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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:27.08.2021 Bir tilkenin mutfagini anlamak i¢in o bélgede yasamis uygarliklari, savaglari, gocleri, ticaret
iligkilerini ve cografi kesifleri grenmek gerekir. Bugiinkii Tirk Mutfagim anlamak i¢in

Kabul Tarihi:04.11.2021 Mezopotamya, Antik Anadolu, Antik Helen, Dogu Roma Imparatorlugu ve Orta Asya’daki

(Tiirkistan) mirasin incelenmesi ve 6grenilmesi biiyiik nem arz etmektedir. Bu arastirma,
Yiiksekogretim Kurulu’na bagli olan devlet ve vakif iiniversitelerinin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari (GMS) bdliimlerinde uygulanan Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile Tiirk
Tiirk mutfagt Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari dersi ders programinin sektor ihtiyaglarini karsilamadaki
basarisin1 uzman Kkisilerin goriislerine dayanarak tartigmak ve elde edilen bulgularn
yorumlayarak GMS lisans egitimine yonelik sektor ihtiyacini karsilayacak Tiirk Mutfak

Anahtar Kelimeler

Gastronomi ve mutfak sanatlar1

Ogretim programi Kiiltiri ve Uygulamalar1 dersi ders izlencesini Onermek amactyla hazirlanmistir.
) ) Arastirmada, Tiirk Mutfagina yonelik derslerde ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari
Ders izlencesi derslerinin igeriklerinde bir birlik olmadig1; uygulama derslerine teorik derslerden daha az

vakit ayirildigi, yeterli sayida 6gretim elemant yetismedigi, 6gretim elemanlarinin gogunun
sektor tecriibesi olmadigi, GMS boéliimlerinin ve 6zel egitim kurumlarinin ¢ogunun yeterli
teknik donanim ve malzemeye sahip olmadiklar1 sonucuna ulastlmistir.
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Turkish cuisine In order to understand the culinary culture of a country, it is necessary to learn about the
wars, migrations, trade relations, geographical discoveries and civilizations lived in that
region. In order to understand today's Turkish cuisine, it is of great importance to examine
Curriculum and learn about our heritage in Mesopotamia, Ancient Anatolia, Ancient Greek, Eastern
Roman Empire and Central Asia (Turkistan). This research aims to discuss the success of
the Turkish Cuisine courses and Turkish Culinary Culture and Practices course program in
the Gastronomy and Culinary Arts (GCA) departments of state and foundation universities
affiliated to YOK, based on the opinions of experts, and interpret the findings of the GCA
undergraduate program. Turkish Culinary Culture and Practices course, which will meet
I the sector's needs for education, has been prepared in order to propose the syllabus. In the
Makalenin Tirit research, it is evaluated that there is no unity in the courses for Turkish Cuisine and in the
content of Turkish Culinary Culture and Practices course, less time is allocated to practice
lessons than theoretical lessons, there is not enough teaching staff, most of the instructors
do not have sector experience, and most of the GCA departments and private education
institutions do not have sufficient technical equipment and materials.
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GIRIS

Atatlirk: Biiylik ve haysiyetli bir millet olan Tirklerin tarihi insanlik kadar eskidir. Osmanlilar ve
Selguklulardan 6nce de Tiirkler, diinyanin dort bucaginda devletler, imparatorluklar viicuda getirmistir. Nerede bir

Tiirk devleti batmis ise, bunun yikimtilar iizerinde daima yeni yeni devletler kurmuslardir. Simdi de bdyle bir tarihi

an gelmis catmistir. Osmanlh Devleti ¢okmiistiir, fakat tarihi zincir kopmayacaktir. (Halagoglu, 2002)

Yiyeceklerin tarihi veya yemek pisirme, yeme ve igme eylemleri, son on yilda beseri bilimlerde ve sosyal
bilimlerde giderek artan bir ilgi toplamis ve kiiresel bir tiiketim baglaminda yiyecek ve yiyecek yollarinin sosyal,

politik, ekonomik ve kiiltiirel boyutlarini detaylandirmistir (Blaszczyk & Rohdewald, 2018).

Tiirkiye’de meslek liseleri ile {iniversitelerin 6n lisans boliimlerinde aggilik, bunun yaninda iiniversitelerde lisans,
yiiksek lisans ve doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir. “Gastronomi, i¢inde
barindirdig tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tim
ozelliklerinin ayrmtili bir bigimde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uyarlanmasi

caligmalarini kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilir” (Eren, 2007).

Gastronominin bu tanimindan da anlagilabilecegi gibi konusu insandir. Gastronomi ile ilgili biitiin degerler
kiiltiirel, cografi, sosyal ve toplumsal beslenme faktorleri gibi birgok temele dayalidir (Hatipoglu, 2014). Gastronomi;
gida ve mutfak bilimi, beslenme, ekonomi, yonetim ve organizasyon, igletmecilik, turizm, tarih, cografya, sanat,
hukuk, felsefe, fizik, kimya, biyoloji, antropoloji, arkeoloji, tasarim, ziraat, etnobotanik ve sosyolojiyi i¢inde
barindiran disiplinler arasi bir bilimdir (Hegarty, 2011, Jeou-Shyan & Lee, 2010; Yilmaz, 2019). Bu kadar genis bir
alan1 kapsayan; 6grencilere yonetim ve organizasyon becerileriyle birlikte zaman yonetimi, kriz yonetimi ve problem
cozme, elestirel diisiinme ve yaraticilik alanlarinda geligsmelerini saglayan disiplinler aras1 bir bilim dalinin, lisans
diizeyindeki 6gretim programi' hazirlanirken gastronomi kavraminin iyi anlasilmasi biiyiik énem arz etmektedir.
Ciinkii bu bilim dal1 yiyecek ve icecekle ilgili hem teorik hem de pratik alanlar1 kapsamaktadir. Gastronomi kismi1

teorik dersleri i¢erirken, Mutfak Sanatlar1 kisminin pratik dersleri kapsadigi sdylenebilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimini 6n lisans ag¢ilik egitiminden ayiran unsurlar; 6grencinin aldig
disiplinler aras1 egitimle toplumlarin yeme aliskanliklarini anlamlandirabilmesi, siirdiiriilebilir gida sistemleri
Onerebilmesi, kesfettigi gastronomi mirasi ile yeni beslenme modelleri 6nerebilmesi, mutfak bilimi sayesinde bu
modeller i¢in yeni pisirme teknikleri gelistirebilmesi veya olan1 milkemmellestirebilmesi, sonunda da biitiin bunlar1

yaratic1 ve sanatsal bir bakis acis1 ile yapabilmesi olacaktir (Hegarty, 2011, Jeou-Shyan & Lee, 2010).

Tolunay Sandikgioglu kiiltiirler yemekle yansir ve yemekle yagar, demistir (T. Sandik¢ioglu, kisisel goriisme,
15.1.2021). Insanlik tarihi incelendiginde bitki varliginim siyasi olusumlar {izerinde, siyasi sdylem ve uygulamalarin
mutfak kiiltlirliniin olusumu tizerinde, mutfak kiiltiiriiniin toplumun farkinda olmaksizin kendi yapisini terciime ettigi
bir dilin olugmasi {izerinde etkili oldugu goriilecektir. Hititler gibi insanlik tarihine yon veren biiyiik medeniyetlerin
cogu zengin bir bitki varligina sahip alanlarda ortaya ¢ikmistir ve Anadolu diinyanin besinci zengin flora bolgesinde

kurulmustur. Mutfakta kullanilacak biitiin {iriinlerin iiretilmesi, ithalati ve bunun sonunda olusacak ¢esitlilik

! Ogretim programi: Miifredat. Bu arastirmanin tamaminda Arapca miifredat kelimesi yerine, Tiirkge dgretim programi tanimi
kullanilacaktir.
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hiikiimetlerin konuyla ilgili politikalar1 sonucunda belirlenir. Son olarak; yiizyillarin birikimi ile olugsan mutfak
kdiltiirti toplumun kiiltiirli, ekonomisi, siyaseti, inan¢ sistemi ve diger toplumlarla etkilesimleri hakkinda, yazil
olmayan ama anlagilabilir bir dilin olugsmasini saglar. Burada bahsedilen etkilesim, siyaset ve dilin en iyi 6rnegi, izleri
Cin’den Amerika’ya, Rusya’dan Misir’a kadar takip edilebilen Osmanl mutfagidir (Isin, 2020; Onaran, 2019; Unar,
2019).

Yemegin kendisi tarih yazimi i¢in 6nemli bir kaynaktir. Ege Denizi’nden Japon Denizi’ne, Hint Denizi’nden
Kuzey Buz Denizi’ne, Kuzey Afrika, Avrupa’nin biiyiik bir kism1 ve Mezopotamya da Tirk tarihinin nemli
parcalaridir. Biitiin bu cografyalarda hiikiim siirmiis olan Tiirk devletleri Antik Yunan, Roma, Bizans, Cin, Iran,
Arap, Balkanlar ve Akdeniz mutfaklariyla etkilesim iginde olmus; Hitit, Frigya, Likya, Lidya ve lonya, mirasmin da
birlesmesiyle dnce Selguklu, ardindan Osmanli Devleti ve son olarak da bugiinkii Tiirk Mutfagin olusturan temelleri
atmiglardir (Baysal, Merdol, Cigerim & Sagir, 2000; Canbulat, 2017; Giiler, 2010; Giiler & Olgag, 2010; Giiran,
2019; Kosay, 1982; D. Ozkaya & Diizgiin, 2015; Savkay, 2000).

Elbette gegmisin aligkanliklari ve sartlar1 yeniden diriltilemez ve o yasam sekline doniilemez; ancak kiiltiirtimiizii
derinlestirmek zorunlulugumuz arasinda bu konuyu ihmal etmememiz ve ge¢misimizi anlamamiz gerekmektedir

(Unver, 1982).

Sonug olarak, Anadolu insaninin ve bugilinkii Tiirk Mutfaginin yemek konusundaki zenginlik ve farkliligimin;
yasadig1 topraklardan alip getirdigi birikimleri, bu topraklarda buldugu kiiltire] miras ve zengin cografyanin
sunduklari ile birlestirmesinde oldugu degerlendirilmektedir. Bu konunun sadece beslenme agisindan degil, ayni
zamanda tarihsel acidan da incelenmesi gerektigine inanilmaktadir (Sandik¢ioglu, 2009). Belki de Tiirk Mutfaginin

zenginligi siirlarinin olmamasindan gelmektedir (D. Orhun, kisisel goriisme, 15.03.2020).
Tiirk Mutfaginin Tarihgesi

Bagkent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii’nden Dr. Ogr. Uyesi Arkeolog Tulga
Albustanlioglu ile kisisel bir goriismede Tirk Mutfaginin tarihi ile ilgili su gorlislerini paylasmisti. (T.
Albustanlioglu, kisisel goriisme, 28.01.2021)

- Binlerce yildir bizlere yurt olan, bereketli, kadim Anadolu toprag:.
- Bahsettigi olaganiistii giizellikleriyle tarihin bir baska aktigi, diinyanin en énemli kavsak noktasi.

- Icinde barindirdig1 25 farkl kiiltiir ve uygarliklarla 70 bin {izerinde tarihsel kent, anit ve hoyiige sahip bir kiiltiirel

hazine deposu.

- Tarmmun safaginda ilk yerlesik kent topluluklarin1 barindiran, bire bin veren, Konya ovasinda kurulmus
giliniimiizden 9 bin y1l 6nceye giden Catalhdyiik’le, diinya iizerinde tarimi ve tarimsal {irtinlerin iiretim bigimini

sekillendiren bir cografya.

- Diinyanin ilk kent planin bir duvar freski iizerine resmedildigi Catalhdyiik’ten ilk dini mekanlarm, bir yerde
inang siteminin sifir noktasi olarak tanimlayabilecegimiz Gobeklitepe’ye uzanan, bir elini Karadeniz’e, bir elini

Akdeniz ve Ege’ye uzatmis kavimler kapisi.
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- Orta Anadolu platosunda adi yazili kaynaklarda ilk defa gegen Hattilerden kendi doneminde Misir ile birlikte
siiper gii¢ olarak adimi tarih sahnesine yazdirmis Hititlere uzanan, Dogu’da Urartular, Ege’de Lydia, ionia, Karia ve

Aeolia antik bdlgelerindeki yiizlerce kent ile gegmise taniklik yapmis bir yarimada.

- Troia savaginda Akhalar’a kars1 Troia’l1 kardeslerine yardim etmeyi bir goniil borcu sayan Akdeniz’deki kadim

“Isik Halk1” Lykia’lilarin 6nderi Sarpedon.

- Bat1 mitolojilerine esin kaynagi olmus Phrygia kral1 Midas’1in hikayeleri ile yogrulmus, ¢cogu zaman efsaneleri,

yasanmis gercek efsanelere geviren Mustafa Kemal Atatiirk’iin dehasinin bir yansimasidir bu koca yurt.

- Asya’dan Avrupa’ya ve Afrika’ya yapilan biiyiik kiiciik gé¢lerin coguna, binlerce yiizyil siiresince hep Anadolu
kopriiliik etmistir. Cilinkii Uzakdogu'dan gelen biiyiik ticaret yolu Anadolu'dan gegerek Bati Anadolu liman
kentlerinde Akdeniz’e ulastyordu. Troia’da, MO. 3 binde, yalmz Uzakdogu' da bulunan lapis lazuli tagina rast gelindi.
Anadolu eskiden beri bolluk i¢inde olan ve kalabalik toplumlarin yasadigi bir yerdi. Diinyada ilk niifus sayimi, Roma
Imparatoru Agustus zamaninda Anadolu’da yapildi. O gagda Anadolu, Roma Imparatorlugu’nun en zengin ve en
aydin yeri idi. Hititler geldiklerinde Anadolu’da yirmiden ¢ok dil konusuluyordu. Bu diller birbirlerinden ¢ok

kelimeler alip etkilendiler.

Anadolu’ya gelen Tiirkler, Anadolu'da bulduklar1 dillerden bir¢ok sozii, kendi dillerine aktardilar. Hititcede
(Luvice) yer alan “Annas”, Anne; “Attas” Baba bugiin bile fonetik olarak bize ¢agrisim yapan sozciiklerdir. Ayni
sekilde Tiirkcedeki su Hititce watar, Almanca wasser, Ingilizce water. Hititce eku "igmek", Latincede aqua "su".
Yemek sozciigii ise Hititce et, Ingilizce eat, Almanca essen, Bal, Hititce milit, Yunanca meli, yine sarap sdzciigii
Hititge wiyana, Almanca wein, 1ngilizce wine, eski Yunanca oinos, Latince vinum, Fransizca vin olarak giiniimiize
kadar gelmesi kadim Hitit Uygarliginin sadece gastronomik kelime kokenleri ile bat1 uygarligini ne kadar derinden
etkiledigini ve kok saldigini bizlere anlatmaktadir. Hesap etmek (calculer), bilimsel bir islemdir; Latince “gakil tag1”
anlamina gelen "calculus" sdzctigiinden gelmedir. Bu bilimsel islemin, uygarlikla uyumlu bir birlesimle, bilim
cagmin baslayisiyla iliskisi agiktir. Insan deposu olan Asya’dan batiya dogru gelen dalgalar en ¢ok Anadolu
yarimadas1 denilen bu dar ve sikisik bdlgede birbirine karisip, harmanlanmigtir. Soguk iilkelerde etler uzun siire
dayanir, insanlar1 beslerdi. Sicak {ilkelerde etler kurutulsa bile uzun siire dayanamazdi. Ne var ki; iklimin
sicakliginda, toprak iriinleri bereketli olurdu. Dolayisiyla tarim, sicak {iilkelerde baglayip geligsmistir. Tarim
iiriinlerinden de asil tahillar, arpa, bugday, cavdar ve dar gibi toprak iiriinleri yaz sicaginda, kis sogugunda
bozulmuyordu. Zamanla insanoglunun varligi, hep toprak iiriinlerine dayandi, insanogullarmin agliga karsi on

binlerce yil stiren 6liim-kalim savaslarinda insan soyunu yok olmaktan kurtaracak baglica besin bulunmustu.

Tahillardan arpa ve bugdaydan ekmek yapiliyordu. Ekmek, insanoglunun gelecegini saglama bagliyordu. Tiirk
koyliisiinlin dedigi gibi, "Agacin kokii toprak, insanmin kokii ekmek"tir. Ekmegi kim buldu? Bu bulug insanoglunun
bastan sona yarattig1 uygarliklarin timiinden, yildizlara seyahatten ¢cok daha énemli bir bulustu. Kimdi o dahi ki,
cipciliz, ¢celimsiz bir ottan, tiim insan soyunun, belki de sonsuz geleceklere dek, acligi alt etmesini saglamist1? Onun
ad1 da sam da ge¢cmisin karanliklarinda kaybolup gitti. Belki varligi bir masal olmustur kim bilir? Giiniin birinde,
insanin 6niine bir parga ekmek kondu. Milyonlarca yil siiren magara ¢agi bitmisti artik. Uzerinden ¢ok zaman
gegmedi ki yanik bir ananin dudaklarina ates gibi yanan havada arpa suyundan elde edilen ve bugiin "bira" denilen
koca bir kése dolusu tahil serbeti sunuldu. Ekmek bulununca, gok gegmeden, tahil serbetiyle insanin basina bir hogluk
geldi. Belki tahil serbetini bulan insan tanrilastirilip efsane oldu ve ona 6nce “Dionysos” sonra "Bakkhus” dendi.
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Kadim Siimer’de, ickinin piri olan tanrigalarin en 6nemlisi Tanrica Siduri idi. Hem biranin, hem de sarabin
tanricas1 olan Siduri'nin adi, Stimer efsanelerinde ¢ok geger. Bu efsanelerde anlatildigina gore, Tanrica Siduri,
Stimer’de degil, "Deniz kiyisinda, giinesin bahgesinde"” yasarmis. Stimerlilerce Anadolu kiyilari bu sézlerle anilird:.
Belki de "Siduri" denmekle, Toprak ve Tahil Anasi olan "Bereket Tanrigasi” Demeter’e gonderme yapilmaktadir.
Saraptan Once, ilk icki bira idi. Ekmek bulunduktan az sonra bira yapildi. Cilinkii bira ekmekten yapiliyordu. Ekmek
pisirimine M.O. 8 bin y1l dnce rastlanir. Siimer’in ve Misir’n en eski kayitlaria gore, MO. 6000-5000 arasinda ¢ok
¢esitli biralarin yapildigi ve bira yapiminin gok &nemli bir endiistri haline geldigi besbellidir. MO. 3500 yil
oncesinden kalma ¢ivi yazil bir tablette, on alt1 ¢esit biranin i¢ildigi ve bira yapiminin, her giin gelisen bir endiistri
oldugu anlatilmaktadir. Misir'da bira, kimi zaman hurma ve balla tatlandiriliyordu. Ama koylillere ve caliganlar

verilen bira ¢ogu kez, siiziilmeden, tahil tortulartyla veriliyordu.

Tuhaftir, bitkisel ilaglarin babasi olan Anadolulu Pergamon’lu (Bergama) hekim Galenos, hastalara, kaplicada
yapilan biralar1 yasakltyor; ama dteki gesit biralar kimi hastalarina ilagla karistirarak igmelerini &neriyordu. MO. 8.
yiizyila ait Konya Ivriz’de bulunan kaya kabartmasinda Tuvana Krali Warpalawas ve Firtina Tanrist Tarhunza
betimlenmektedir. Luvi (Hititce) dilindeki hiyeroglif yazitta kralin su s6zleri yazilmistir; ... Ben hakim ve kahraman
Tuvana Krali Warpalawas Sarayda bir prens iken bu asmalari diktim (tanry Tarhunza onlara bolluk ve bereket
versin...” Anitta Firtina Tannist Tarhunza, krala gore daha biiyiik Olciide, ellerinde {iziim salkimi ve bugday
basaklarimi tutmaktadir. Kral ise, daha kii¢iik ve dua eder durumda tasvir edilmistir. Bu ant, tarihteki ilk yazil tarim
amtidir ve ilk tarim toplumu Catalhdyiik e ev sahipligi yapan Konya’da bulunmast bir rastlant1 degildir. Hititler MO.
2 binden daha evvel gelmislerdi Anadolu'ya. O siralarda sarap biliniyordu ve yaygindi. Hititler, kendilerinden ¢ok
once Anadolulu bir sarap tanris1 bulmuslardi ki Ivriz’deki o kabartmalara onun yontusunu yonttular. Roma
Hukuku’na da ilham kaynag1 olmus ilk Hitit kanunlarini yapan ve bunlar bir kurallar manzumesi haline getiren Kral
Telepinu’nun Kaybolusu efsanesinde gecen “Nasil ki, zeytin tanesi icinde yag saklidir, tiziim tanesi icinde sarap
saklidwr. Telipinu! Sen de, ayni sekilde kalbinde ve ruhunda iyilik saklayasin” s6zii ise edebi metinlerde tarimsal
iiriinler ile ilgili betimlemelerin Hitit diinyasinda aslinda sosyal mesaj vermesi agisindan ne kadar énemli bir rolii
oldugunu da kanitlamaktadir.

Hititceyi 1917 yilinda ¢oziimleyen Cek Bilim adami Bedrich Hrozny’nin Hitit dilini ¢6ztimledigi ilk climlenin

99 ¢C

Hitit Karali [.Hattusili’nin ardili I. Mursili’ye soyledigi “ninda-an ezzateni watarra ekutteni” “ekmegi yiyeceksin,
suyu da iceceksin” olmasi da olduk¢a manidardir. II. Tuthaliya’nin “tayininizi yiyin, gorevinizi yapin” emri ise
ekmegin Hitit kiiltiiriindeki 6nemini vurgulamaktadir. Hititlerin 180 farkli cesit ekmek yapmasi, hepsinin ayri
isimlerinin olmas1 Hititlerin sadece bu konuda bile ardili uygarliklar1 ne kadar etkilemis olduklarmin bir kanitidir.
Hititler gibi Lydia’lilarin da ekmek yapma konusundaki basarilar tiim antik kaynaklarda yer almaktadir. Roma’da
ekmek yapimi i¢cin Anadolu kdkenli “Kapadokyalilar” olarak adlandirilan bir firinci loncasinin bulunmasi da

Anadolu’nun batiya sadece gastronomik alanda bile biiyiik 6l¢iide 6ncii oldugunu gostermektedir.

Anadolu topragi bunun gibi binlerce érnegi icinde barindiran ugsuz bucaksiz bir okyanustur. izmir’li (Smyrna)
yurttagimiz {inlii Iliada ve Odysseia epik destanlarmin ozam1 Homeros, Bodrumlu (Halikarnassos) tarihgi Heredotos,
Aydin/Sokeli (Miletos) tabiat filozoflar1 Thales, Anaksimenes, Anaksimandros ve Aydin/Giilliibahgelili (Priene) ilk
kent plancis1 Hippodamos ve Amasyali (Ameseia) cografyaci Strabon ve belki bunlara yiizlercesini ekleyecegimiz

Anadolulu yurttaglarimiz bu topraklarda biiyiik eserler ortaya koymuslardir.
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Biitiin bu tarihi arka plana dayanarak, Tiirk Mutfagimin ¢ok c¢esitli kaynaklardan beslenerek zenginlestigi ve elde
edilen birikimlerin bugiinkii Tiirk Mutfaginin temellerini olusturdugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle iiniversitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde lisans diizeyinde verilen Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari dersinin
izlencesi hazirlanirken Tiirklerin gectigi cografyalarin, etkilesimde bulundugu kiiltiirlerin ve biitiin bunlarin Tiirk

Mutfag tizerindeki etkilerinin islenmesi gerektigi degerlendirilmektedir.
Gastronomi Egitiminin Tiirkiye’deki Durumu

Tiirkiye’de gastronomi egitimi iki sekilde verilmektedir. Birincisi; sonucunda sertifika alinabilen, devlet
kurumlar1 veya 6zel sektor tarafinda uzun veya kisa siireli olarak diizenlenen yaygin egitim kurslaridir. ikincisi ise,
ortadgretim ve yiiksekdgretim kurumlarinca diplomaya dayali olarak verilen 6rgiin egitim programlaridir (Yilmaz,

2019).

Kaliteli yiiksek lisans ve doktora programlarinin olusturulmasi hem gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki
bilgi birikimimizin artmasimi hem de aragtirma ve uygulama yoluyla bu bilgilerin gelecek nesillere aktarilmasini
saglayacaktir. Modern yontemlerle iyi bir egitim almig mutfak caligsanlariin siirekli olarak sektore kazandirilmasi
sektoriin basarisinin siirekliligine énemli katkilar yapacaktir (Dalton, 2020). Turizm Yiiksekogretiminin Sorunlari
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Komisyonu Raporu (2021), O. Yaman ve Bulduk (2019), Sormaz, Arman,
Erdem (2020) ile Beyter, Zivali ve Yal¢in’a (2019) gore, lisans ve lisansiistii diizeyinde egitim veren GMS
programlarinda 6grenci sayisi 6zellikle son {i¢ yilda hizla artmistir ve artmaya da devam edecektir. Ancak asagida

belirtilen konulardaki eksiklikler GMS egitiminin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.

e Tiirkiye’de gastronomi egitiminde kullanilabilecek bir egitim modeli olmamasi,
e Yeteri kadar uygulama dersi olmamasi,

e Ders iceriklerinin sektdre uygun olmamasi,

o Akademik kadrolarin sektor tecriibesinin olmamasi,

o Sektorden gelen egitmelerin akademik yaklasim yoniinden zayif olmasi,

e Okullarn yeterli teknik donanim ve uygulama dersligine sahip olmamasi,

e Uygulama malzemesi ve bireysel uygulama olanaklarinin sinirli olmasi,

e GMS programi mezunlarinin unvanlarinin belli olmamasi,

e Ticari amagh ¢ok fazla boliim agilmasi.
Yontem

Nitel arastirmalar arastirmaciya sorgulayici, esnek, aksakliklara karsi rahat ve giivenli, acik uclu sorular sormaya
ve katilimcilarin bilgi hazinelerinden beklentilerin de 6tesinde faydalanilmasini saglayan caligmalardir. Ayrica, nitel
aragtirmalar tiimevarimsal diisiinme yetisini kazandiran ve bulgularin da sozciiklerle 6zgiin bir sekilde ifade
edilmesine firsat veren yaklasimlardir (Merriam, 2018). Bu nedenle, aragtirmanin konusuna karar verilen agamada
nitel aragtirma yontemini temel alan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmasina karar verilmistir. Ancak
hem Covid-19 salgininin ortaya ¢ikardig1 sinirhiliklar nedeniyle yiiz yilize goriismelerin gergeklestirilmesi konusunda
zorluklart agmak hem de aragtirmanin gegerligi ve giivenirligini artirmak icin, hazirlanan yar yapilandirilmis

gorlisme formunun 5°1i Likert 6l¢eginde bir soru formuna doniistiiriildiikten sonra tiim katilimcilara gonderilmistir.
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Sonug olarak bu aragtirma karma arastirma yontemi ile hazirlanmistir. Elde edilen verilerin analizi siirecinde igerik

analizi teknigi kullanilmis ve gerekli goriilen yerlerde veriler sayisallagtirilarak verilmistir.
Arastirmanin Amaci

Bu caligma ile sektor calisanlari, akademik personel ve konunun uzmani aragtirmacilarin deneyim ve bilgilerine
bagvurularak; {iniversitelerin lisans diizeyindeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimlerinde uygulanan Tiirk
Mutfag: egitiminin sektor ihtiyaglarini karsilamaktaki yeterliliginin degerlendirilmesini ve sonug olarak temel bir

Tiirk Mutfag: Kiiltiirii ve Uygulamalari ders izlencesi sablonu olugturulmasi amaglanmustir.
Arastirmanin Problemi

Arastirmanin amaci dogrultusunda; “Sektérde calisan lisans mezunlarinmin okullarinda aldiklar: Tiirk Mutfag
egitiminin, sahip olduklari teknik bilgi ile pratik becerinin yeterliligi ve bu alandaki bagarilari iizerinde etkileri
nelerdir?” sorusu arasgtirmanin birincil problemidir. ikinci olarak da; “Universitelerin Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari béliimlerinde verilen Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari derslerinde
takip edilen yontem ve ders igerikleri bir biitiinliik arz etmekte midir?” sorusu, bu arastirmada ele alinan ve sonugta
sunulan Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar ders izlencesinin olusturulmasi i¢in izlenecek yolu ortaya koyan bir

diger problem olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Arastirmanin Onemi

Bu aragtirmanin konusu ile ilgili daha dnce yapilmig ¢alismalara rastlanmamigtir. Yapilan arastirmalarda Milli
Egitim Bakanligi’nin, tiniversitelerin, akademilerin ve kurslarin Tiirk Mutfag: egitiminde birbirinden farkli yontem
ve ders izlencesi takip ettikleri goriilmiistiir. Ulke genelinde birbirinden farkli yéntem ve ders izlenceleriyle
uygulanacak egitimler hem egitimde birlik ilkesine zarar verecek, hem 6grencilerin farkli ve belki de kariyerleri igin
faydali olmayan bilgilerle donanmasina sebep olacak, hem de Tiirk Mutfak kiiltlirline ve onun tanitimina zarar
verecektir. Yapilacak bu caligma ile alanyazina, GMS lisans egitim sistemine, Tirk Mutfaginmn tanitim ile

gelecekteki gelismesine ve Tiirk mutfak kiiltiiriine 6nemli katkilar saglanacag diisliniilmektedir.
Veri Toplama Aracinin Gelistirilmesi

Yar1 yapilandirilmis goriigme formu hazirlanirken oncelikle Tiirkiye ve KKTC’deki tiniversitelerden, lisans
diizeyinde GMS egitimi veren 83 iiniversitenin 59’unun bilgi paketine ulagilarak Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve
Uygulamalan ders izlenceleri, kataloglart ve ders igerikleri incelenmigtir. Tiirk Mutfaginin egitiminde kullanilan
yontemler ve ana bagliklar belirlenmistir. Tiirk Mutfagi konusunda ulasilabilen makale, seminer bildirileri, yiiksek
lisans ve doktora tezleri ile yemek kitaplarindan olusan 296 kaynak incelenmistir. Bu kaynaklardan elde edilen
verilere dayanarak bir 6n kodlama listesi, temalar ve alt temalar olusturulmustur. Toplanan bilgiler 1s13inda Tiirk
Mutfag: egitiminde kullanilmasi tavsiye edilecek yontem ve ana bagliklar yazildig1 yar1 yapilandirilmis formdaki
dort ayr1 boliim, sorular ve cevap segenekleri; daha dnce belirlenen temalar, alt temalar ve kodlardan olusturulmustur.
Bu formda bulunan sorular, iki Tiirk Mutfagi arastirmacisi ve konunun uzmani ii¢ akademisyenle birlikte incelenerek
sekillendirilmistir. Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Baskent
Universitesi Etik Kurulu 1 Haziran 2021 tarihi ve 17162298.600-148 say1 numarasi ile almmustir. Katilimcilara

yoneltilen sorular ve verilen cevaplar, bulgular ve yorum kisminda sirasiyla verilmistir.
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17 akademisyen, 6 asc¢ibasi ve 5 arastirmaci yazara ulagilmistir. Goriismelerden 10’u ¢evrimigi olarak yiiz yiize,
1’ telefon yoluyla olmak iizere, 15.01.2021 ile 05.02.2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Gorlisme siireleri
35 dakika ile 95 dakika arasinda degismektedir. Amaca yénelik orneklemede, orneklemin biiyiikliigii bilgiler goz
ontinde bulundurularak belirlenir. Eger amag bilgiyi artirmaksa se¢im érneklem birimlerinden yeni hi¢chbir bilgi elde
edilemediginde son bulur. Bu nedenle asirilik temel élgiidiir. (Merriam, 2018). Bu arastirmada da yiiz yiize ve
cevrimici goriismelerde yeni bilgi elde edilemedigi agsamada goriismeler sonlandirilmistir. Ayrica, hem goriisme
yapilan katilimcilar hem de geri kalan 17 katilimci, kendilerine ulastirilan ¢evrimigi formlar1 yazili olarak
doldurmuslardir. Sonuglarin gecerligine ve gilivenirligine iligkin olusabilecek sorunlari 6nlemek amaciyla; amagl
ornekleme yontemi se¢ilmistir, ticgenleme yapilmistir, denetleme teknigi kullanmilmigtir ve katilimeilarin verdigi

cevaplar direk alintilarla aktarilmstir.
Bulgular ve Yorum
Katiimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular
Analizde kisisel bilgiler temasina bagl olarak olusturulan alt temalar; yas, egitim durumu ve sektér tecriibesidir.
Yas

Katilimcilarin %32,1’inin 51-60, %28,6’sinin 41-50, %28,6’sinin 31-40, %3,6’sinin 20-30 yas aralifinda ve
%7,1’inin de 60 yas tlizerindedir.

Egitim Durumu

Katilimcilari %60,7’si doktora ve tizeri, %14,3’0 lisans, %7,1°1 lisans, %3,6°s1 0n lisans, %3,6’s1 lise, %10,7’s1

1se ortaokul mezunudur.
Sektor Tecriibesi

Katilimcilarin %60,7si 15 yildan fazla, %17,9’u 10-15 yil aras1, %10,7’si 5-10 yil, %7,1°1 3-5 y1l ve %3,6’s1 ise

1 y1ldan az sektor tecriibesine sahiptir.
Tiirk Mutfag: Kavraminm Incelenmesi Konusuna Iliskin Bulgular

Tiirk Mutfag: Kavrammin Incelenmesi temasina bagli olarak olusturulan alt temalar; Tiirk Mutfagimn cografi

surlary, Tiirk Mutfaginin tarihsel sumirlart ve Tiirk Mutfaginin incelenme yéntemidir.
1. Tiirk Mutfag1 incelenirken cografi olarak hangi sinirlar g6z 6nitinde bulundurulmalidir?

Tiirk Mutfagimin kapsamu ile ilgili en dnemli konulardan birini inceleyen bu soruya katilimcilarin % 50°1ik bir
cogunlugun, dordiincii sirada bulunan “Mezopotamya, Orta Asya ile Osmanli Devieti Donemi Cografi Sinrlart”
segenegini isaretledikleri goriilmektedir. Ikinci sirada da % 10,7 ile “Hepsi” segenegi bulunmaktadir. K1; “Yemegin
milliyeti degil cografyast olduguna inaniyorum. Insanlar bir yerden bir yere go¢ ederken o bolgenin kiiltiiriinii de
beraberlerinde gotiiriiyorlar... Bu cografyada yasamis olan biitiin uygariklarin kiiltiirlerini bilin¢li veya bilingsiz
olarak tagiyoruz. Bunlar bizim DNA 'mizda var; Bizans var, Roma var, Urartu var, Medler var, Babil var, Asur var,
Selcuklu var, Osmanli var.” K19; “Tiirk Mutfag: dedigimiz sey Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli bir bileseni ve bu kiiltiirii
olusturan bilesenler iginde en ¢arpict olanlarindan biri. Tarihsel olarak Tiirklerin izinin oldugu her cografya Tiirk

Mutfak kiiltiirii icinde incelenmeli. Bu bélge de Orta Asya, Sel¢uklu ve Anadolu Sel¢uklu cografyasi, Osmanli Devleti
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ve tabii bu simirlar i¢inde bulunan Balkanlar, Kuzey Afrika ve Karadeniz dolaylari ile birlikte devasa bir cografya.”

seklinde diigiincelerini paylagmustir.
2. Tiirk Mutfag incelenirken tarihsel olarak hangi sinirlar g6z 6niinde bulundurulmalidir?

Tiirk Mutfaginin kapsamu ile ilgili en 6nemli konulardan bir digerini inceleyen bu soruya katilimeilarin % 53,6’ lik
bir ¢ogunlugun, dordiincii sirada bulunan “Mezopotamya, Antik Anadolu Medeniyetleri, Orta Asya, Anadolu
Selcuklular: ve Osmanli Devleti Dénemi” segenegini isaretledikleri goriilmektedir. Ikinci sirada da % 17,9 ile

“Hepsi” segenegi bulunmaktadir.

K17; “ Once bugiiniin mutfagini tammlamal, alt bélgesel yemek kiiltiiriinii de incelemeli ve Cumhuriyet
doneminden baslayarak ge¢cmise 151k tutmaliyiz. Sadece yazili resmi tarihe bagh kalinmamall ve sozlii tarih, gelenek
ve gorenekler aragtiriimall, isin sosyolojik boyutu da unutulmamali.” seklinde konuya yaklasmistir. K19; “Tiirk
Mutfagini incelerken Mezopotamya ve Hititlerden baslayarak, Orta Asya, Selcuklu ve Anadolu Sel¢uklu, Osmanli
Devleti ve tabii bu simwrlar icinde bulunan Balkanlar, Kuzey Afrika cografyasimin tarihi ile ilgili olarak
ulasabildigimiz kaynaklardan yararlanmaliyiz ve bu ¢ergevede anlatmaliyiz. Bu cografya ile ilgili ulasabildigimiz
kaynaklara dayali olarak anlatmalyiz. Ciinkii kiiltiirii olusturan biitiin detaylart anlatabilmeliyiz. Egitimde cografi
ve tarihi bilgilendirmeyi yapabilirsek zaten birey egitimini tamamladiginda, farkly kiiltiirlerin yeme i¢me ile ilgili

iligkileri arasinda baglantiyr kendi kendine kurabilir.” seklinde diigiincelerini paylagmustir.

3. Sizce Tiirk Mutfag1 arastirilirken konu bagliklarina gére mi, cografi bolgelere gore mi, yoksa tarihsel gelisimine

gdre mi incelenmeli?

K1, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K13, K17 ve K19 ile yapilan goriismelerde Tiirk Mutfaginin incelenme ve ders
izlencesi olusturulmasina yonelik bir fikir birligi ortaya ¢ikmistir. Bu katilimcilar 6nerilerini su sekilde 6zetlenmistir.
“Tiirk Mutfag: incelenirken ve ders izlencesi olusturulurken konu basliklar: iizerinden gidilmeli, bununla birlikte
elimizdeki giivenilir belge ve bilgilere dayanilarak ogrencilere Tiirk Mutfaginin tarihgesi ile bahsedilen yemegin
kékenleri ile ilgili bilgi verilmeli, ayrica bu yemeklerin Tiirkiye 'nin yorelerine gore degisen hazirlama sekilleri ve

isimleri de anlatiimalidir.”

4. Konu bagliklaria gore incelemek gerekirse, sizce asagidaki simiflandirmada kullanilan béliimlerden hangileri

olmal1? Sizin bunlarin disinda bir 6neriniz var mi1?
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Sekil 1. Tiirk Mutfagindaki Konu Bagliklarina Yonelik Degerlendirmeler

Katilimcilarin tamami formda belirtilen biitiin basliklarin olmasi gerektigi konusunda fikir bildirmislerdir.

Bununla birlikte, K27; “Helvalar tatlilarin alt bashg: olmali.” diyerek diisiincesini paylasmistir. K13 “helvalar,
hosaf've kompostolar tatlilarin altinda olabilir. Serbetler ve diger icecekler de icecekler altinda detaylandirilabilir.”
seklinde goriis bildirmistir. K5; “Tandir yemekleri” baghigimin da olmasi gerektigini diistinmektedir. K20; “Bunlara
ek olarak, her iiniversite bulundugu yorenin mutfak kiiltiiriinii anlatan dersler koymali, boylece farkli yoresel
mutfaklarda uzmanlasma ve yoresel mutfaklarin yasamasi saglanmalidir.” diyerek Onemli bir detay:

hatirlatmaktadir.

5. Tarihsel gelisimine gdre incelemek gerekirse, sizce asagidaki siniflandirmada kullanilan boliimlerden hangileri

olmali?

Bu soruya katilimcilarin tamami cevap vermis ve “Orta Asya Donemi Mutfagi, Antik Anadolu Mutfag (Hitit,
Lidya, Frigya, Urartu, Ionya), Mezopotamya Etkili Antik Anadolu Mutfag: (Siimer, Asur), Antik Helen Mutfagi, Dogu
Roma Mutfagi, Anadolu Sel¢uklu Mutfagi, Osmanlt Mutfagi, Cumhuriyet Dénemi Mutfag:” seceneklerinin tiimiiniin

dikkate alinmasi gerektigini belirtmislerdir.

K10; “Kimi programlarin bazi tarihi boliimleri ele almamasi kabul edilemez. Hi¢bir kiiltiir yoktan evrilmez, var
olmaz. Orta Asya’dan getirdiklerimiz ve burada bulduklarimiz var. Ornegin, Istanbul fethedildikten sonra deniz ve
balik kiiltiiriinden hi¢ mi etkilenmedik? Bugiin Elazig ve Nigde de genellikle diigiinlerde yapilan, i¢i sakatat ve nar
taneleriyle doldurularak hazirlanan kuzu budu yemeginin Hititler doneminde de yapildigini biliyoruz. Sadece belli
bir cografyaya veya belli bir kiiltiire bagl kalmak bence mutfaginin degerini kiiciimsemektir.” diyerek diisiincelerini

dile getirmigtir.
6. Tiirk Mutfag1 egitimlerinde teorik ve pratik egitimlerin oranlarinin nasil dagitilmasi gerektigini diistiniiyorsunuz?

Yapilan goriismelerde ve doldurulan formlarin incelenmesi sonucunda en ¢ok isaretlenen segcenegin %35,7 ile
%40 Teorik - %60 Uygulama oldugu saptanmustir. ikinci sirada en ¢ok tercih edilen secenegin is %21,4 ile %30
Teorik - %70 Uygulama oldugu goriilmiistiir. K3; “%30 Teorik - %70 Uygulama™ segeneginin de olabilecegini,
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¢linkii mutfakta el becerisinin ¢ok dnemli oldugunu vurgulamistir. K1; %40 Teorik - %60 Uygulama seceneginin
yeterli olacagini belirtmistir. K3, K6, K13 ve K27; %30 Teorik - %70 Uygulama segenegi lizerinde dururken, bir
kisim teorik dersler islenirken de verilebilecegini ve o durumda da %40 Teorik - %60 Uygulama yonteminin de

uygulanabilecegini belirtmislerdir.
7. Tiirk Mutfaginin hangi mutfaklardan etkilendigini diistiniiyorsunuz?

Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu Tiirk Mutfagimin Orta Asya Dénemi Mutfagi, Hitit-Lidya-Frigya-Urartu-lonya
Mutfaklari, Mezopotamya Mutfag1 (Siimer, Yeni Asur), Arap Mutfag1, iran Mutfagi, Dogu Roma ile Antik Helen
Mutfagi ve Cin Mutfagindan belli 6l¢iilerde etkilendigini belirtmislerdir.

Orta Asya Dénemi

Mutfagi
82,1%

Arap Mutfagi
78,6%

Hitit, Lidya,
Frigya, Urartu,

fran M%tfagl ,Iyonya Mutfaklari
60,7% 64,3%
Cin Mutfagi
28,6%
Mezopotamya
Dogu Roma Mutfag: (Stimer,
Mutfagi Asur)
53,6% Antik Helen Mutfagi 75%

53,6

Sekil 2. Tiirk Mutfaginin Etkilendigi Mutfaklara Yo6nelik Degerlendirmeler

Mevcut Ogretim Programinin ve Sektdre Yansimalarinin Degerlendirilmesine Iliskin Bulgular

Mevcut 6gretim programinin ve sektore yansimalarinin degerlendirilmesi temasina bagl olarak olusturulan alt
temalar; Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar: dersi oncesinde alinmasi gereken dersler, GMS mezunlari ile ilgili

goriislerdir.

8. Sizce, Ogrenciler asagidaki derslerden hangilerini Tiirk Mutfak Kiiltiiri ve Uygulamalar1 dersi Oncesinde

almalidir? Eklemek istediginiz dersler nelerdir?

Soruda belirtilen ders listesi; Tiirkiye’de GMS boliimleri olanlar arasindan segilen 10 devlet ve 10 vakif
iiniversitesinin kataloglarinda taranmigtir. Bu {iniversiteler doktora ve yiiksek lisans programi olanlar ile GMS

programlarinin agilisi en eski olanlar arasindan secilmistir.

K28; “Beslenme” dersinin, K25; “Arastirma yontemleri” dersinin, K24; “Besin iiretim teknolojisi (yaygin olarak
kullandigimiz gidalara hangi teknolojik islemler uygulaniyor)” dersinin, K22; “Geleneksel Pisirme Teknikleri,
Geleneksel Gidalar, Yoresel Mutfaklar” derslerinin, K9; “Karsilastirmali Gastronomi” dersinin, K7; “ Yoresel
Mutfaklar “ dersinin eklenebilecegini belirtmiglerdir. Burada tavsiye edilen dersler GMS boéliimlerinin ders
kataloglarinda bulunmaktadir; ancak Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari dersi ile olan ilgileri ve 6nkosul olma

durumlari degerlendirilmelidir.
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K7; “Tiirk Mutfagi sade, saglikli, kolay yapilabilir ve siirdiiriilebilir yemekler iizerine kuruludur. Gida kronolojisi
ve dilbilgisi onemlidir. Insanlar kolayina geldigi gibi, yabanc: dilde bir kitabi alip ¢evirdikten sonra referans olarak
gosteriyor ve veri tabani olarak kabul ediyor. Bu da yanlis bilginin yayilmasina neden oluyor.” K1 bu diisiinceyi
destekleyen bir yorumda bulunmustur; “Elimizde yeteri kadar bilgi olmamasina ragmen Selcuklu yemekleri kitabi
yazan, Meviana 'min kahve i¢tigini séyleyenler var.” K20; “Anadolu ’yu merkez alarak tiimevarim yapmaliyiz. Tiirkiye
uluslararast alanda kendini tanitacagi 10 iiriin bile ¢cikarsa 6nemli bir is yapilmig olur. Her il kendi mutfagimi yasatip
gelistirmeye calismali. Ankara gibi Roma Imparatorlugu nun en énemli kentlerinden gelen turisti yabanci isimli
restoranlara veya kebapgilara gotiirmek mantikl degil. Kiyi kentlerindeki her sey dahil sistemler de gastronomi
kiiltiiriinii oldiirmekte. Bu konuda devlet politikast olmamast biiyiik eksiklik.” K10 ve K1; “1850 lerden itibaren
Kuzey Italya ile Giiney Italya arasinda sofia adabinda farklilik olmasin diye 400 den fazla kitap yazilmis. Biz bugiin,
ayni kaynaklart evirip ¢evirip, kopyala yapistir yapip, allayip pullaywp, ozellikle piyasadaki bazi sefler para ve
izlenme orani ugruna ayni seyleri yaldizlayp satyyorlar. Akademik kaynak okuma aliskanligimiz da olmadigi icin
bizler de yaldizlilarin aliyoruz ve is tevatiirle yiiriiyor. Ondan sonra Kanuni doneminden yemek pigiriyorum deyip,
domatesli yemek yapiyorlar.” Gastronomi disiplinler arasi bir alandwr. Akademik kadro turizm kokenliyse isletme

agisindan, beslenme diyetetik kékenliyse de besin degerleri agisindan bakiyorlar.

9. Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinden mezun olmus biriyle ¢aligtiniz m1? Calistiysaniz, aldigi egitim ve

tecriibesine gore mesleki yeterliligi hakkindaki diisiinceleriniz nedir?

K1; “Okullarda yeterli pratik egitim veren usta eksikliginden dolayr beceri noksanligi.” oldugunu belirtmistir.
Okullarin akademik kadrolar1 incelendiginde bu tespitin dogrulugu ortaya ¢ikmaktadir. K3; “Calistim, yeterli bilgi
ve donanim gormedim.” diyerek tecriibesini aktarmistir. K4; “Evet, mesleki gelisime acik ve gerekli egitime sahipti.”
seklinde olumlu deneyimlerini paylagsmistir. K6; “Yetersizdir. Lise egitimi diizeyini gecemiyor.” tespitini yapmugtir.
K10; “Popiiler akimlarin ve kiiltiirlerin etkisi altinda olduklarim diisiiniiyorum. Risottoyu miikemmel yapip salma
tekniginden haberi dahi olmayanlar, "sef" unvaminit da kendi kendilerine edinmis oluyorlar.” diyerek konuya farkli
bir agidan yaklasmustir. K17; “Severek iyi programlardan ¢ikanlar ¢ok iyi.” demektedir. K21; “Yetersiz, doktora
yapan arkadaslarimiz var ama tezleri destinasyonla ilgili, teorik altyapilart ve aragtirma yontemleri ¢ok yetersiz.”
seklinde goriis beyan etmistir. K22; “GMS boliimii lisans mezunu yiiksek lisans ogrencim var, alant konusunda iyi
egitim aldigini ve ne yapmak istedigini bildigini diisiiniiyorum. Genel anlamda boliim 6grencileri ile ilgili kanaatim
motivasyonlarinin yiiksek oldugu yéniindedir.” K25; “Evet, literatiir bilgisi zayif, uygulama egitimi daha iyiydi.”
K28; “Uygulama konusunda yetersizdi. Teorik bilgileri de turizm iizerine oturtulmustu. Beslenme veya aile
Ekonomisi gibi boliimlerden gelenlerin gerisinde kaldigint gordiim.” K12; “Evet ¢alistim, aldig1 egitimin itizerine
kendini sektor anlaminda gelistirerek tecriibe kazanmig. Egitim ve Sektor birlikteliginin canli bir 6rnegi.” Seklinde
olumlu bir tespit yaparak sadece egitim ve 0gretimin degil; kisinin kendi ¢abasinin ve isteginin ne kadar dnemli

oldugunun anlagilmasini saglamaktadir.

Katilimcilarin  diisiinceleri incelendiginde bolimiin akademik kadrosunun, segilen derslerin, derslerin
iceriklerinin, teori ve uygulama dengesinin, smiflarin teknik anlamda yeterliliginin ne kadar 6nemli oldugu

anlagilmaktadir.
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Sonuc ve Oneriler

Tiirk Mutfag; kiiltiirlerin kardesliginin yaktig1 atesten beslenen ve i¢inde diinyanin pistigi bir tenceredir. Tarihte
var oldugu giinden bugiine kadar; kendi hazinesinde yer alanlara ek olarak, gectigi biitiin cografyalardan, karsilastig
biitiin kiiltiirlerden beslenmis ve onlar1 beslemistir. Uretmis, yeniliklere acik olmus, almis, benimsemis, gelistirmis
ve yaymustir. Yogurt, bulgur, siitlag, kahve, baklava, doner, kofte, kayisi ve karpuz Tirk Mutfaginin diinya
gastronomisine tanittigi en onemli Ornekler arasindadir. Bununla birlikte, Tiirk Mutfagimin diger cografyalarin
mutfaklarmdan etkilendigini sOylemek mutfagimizin 6zgiinliigliinii etkilemeyecegi, kiymetini diigiirmeyecegi,
derinligini azaltmayacagi ve uluslararasi alandaki etkisini yok etmeyecegi gibi; diger mutfaklarin da Tiirk

Mutfagindan etkilendikleri alanlar1 kabul etmeleri onlarin degerini diisiirmeyecektir.

Bir iilkenin kiiltiiriinii anlamak igin bagvurulacak en oncelikli ve 6nemli kaynak; o {ilkenin mutfagidir. Bu kadar
onemli bir kaynak arastirilirken, anlatilirken ve tamitilirken iist diizeyde 6zen gosterilmelidir. Gilinlimiizde diinya
capinda etkili olmaya c¢alisan {ilkelerin en ¢ok kullandig1 ara¢ gastronomidir. Bagka iilkelerde agilan yemek zincirleri,
diizenlenen festivaller ile {iniversitelerde o iilke mutfaginin ders olarak okutulmasi i¢in verilen maddi destekler
tamamen bu amaca yoneliktir. Bir devlet politikas1 olarak da kullanilabilen bu yumusak gii¢, bir iilkenin diisiik

maliyetle ve {ilkenin ithalatina da katkida bulunarak kiiltiiriinii yaymanin en kolay yolu olarak goriilmektedir.

Aragtirmada elde edilen tiim verilere géore GMS programlarindaki derslerin icerik, uygulama, teori ve 6gretim

elemamn yeterliligi agisindan sektor ihtiyaglarini karsilamakta yetersizdir.

Aragtirmanin birinci problemine yonelik yapilan galismalarda, YOK’e bagli {iniversitelerde bulunan GMS
programlarinda Tiirk Mutfagina yonelik dersler ile Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalari derslerinde takip edilen
yontem ve ders izlencelerinde bir birlik veya ortak yaklasim olmadigi goriilmistiir. Yapilan goriismelerde
katilimcilarin ifadelerinden ve {iniversitelerin akademik kadro ile ders kataloglarinda yapilan taramalardan
anlagildigina goére bu durumun en Onemli sebeplerinden biri; GMS ogretim elemanlarinin farkli lisans
mezuniyetlerine sahip olmalari, boliim derslerini genellikle kendi uzmanlik alanlarma gore belirlemeleri ve
cogunlugunun sektér deneyimi olmamasidir. Sektor deneyimi olan Ogretim elemanlar1 da akademik yaklagim
konusunda zayiftir. Ek olarak, ticari kaygilarla hizla artan GMS bdliimlerine yetecek sayida akademisyen

yetismemektedir.

Okul programlart arastirilirken karsilagilan diger bir sorun ise, GMS bdoliimlerinin Tiirk Mutfak Kiiltiiri ve
Uygulamalar ders izlenceleri hazirlanirken farkli yaklagimlar takip etmeleridir. Ders izlencelerinin bazilar cografi
bolgelere, bazilari tarihsel gelisime, bazilar1 konu basliklarina gére ve bazilar1 da bunlarin rastgele karigimlarindan
olusturulmaktadir. Ayrica, GMS programlarinda yoresel mutfaklar ad1 altinda verilen derslerde Tiirkiye’ nin biitiin

cografi bolgeleri konu edilmektedir. Bu da konularin yiizeysel olarak islenmesine sebep olmaktadir.

Goriligmelerden elde edilen verilere gore; teorik ve uygulama derslerine ayrilan saatler farklilik gostermektedir.
Teorik derslere uygulama derslerinden daha fazla vakit ayirilmaktadir; ancak 6grencinin el becerisinin gelistirilmesi
hem mutfakta giivenlik hem de regetelerin talimatlara uygun bir sekilde uygulanabilmesi agisindan biiylik dnem

tagimaktadir.

Aragtirmanin ikinci problemine yonelik ¢caligmalarda elde edilen verilere gére; GMS programi olan {iniversitelerin

cogunda uygulama dersleri icin sektér deneyimi olan yeterli sayida 6gretim elemani, teknik donanim, mutfak ve
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malzeme yoktur. Bu durum egitimin igerigini ve kalitesini olumsuz yonde etkileyerek, GMS programlarindan mezun

olan 6grencilerin yeterli mesleki beceri ve teknik bilgi edinememelerine yol agmaktadir.

Yukarida belirtilen sonuglara ek olarak, goriigmeler sirasinda katilimcilarin agik uglu sorulara verdigi cevaplardan,
aragtirmanin konusuyla baglantili 6nemli baska sonuglara da ulasilmistir. Bunlardan birisi Tiirk Mutfaginin
arastirilmasi ve yeni kaynaklar yaratilmasi ile ilgilidir. Tirk Mutfagi, 6nyargilarin aksine sade, saglikli, kolay
yapilabilir ve siirdiiriilebilir yemekler iizerine kuruludur. Gida kronolojisi ve dilbilgisi énemlidir. Insanlar kolayma
geldigi gibi, yabanci dilde bir kitabi alip ¢evirdikten sonra referans olarak gosterebilmekte ve bunlar veri taban
olarak kabul edebilmektedir; bu da yanlis bilginin yayilmasina neden olmaktadir. Elimizde yeteri kadar bilgi
olmamasina ragmen Selcuklu yemekleri kitab1 yazan, Mevlana’nin kahve ictigini sdyleyen arastirmacilar veya
ascibasilar bulunmaktadir. Ek olarak, Tiirkiye uluslararasi alanda kendini tanitacagi 10 {iriin bile ¢ikarsa, tanitim igin
cok Onemli bir is yapmis olacaktir. Her il kendi mutfagim yasatip gelistirmeye calismali. Ankara gibi Roma
Imparatorlugu’nun en 6nemli kentlerinden birisine gelen turisti yabanci isimli restoranlara veya kebapgilara
gotiirmek mantikli degildir. Kiy1 kentlerindeki her sey dahil sistemler de gastronomi kiiltiiriinii 6ldiirmektedir. Tiirk

Mutfag konusunda bir devlet politikas1 olmamasi biiyiik eksikliktir.
Oneriler
GMS Lisans Programina Yénelik Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 Dersi Ders Izlencesi Onerisi

Aragtirmada elde edilen verilerin analizi sonucunda; Tiirk Mutfak Kiiltlirii ve Uygulamalar1 dersinin en az 2
donem, Tiirk Mutfag: Kiiltiirii ve Uygulamalari-I ile Tiirk Mutfag: Kiiltiirii ve Uygulamalari-I1 ad1 altinda zorunlu
ders olarak planlanmas1 gerektigi degerlendirilmektedir. Dersin genel plani her bir ders 4 saat, %60 uygulama ve

%40 teorik olacak sekilde olusturulmalidir.

Her ne kadar verilerde derslerin tarihsel siralamaya gore planlanmasi gerektigi konusunda bir ¢ogunluk olusmus
gibi goriinmekte ise de, katilimcilarla gergeklestirilen yiiz ylize goriismelerde dersin izlencesinin hazirlanma
yontemiyle ilgili farkl bulgular elde edilmistir. Bu bulgulara gore, Tiirk Mutfak Kiiltiirli ve Uygulamalari dersinde
ogrencilere oncelikle Tiirk Mutfaginin tarihi ile ilgili bilgiler verilmelidir. Sonrasinda derslerin konu basliklarina
gore olusturulmasi; ancak konular anlatilirken tarihi gelisim ve yemeklerin cografi bolgelere gore gosterdigi
degisiklikler ile ilgili de bilgi verilmesinin daha faydali olacagi sonucuna ulasilmis ve dneriler bu yonde olusturularak
taslak ders plan1 hazirlanmistir. Elde edilen veriler 1518inda olusturulan haftalara gore ders konular1 Tablo 2.’de ve
Tablo3’te verilmistir. Tablo 1. ve Tablo 2.’de verilen Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 ders igerikleri sablonlari,

okullarin uyguladigi zorunlu derslere gore degistirilebilir. Detayl1 ders izlencesi Ek-1 ve Ek-2’de sunulmustur.
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Tablo 1. 1. Dénem ders konularmin haftalara gére dagilim

Hafta Konular

.Hafta Tanisma ve ders isleyisinin aktarilmasi

. Hafta Antik Anadolu Medeniyetleri ve Mezopotamya Etkili Antik Anadolu Mutfag:
. Hafta Antik Helen ve Dogu Roma Doénemi Mutfagi

.Hafta Orta Asya ve Selguklu Devleti Donemi Mutfagt

Hafta Osmanli Devleti ve Cumhuriyet Donemi Mutfagi

.Hafta Tiirk Mutfaginda Besin Saklama Yontemleri (kurutma, kavurma, tuzlama, baharatlama, regeller, tursular)
.Hafta Corbalar

.Hafta Ara Sinavi Haftas1

.Hafta Yumurta Yemekleri

10. Hafta Salatalar

11. Hafta Mezeler, Soslar ve Taratorlar

12. Hafta Piyazlar ve Pilakiler

13. Hafta Pilavlar

14. Hafta Kofteler (kirmizi et, kiimes hayvanlari ve balik etinden)

15. Hafta Final Sinavi Haftasi

OO TN A WN —

Tablo 2. 2. Dénem ders konularmin haftalara gére dagilim

Hafta Konular

. Hafta Et Yemekleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haglamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)

. Hafta Et Yemekleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haglamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)

. Hafta Kiimes Hayvanlari (kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haglamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
. Hafta Kiimes Hayvanlari (kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haglamalar, kizartmalar, yahniler, giivegler)
. Hafta Deniz Uriinleri (kebaplar, kiilbastilar, tavalar, haslamalar, kizartmalar, yahniler, giivecler)

. Hafta Sebze Yemekleri (Bastilar, kalyeler, oturtmalar, musakkalar, kizartmalar, tavalar, silkmeler, giivegler, zeytinyaglilar)
. Hafta Sakatat Yemekleri (Kebaplar, tavalar, haslamalar, kizartmalar, yahniler, 1zgaralar, giivegler)

. Hafta Ara Siav Haftas1

. Hafta Bakliyat Yemekleri

10. Hafta Dolmalar ve Sarmalar (etli ve zeytinyagli)

11. Hafta Bérekler ve Hamur Isleri

12. Hafta Tathlar (Hamurlu, siitlii, serbetli, meyveli, bakliyatli, helvalar, kompostolar vb.)

13. Hafta Tathilar (Hamurlu, siitlii, serbetli, meyveli, bakliyatli, helvalar, kompostolar vb.)

14. Hafta Icecekler (Serbetler, Boza, Tiirk Kahvesi, hosaflar vb.)

15. Hafta Final Sinavi Haftasi

O 00N L~ Wi~

Arastirma probleminin ¢6ziimiine yonelik oneriler

Bugiinden itibaren alanla ilgili aragtirmalarin desteklenmesi, akademisyenler ile arastirmaci yazarlarin Tiirk
Mutfaginin kdkenleri ile ilgili daha fazla arastirma ve yaym yapmalari, bu arastirmalarin sonuglarimin da hem ulusal
hem de uluslararas1 diizeydeki yaymlarla duyurmalar1 gerekmektedir. Boylece yararlanilacak yeni kaynaklarin
artmasi saglanabilecektir. Ayni zamanda, bu arastirmalarin sonuglart meslek lisesi seviyesinden baglayarak ascilik
ve gastronomi bolimii Ogretmenleri ile Ogrencilerinin bilgilendirilmesinde de kullanilmalidir. Federasyonlar,
dernekler ve odalar Tiirk Mutfagi ile ilgili bilgilendirme toplantilar1 diizenlemeli, as¢ibasilardan baslayarak bir egitim
seferberligi baslatilmalidir. Kurum ve kuruluslar uluslararasi festivaller ile fuarlarda Tirk Mutfagimi tanitici

etkinlikler diizenlemelidir.

Tiirkiye’de 2003 yilindan bu yana GMS bdliimlerine 6grenci kabul edilmektedir. Bu boliimlerden mezun olmus
ve sektorde de deneyim sahibi mezunlarin GMS boéliimlerinde istihdam edilmesi ile ilgili girisimlerde bulunulmalidir.

Daha fazla 6grenci akademik kariyer yapmaya yonlendirilmeli ve mezun olan 6grencilerin faaliyetleri de takip
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edilmelidir. Boylece bu bolimlerde uzmanlagma saglanabilecegi degerlendirilmektedir. GMS boliimlerinin agilmast
icin gereken asgari teknik ve akademik altyapi sartlar1 belirlenmeli, altyapis1 olmayan temelsiz boliimlerin agilmasina

1zin verilmemelidir.

Tirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 derslerinin farkli yaklagimlarla iglenmesi yerine, temel bir sablon
olusturulmali ve {iniversiteler bu programi imkanlarina gére uyarlamalidir. Ogretim programlarinda 6grencilerin
Tiirk Mutfak Kiiltiiri ve Uygulamalar1 dersi 6ncesinde almasi gereken dersler belirlenmeli ve zorunlu ders olarak
okutulmalidir. GMS programi olan {iniversiteler, 6gretim programlarina sadece bulunduklar1 yoérelerin mutfag: ile
ilgili dersler koyarak ogrencilerin derinlemesine bilgi edinmesini ve o yorenin mutfaginda uzmanlagmalarini
saglamalidir. Dersler ilk giinden mutfakta ve uygulama dersi ile baglamamalidir. Okulun ilk 4 haftasinda Tiirk
Mutfaginin tarihgesi ile ilgili teorik dersler verilmeli ve dgrencilerin gegmisle bugiin arasindaki baglantiy1 kurmalart
saglanmalidir. Uygulama derslerinde temel yaklasim, 6grencilere o giinkii konuyla ilgili en temel teknikleri ve
bunlara uygun regeteleri gdstermek olmalidir. Bu egitimi verecek olan kurum ve kuruluslarin, yeterli ve deneyimli
akademik kadro ile teknik donanima sahip olmalar1 denetlenmelidir. GMS programlarinda uygulama derslerinde
gorev alacak 6gretim gorevlilerinin ise alimlarinda, ders verecekleri alanla ilgili en az 5 yil sektér deneyimi sahibi
olmalan sart1 getirilmelidir. Teorik ve uygulama egitiminin éneminin anlagilarak oranlar1 belirlenmeli, uygulama
derslerinin saatleri artirilmahdir. Tirk Mutfagina yonelik yanlis bilgilendirmenin yol actifi bu tahribatin
engellenebilmesi i¢in yazili ve gorsel medyada nitelikli yayinlar yapilmasi tesvik edilmelidir. Tiirk Mutfagini diinya

capinda tanitacak 10 iiriin se¢ilerek bunlarin tanmitimiyla ilgili bir eylem plani olusturulmalidir.

Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Uygulamalar1 dersinin desteklenmesine yonelik ilave se¢meli dersler programa dahil
edilmelidir. Tiirk Mutfagimin alt dallar1 konusunda kendini yetistirerek uzman olmak isteyen 6grenciler igin segmeli
derslere Tiirk Mutfagi Tatlilar1, Tiirk Mutfagir Sakatat Yemekleri, Yoresel Mutfaklar, Tiirk Mutfagi Firincilik

Uygulamalar gibi dersler programlara eklenmelidir.

Tiirk Mutfagimin tanitimi bir devlet politikasi haline getirilmelidir. Yurtdisinda Tiirk Mutfagi restoranlar agilmali
ve bu girisimler devlet tarafindan desteklenmelidir. Yurtdisindaki {iniversitelerde Tiirk Mutfak Kiiltiri ve
Uygulamalan derslerinin agilmasi i¢in biitce ayirilmali ve liniversitelerle anlagsmalar yapilmalidir. Ayr bir Ascilar
Odast kurulmali ve asgilik federasyonlar1 da mutfagimizin tamitiminda daha aktif rol almalidir. Cografi isaret
verilecek iirlinlerin incelenmesi i¢in akademisyen, arastirmaci ve Tiirk Mutfagi konusunda uzman asg¢ibagilardan

olusan bir kurul kurulmalidir.

Konunun akademik yéniinii arastirmak {izere UGKOK (Universiteleraras1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Koordinasyon Kurulu) gibi kurullarin, derinlemesine inceleme yaparak bolimler arasi koordinasyonun
saglanmasinda Oncii bir rol almasi, Tiirk Mutfag1 egitiminde biitiinliigiin saglanabilmesinde 6nemli bir fayda

saglayacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Bagkent Universitesi Etik Kurulu 1 Haziran 2021 tarihi ve 17162298.600-148 karar/say1 numarast ile alinmustir.
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Extensive Summary

The United Nations Education launches the UNESCO Creative Cities Network program in 2004. With this
program, the cities have the opportunity to develop their economic and social potentials as well as providing cultural

diversity by directing their resources to creative industries.

The Creative Cities Network has seven themes. These; literature, film, music, craft and folk arts, design, media
arts and gastronomy. Taking part in one of these themes makes important contributions to cities. Cities participating
in the Creative Cities Network; in addition to its positive effects such as providing economic and social development,
increasing the quality of life of the society, it is seen that it plays an important role for the promotion of the cities and
brand image. The fact that gastronomy is included in these themes shows that preserving and maintaining local

culinary values is important in these aspects.

When looking at Kastamonu cuisine, there are many geographically marked products. These; Daday meat bread,
Devrekani Turkey Bandum, Kastamonu pull halva, Kastamonu bagel, Kastamonu siyez bulgur, Kastamonu bagel
tritidi, Pinarbasi black soup, Taskdprii well kebab, Taskdprii garlic, and Tosya rice (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2020).

Taking part in the UNESCO Creative Cities Network; It is important to exhibit cultural assets on a global platform
and to offer opportunities for local economy and social development together with the category of creativity in which
it is located, as well as providing cultural sharing worldwide. (UNESCO, 2019b). In addition to providing economic
benefits, creative cities also contribute to the increase in the welfare level of the society, the increase of knowledge
and skills of the cities about gastronomy and the formation of the city's identity (Leng & Badarulzaman, 2014; Akin
& Bostanci, 2017). In this context, it can be a very powerful and successful marketing tool for the cities, and it has
an important role in the promotion and branding of the city (Ajanovic & Chisel, 2015, p.8; Giirbiiz, Ozaltas Sercek
& Toprak, 2017, p.127).

Therefore, cities can apply from the category they see in the foreground. In this network, it is possible to select
up to two cities from the same country in two different categories within the same year. In this study, it is aimed to
analyze Kastamonu within the scope of UNESCO Creative Cities Network Gastronomy city criteria. These criteria
consist of eight separate titles. In this context, gastronomy of Kastamonu was examined according to the determined

criteria and it was tried to determine whether it met these criteria.

The criteria of the city of gastronomy are listed as follows by the UNESCO Creative Cities Network (UNESCO,
2019b; Akin & Bostanci, 2017):
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1.Well-developed gastronomy that is characteristic of the urban centre and/or region;
2. Vibrant gastronomy community with numerous traditional restaurants and/or chefs;
3. Endogenous ingredients used in traditional cooking;

4. Local know-how, traditional culinary practices and methods of cooking that have survived

industrial/technological advancement;
5. Traditional food markets and traditional food industry;
6. Tradition of hosting gastronomic festivals, awards, contests and other broadly-targeted means of recognition;
7. Respect for the environment and promotion of sustainable local products;

8. Nurturing of public appreciation, promotion of nutrition in educational institutions and inclusion of biodiversity

conservation programmes in cooking schools curricula.

The scope of the research is Kastamonu province. The reason for this is that Kastamonu, which has a rich variety
of food and culture, is a candidate for UNESCO gastronomic city. When analyzing the city of gastronomy criteria in

terms of time and cost, one item was limited to the center of Kastamonu.

While examining the criteria determined in the research, printed and online sources were scanned and on-site
inspections were made for some criteria. Food markets, which constitute one of the items of the research, were visited
between 2-8 December 2019. The number of local product counters available in the market and which products are

included.

When the related literature is analyzed, it is seen that the websites of the Creative Cities Network gastronomy
category are mostly examined or document analysis. In this study, it is aimed to examine the Creative Cities Network
of Kastamonu in the scope of UNESCO criteria in order to become a gastronomic city.In this context, it is thought

that the study will contribute to the literature and is important.

In this study, which evaluated Kastamonu according to the criteria of the city of gastronomy, it is seen that
Kastamonu cuisine hosts various soups, pastries and desserts. Kastamonu, which is stated to have 812 dishes
(Gokoglu, 1966), has 632 dishes in another source (Hiirriyet Newspaper, 2001), and as a result of compiled studies,
it has been found that it has approximately 342 dishes. Reaching less food variety than stated in the study can be
explained by naming the same dishes in different ways in the regions. For this reason, it can be suggested to clarify

the Kastamonu food variety and to take a cultural inventory.

It is seen that there are local dishes in the menus of traditional restaurants. Ecevit soup, tarhana soup, biiryan
kebab, banduma, sour pilaf, meaty bread, prairie pita, eared ravioli are some of the dishes on the menus. In addition,
some businesses; He stated that dishes such as rubbing soup, cizlama, slave dough, borage grass, potato soup, black
soup, yoghurt dessert and toyga soup should be continued today. It is observed that Kastamonu, which has 342 food
varieties, usually includes the same meals in its restaurants and is inadequate in terms of variety. For lesser known

and preferred dishes, restaurants can include these dishes in the menu of the day.

In Kastamonu cuisine; garlic, mushrooms, siyez bulgur, bacon and various edible herbs are available and used.

Among these products, mushroom roasting, pickles and mihings; rice from siyez bulgur; pastry, pita without bacon;
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Various salads and teas are made from edible herbs. Therefore, it can be found in the inference that these products

have a wide usage in the kitchen and that local products of Kastamonu are used in food.

In the face of industrial / technological advances, it has been researched how far the companies continue their
traditional kitchen practices. In this context, although some enterprises stated that they continue to use traditional
methods in the materials and cooking methods used in the production of local dishes in Kastamonu cuisine, many
businesses have made changes. Incentives can be given to businesses that make changes in the production of meals
to keep traditional methods alive. In this direction, support can be obtained from local stakeholders for the machinery
and equipment needed. In addition, an “accreditation system” can be created by public authorities to promote
traditional culinary practices in the city. With the “original product” label, which will be given to businesses that
fulfill the requirements, both gastronomic flavors can be tailored to the original visitors and it can be made more

attractive for businesses to change in this direction.

In the article where traditional food markets are examined, it is determined that local product stalls are located in
six markets established in the center and local people buy products from these stalls. These six market places are
visited by approximately six thousand people. It is determined that in these market stalls where local people shop, 30
different local products are offered from garlic to siyez bulgur, from tarhana to Inebolu chestnut. The number of these
local products and visitors can vary from season to season. In order to increase the number of visitors of the markets,
the creation of closed market areas, parking areas and decorations that can make the market visually attractive can

be made.

Kastamonu hosts seven events in festivals and competitions organized in the field of gastronomy. It is seen that
the oldest of these festivals is the garlic festival and the tosya rice festival. In addition, a gastronomy festival was
held for the first time in 2019. Participation in the festivals is mostly done by the local people. Therefore, it should

be ensured that the organized festivals reach the attractions that will encourage participants from outside the city.

In the seventh article, where the promotion activities of local products are examined, it is seen that the promotion
days of Kastamonu have been going on for more than 10 years. On the other hand, it has been determined that
Kastamonu, which has 12 geographically marked products in the field of gastronomy, participated in the summit of
geographically marked products. Food contests held by Kastamonu, which will be held using only local products,
can be organized. For these markets where there are many local products, the number of online websites can be

increased and sales can be made from these points.

Kastamonu University Faculty of Tourism, Gastronomy and Culinary Arts Department and the presence of a
Cooking Department in Daday are important for Kastamonu. There are a lot of courses on gastronomy in associate,
undergraduate and graduate programs. The existence of course contents such as nutrition, biodiversity conservation,
gastronomy research and gastronomy destinations in the curriculum is important for the candidacy of Kastamonu
Creative Cities Network. In addition, the Acem Inn project, which was initiated, is seen as an important step in

maintaining Kastamonu's gastronomic vitality.

In the context of the eight criteria examined, it is seen that Kastamonu is rich in local foods, includes these foods
in its local restaurants, some businesses still use traditional methods in making local food, there are many courses

related to gastronomy in the curriculum in the food markets. Although it is seen that local product promotions are
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insufficient, it should be ensured to take place in more fairs and to take place more in the national and international
press for the recognition of the city's unique products. It is believed that all stakeholders who are already working as
a whole in order to be able to take place as one of the cities of gastronomy, will be one of the most effective details

in the successful completion of the candidacy process.
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