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Makale Ge¢misi Oz

Génderim Tarihi:21.02.2020 Bu ¢aligmanin amaci Tirkiye’de as¢ilik mesleginin tarihsel ve sosyolojik olarak gegirdigi
degisimi ele almaktir. Meslekler sosyolojisi igerisinde degerlendirilebilecek bir

Kabul Tarihi:17.04.2020 perspektiften meslegin degisen statiisii, giinlimiizde farklilasan algis1 aragtirmanin odaginda

yer almaktadir. Geleneksel ve alayli ustalar olarak tanimlanan “koca usta”lardan, okullu,
egitimli ascilara bir gecis siireci yasanmaktadir. Bu calismanin verileri Mengen kokenli
dokuz alayli asc1 ile gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goériismeye ve egitimli, okullu
olarak tanimlanan yeni nesil aggilarla yapilan dokuz yari yapilandirilmis goriismeye
dayanmaktadir. Alayli as¢ilar degisime ve yeni mutfak akimlarina kapali iken, okullu
Mesleki kusak agcilarin kiiresel ve yerel ikiligini bir firsata doniistiirme potansiyeli tasimasi sosyolojik
acidan 6nemlidir. Tiirk mutfagina yaklasim agisindan iki kusak ascilar arasinda belirgin bir
farklilik bulunmamaktadir. Kadinlarin kamusal alanda ascilik mesleginde arka planda
Ascilik kalmasi ve bunun toplumsal cinsiyet oriintiileri ile gerek¢elendirilmesi her iki kusak aggilar

arasindaki nadir ortakliklardan biri olarak gériilmektedir. Tim bunlarin disinda Tirkiye’de

ascilik mesleginin pek ¢ok dernek, federasyon tarafindan orgiitlii oldugu bilinse de bu

orgiitliiliigiin  meslegin c¢aligma kosullarinda tatmin edici bir degisim yaratamadigi

Anahtar Kelimeler

Meslekler sosyolojisi

Alayli ve egitimli as¢ilar

goriilmektedir.
Keywords Abstract
Sociology of professions The purpose of this study is to examine the transformation of the cookery profession

historically and sociologically in Turkey. The changing status of the profession from a
perspective that can be evaluated within the sociology of professions and the differing
Untutored and trained chefs perception of the profession are at the center of the research. There is a transition process
from “big master cooks” who are defined as traditional and old-school chef, to school-
educated chefs. The data of this study are based on semi-structured interviews with nine
untutored chefs and nine semi-structured interviews with educated, new generation cooks.
It is sociologically important that school chefs have the potential to turn their global and
local dichotomy into an opportunity while untutored cooks are closed to change and new
culinary trends. There is no significant difference between two generations of chefs in terms
of approach to Turkish cuisine. It is seen as one of the rare partnerships between the two
Makalenin Tiirii generations of chefs that women remain in the background of the culinary profession in the
public sphere and the justification of this with gender patterns. Apart from all these, the
Arastirma Makalesi culinary profession in Turkey are known to be organized by many associations. However,
it is seen that this organization cannot create a satisfactory change in the working conditions
of the profession.
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GIRIS

Meslekler genellikle kapitalist, endiistriyel 6rgiit yapilar iginde ele alinir. Meslek kapitalizmin ortaya ¢ikist ile ve
modern toplumun ¢aligsma anlayisi iginde anlam kazanmus bir kavramdir. Bu nedenle meslek tanimlari, Eren’in (2016,
s. 100) belirttigi tizere kapitalizmin meta {iretim siirecinde, {iretilen meta iizerinden ve {ireticinin meta ile kurdugu
iligki lizerinden yapilir. Kapitalizm 6ncesi toplumlarda, bir diger ifadeyle sanayi 6ncesi toplumda zanaatkarlik olarak
kabul edilen islerin bir kismi, sanayi toplumunun ortaya ¢ikardigi yeni toplumsal kosullara uyumlu hale
getirilmigken, bazilar1 sanayi toplumunda zanaat olarak varligini siirdiirmeyi bagsarmistir. Sanayi toplumunda beceri,
uzmanlik gerektiren isler ise ayrica ele alinmakta ve profesyonel meslekler bu acidan degerlendirilmektedir.
Meslek(ler) sosyolojisinin ilk temsilcisi Chicago Okulu’nun 6nemli temsilcilerinden Robert Park’in entelektiiel
etkisinde kalmig Everett Hughes’diir. Hughes, diisiik statiilii meslek olan emlak komisyoncularina odaklandigi
tezinde meslek sosyolojisinin adin1 koymustur (Ritzer, 1972, s. 221-222). Meslekler sosyolojisi, endiistri sosyolojisi,
orgiit sosyolojisi gibi alt disiplinlerden, sinif ¢aligmalarindan, tabakalagsma tartismalarindan ayr1 bir kategoride ele
almarak, meslegin kendisine odaklanma, statii durumunu ortaya koyma gibi birtakim 6zellikler ile ayirt edilebilir.

Tiirkiye’de meslek ve meslekler sosyolojisi ihmal edilmis alanlardan biri olarak degerlendirilebilir.

Isci smifi tartigmalari, iscinin yabancilasmasi gibi Marksist bakis acisiyla ele alinan &rnekler, islevselci yorumla
is bolimii cergevesinde ele alinan ¢alismalar varken; isin bizatihi kendisine ya da isi yapanlara odaklanan
caligsmalarin goreli bir bi¢imde az oldugu goriilmektedir. Bu makalede, bir is ya da meslek olarak as¢iligin mesleki
pratiklerine odaklanilmaktadir. Asciligi bir zanaat (Sennett, 2009; Yenal & Kubiena, 2016, s. 64) olarak diistinmek
miimkiindiir. Halic1, Aciklamali Yemek ve Mutfak Terimleri Sozliigii’'nde (2012, s. 27) asciy1r “yemek pisirmeyi
meslek edinmis kigi” seklinde tanimlarken, Tez’in (2012, s. 101) Gifts of Comus (1739) kitabindan aktardig sekliyle
soyledir: “Modern ag¢ilik, bir tiir kimyagerliktir. Bugiiniin as¢ist yiyeceklerin analizini yaparak, nasil sindirilecegini,
besleyici ozelliklerini, hangi yiyeceklerle birlikte pisirilecegini kesfetmek zorundadir. Bu, tam anlamiyla bilimsel bir
calisma gerektirmektedir”. Bagka bir bakis agisina gore (Fine, 1996, s. 13) ise ascilik ya da restoran ¢aligsanlari [farkl
kademelerdeki] giizel sanatlardaki estetik (fotograf¢i ya da i¢ mimar) anlayisa benzer bir bigimde tiriinlerinin duyusal
niteligine 6nem verirler. Yine Fine’a gore (1996, s. 13) bir yemegin hazirlanmas1 dort duyuyu harekete gegirir: gdorme,
koku, dokunma ve tat. Belki de bu nedenle asgilik meslegi giiniimiizde “gastronomi ve mutfak sanatlari” ile esdeger
goriilmekte ve bu alanin igine yerlestirilmektedir. Antik Yunan’dan ¢ok daha dnce Mezapotamya’da “mutfaktaki
yaraticuik biiyiik bir yetenek gerektiriyordu, bu yiizden agilik hayli talep goren, islerini ¢iraklik yaparak 6grenen,
uzman bir sinif’ken (Civitello, 2019, s. 14); Antik Yunan’da ev i¢inde yapilan bir zanaat olarak as¢iligin kamusal
alanda bir statiisii yoktu (Sennett, 2009, s. 37). Oysa, modern toplumdaki uzmanlagma ve is boliimiiniin bir uzantist
olarak ascilik ev icinde yalnizca kadinlarin yaptigi bir is olmaktan g¢ikarak kamusal alanda gergeklestirilmeye
baslanan bir meslek haline gelmistir. Glinlimiizde hizmet sektdriiniin en dnemli bilesenlerinden biri olarak ascilik
hizmet, emek, isgiicii tartigmalar1 ekseninde anlam kazanabilir. Zira, Braverman (2008, s. 330) hizmetlerin emekle
ve liretimle olan iligkisini agiklarken verdigi ornekte “restoranda yemek yapmak, hazirlamak, toplamak, hizmet
etmek, tabak canak ve kap kacak vs. ytkamakta harcanan emek, tipki daha ¢ok bir¢ok imalat siirecinde istihdam

edilen emek gibi elle tutulur bir iiretimde bulunur”.

Tiirk ascilik tarihindeki tam ascilik taniminda ascilarin “sadece yemek pisiren kisiler degil, ¢esitli sanatlardan

esinlenen ve bir sanat icra eden kisiler” oldugu ve asc¢ilik mesleginde “egitimin onemli oldugu, ayrica meslegin
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erbabt ustalarin siizgecinden ge¢cmek gerekliligi” vurgulanmaktadir (Giildemir, 2018, s. 756). Esasen ascilik yemek
pisirme sanati olarak tanimlansa da yalnizca Tiirkiye’de degil, hemen hemen tiim toplumlarda yemek pisirme, ev
icinde ve ev disinda sirasiyla kadinin ve erkegin yerine getirdigi igler olarak goriilmektedir. Bu nedenle ev ici pratikler
s0z konusu oldugunda halen kadinin toplumsal rolii kapsaminda deger goriirken, ascilik meslegi kamusal alanda

belirgin bir bicimde erkekler tarafindan yiriitiilmektedir.
Meslek ve Profesyonel Meslek

Ingilizcede occupation ve profession olmak {izere iki sozciik birbiriyle karistirilarak, gokga birbirinin yerine
kullanilan sézciikler olsa da Tiirkiye’de meslek, profesyonel olsun ya da olmasin tek bir sozciikle tanimlanmaktadir.
Pavalko’nun “occupation-profession continuum/meslek-uzmanlik alan: stirekliligi” (1971, s. 15) olarak tanimladigi
bu karisiklik aslinda ayristirilabilir. Sorulmasi gereken temel soru da su olmalidir: Belirli bir is etkinligi ne 6l¢iide
uzmanlik alan1 (profession) olabilir? ilk olarak, herhangi birinin yaptig1 isi uzmanlik alani olarak tanimlamak
cogunlukla daha yiiksek prestij ve sayginlik ile iliskilendirmek anlamina gelir; ikincisi uzmanlik alaninda genellikle
tam zamanli bir ise gdéndermede bulunulur (Pavalko, 1971, s. 16). Ornegin herkes futbol oynayabilir ancak
profesyonel futbolcular para karsiliginda bu isi uzmanlik alan1 olarak icra ederler. Herkes, 6zellikle kadinlar yemek
pisirebilir ancak erkekler disarida uzmanlik alani olarak yemek pisirdiklerinde “as¢i” ya da “sef” olarak tanimlanir

ve karsiliginda para kazanirlar.

Modern toplum ya da sanayi toplumunda mesleklerde bir profesyonellesme siireci etkili olmustur; bu
profesyonellesme siireci Weber’in biirokratiklesme siireci ile oOrtiismektedir. Sanayi igerisinde profesyonel
mesleklerin artmasi, sahiplik ve kontrol siireclerinin ayrilmasindaki etmenlerden biri olarak degerlendirilebilir.
Ayrica mesleki profesyonellesme ve teknigin gelismesi toplumdaki bilginin yapisinda degisimlere neden olmustur
(Elliot, 1972, s. 2). Profesyonel meslekler olarak teknik bilginin deger kazandig1 miihendislik, yoneticilik gibi sinifsal
olarak miiphem bir yerde bulunan mesleklerde {iretim araglarinin sahipligi ve kontrolii s6z konusu degildir. Bilakis
bunlara sahip olmadan, iiretim ve yonetsel sorumlulugun arttig1 gériilmiistiir. Dolayisiyla meslek ve uzmanlik alani
olarak ifade edilebilecek kavramlar arasindaki ince ayrintida hiyerarsik bir iligki oldugu varsayilir. Profesyonel
meslekte ya da uzmanlik alaninda teorik bilgi, teknik bilgi gibi 6ne g¢ikan kriterler meslegin statiisiine katkida
bulunmaktadir. Doktorluk, avukatlik, mithendislik gibi birtakim meslekler bu anlamda uzmanlik bilgisi gerektirir.
Profesyonelligin en 6nemli 6l¢iitii bir meslekte modern toplumun &nemli gerekliliklerinden biri olan egitime ve
bilgiye yapilan vurgudur. Bu egitim ve bilgi de genellikle iiniversite egitimi ve akademik bilgiye karsilik gelmektedir.
Boylesi mesleklerin toplumsal statiisiiniin yiiksek olmasi ¢ogunlukla egitim siiresi ile iliskilendirildiginde anlam
kazanir. Egitim, sosyolojideki tabakalasma, statii, sinif ¢aligmalarinda énemli bir degiskendir. Boylelikle meslekler

modern toplumun 6nemli dl¢iitlerinden biri olan egitime ve bilgiye gore tasnif edilmektedir.

Bu calisma kapsaminda goriisiilen bireylerin yarisinda bir zanaat olarak ascilik ile bir meslek olarak ag¢iligin
farkliliklart hem meslek pratigi hem meslegi icra edenler agisindan ayrimlar bulunmaktadir. Oncelikle tarihsel olarak
ascilik, pek ¢ok el emegine dayali mesleklerde oldugu gibi bir zanaat olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle 6nceki
nesiller agsindan, mesleki bir okulu olmayan, genellikle “okumayanlar’in, ya da “okuyamayanlarin” bir ustanin
yanina verilerek, yetiserek, piserek, ustanin “el verme”siyle olunan bir meslek kategorisinde yer almaktadir. Bu
nedenle modern egitimin yayginlagsmasiyla birlikte mesleki egitim formasyonu igerisine yerlestirilmeye c¢alisilan

as¢iligin, ¢iraklik egitimi i¢erisinde yer bulmasi buna isaret etmektedir. Halen kalfalik belgesine sahip olanlar ve bes
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yil pirim 6demesi bulunanlar gerekli prosediirleri yerine getirdikleri takdirde “usta as¢r” unvani ile galisabilmekte,
devaminda ise Milli Egitim Bakanligi’nin beyan ettigi sartlar1 sagladiklar1 zaman ise “usta ogretici” olarak cirak ve
kalfa yetistirebilmektedir (MEB, 2008; MEB, 2018; MEB, 2019a). Giiniimiizde karmagiklasan ¢coklu yapisi ile ag¢ilik
meslegi profesyonel meslek kategorisine dahil olmak iizeredir. Zira meslegin itibarinin sanildigindan yiiksek ¢ikmast
(Sunar & Kaya, 2015) — Tirkiye’de 60. sirada — aggilik mesleginin profesyonel meslekler kategorisine girmeye

basladigini gostermektedir.

Glnlimiizde ag¢ilik diger benzer mesleklerde oldugu gibi el emegine, becerisine bagh oldugu kadar bilgiye de
dayali hale gelmistir. Bu baglamda profesyonel meslek alanlarina benzeyen bi¢cimde teorik ve teknik bilgi, meslegin
gerektirdigi becerilerle birlikte aranan ozellikler haline gelmistir. Bunun en g¢arpici gostergesi akademik bir
formasyon altinda “gastronomi ve mutfak sanatlar’” bolimlerinde meslegin aktariminin gerceklestirilmeye
baslamasidir. Giiniimiiz toplumsal kosullarinin asg¢ilardan beklentisi geleneksel ascilarda oldugu gibi yalnizca el
becerisi ve lezzeti degil, beslenme bilgisi, gida giivenligi bilgisi, farkli diilnya mutfaklar bilgisi, ¢evresel duyarlilik
bilgisi gibi ¢esitlendirilebilecek pek ¢ok alanda uzmanlik gerektirecek bilgi diizeyinin var olmasidir. Bu nedenle,
Tiirkiye’de son 10 yilda hizli bir sekilde meslek liselerinin ve yiliksekokullarinin 6n lisans programlarinin yani sira
dort yillik gastronomi ve mutfak sanatlari lisans programlarinin agilmasi bu alandaki bilginin artan onemini
gostermektedir. Yiiksekogretim Kurumu’nun 2019 tercih listelerinde 187 Asgilik Programi ve bir adet Agikdgretim
Asecilik Programi kodu; 141 Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile 15 Gastronomi boliimii kodu bulunmaktadir (YPA,
2019). Bunun diginda lise diizeyinde Mesleki ve Teknik Anadolu Meslek Liseleri neredeyse her ilde en az bir tane
bulunmaktadir. Bu liselerde mutfak, yiyecek igecek hizmetleri gibi en az bir dalda asgilik meslegi egitimi verilen
alanlar bulunmaktadir (MEB, 2019b). Ayrica 6zel yatirimcilarin agtiklart hobi kurslarindan, profesyonel asgilik
kurslarina kadar belgeli egitim sunan isletmeler de yayginlagsmaktadir (Giildemir, 2018, s. 775).

Aseilik tarihin ilk donemlerinden bu yana var olan mesleklerden biridir. Meslekteki nemli unsurlardan biri askeri
orgiitlenmeye benzer bir bicimde hiyerarsik bir yapilanmanin varligidir. Modern gastronominin kurucusu olarak
kabul edilen Auguste Escoffier mutfak hiyerarsisini biiyiik ziyafetlerin organizasyonu igin olusturmustur (Mhyrvold,
Young & Bilet, 2011, s. 20). Escoffier’in mutfak zinciri agsagidan yukartya emir komuta zincirinde askeri bir yapiya
isaret eder (Civitello, 2007, s. 285). Modern gastronomideki hiyerarsik yap1, modern toplumdaki simfli ve katmanli
yapiy1l, Max Weber’in biirokratik organizasyonlardaki semay1 akla getirir. Zira mutfaktaki organizasyon askeri
yapilarin rasyonel aklina ve hiyerarsik yapisma benzer. Weber (2004, s. 290) biirokrasinin 6zelliklerini aciklarken,
gorev hiyerarsisini, kademeli yetki diizeylerine iliskin ilkelere gore, kiiciik gorevlilerin yiiksek gorevlilerce
denetlenmesini saglayan, iyice belirlenmis bir ast-iist iliskisinden bahseder. iste mutfakta s6z konusu olan hiyerarsi
iliskisinde mutlak bir ast-iist iligkisi ve en iist pozisyondaki sefin en alt kademedeki bulasik¢iy1 denetleyebilecek bir
mekanizmanin modern mutfakta varligi kacinilmazdir. Ancak arastirma cergevesindeki iki asci tipolojisinde
geleneksel “koca usta” olarak tanimlanan as¢ilarin bu yapidan bagimsiz olarak otoriter kisilikleri mutfaktaki mutlak

denetimin saglanmasindaki 6nemli unsurlardan biri oldugu goriilmektedir.
Yontem

Tiirkiye’de ascilik mesleginin tarihsel ve sosyolojik olarak ge¢irdigi degisimi ele alma amacli bu ¢alismada nitel
arastirma yontemi benimseyerek miilakat teknigi kullanilmistir. Calismanin verileri Tablo 1°de 6zellikleri yer alan 9

alayli as¢1 (A) ile gergeklestirilen yari-yapilandirilmis goriismeye ve egitimli, okullu olarak tanimlanan yeni nesil
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ascilarla (L) yapilan 9 yari-yapilandirilmis goriismeye dayanmaktadir. Boylelikle iki farkli as¢1 grubunun
karsilastirilma olanagi bulunmaktadir. Birinci gruptaki alayli ag¢ilarin ortak 6zelligi Bolu Mengenli olmalaridir.
Ikinci gruptaki ascilarin ortak 6zelligi ise Tiirkiye’nin ilk ascilik meslek lisesi olarak 1985 yilinda kurulan Mengen
Anadolu Ascilik Meslek Lisesi mezunlarindan miitesekkil olmalaridir. Goriismeler Nisan 2014-Mayis 2019
araliginda farkli tarihlerde yapilmistir. Goriismelerde isim belirtilmeme sarti ile ascilarin onayiyla ses kayitlart
almmus, ardindan kayitlar desifre edilmistir. Eldeki desifreler arastirmacilar tarafindan kodlanmig ve arastirma
kapsaminda elde edilen bulgular “Bir Meslek Olarak As¢iligin Secimi”, “Mesleki Pratik Olarak As¢ilik”, “Bir Kiiltiir
ya da ‘Gelenegin Icadi’ Olarak As¢ilik”, “Mesleki Itibar”, “Egitim” ve “Ev I¢i Yemek Pigirme ve Kadina Bakus: ‘Eve

9

Is Gotiirmiiyorum! ™ temalarinda raporlastirilnustir.

Tablo 1. Arastirmada Gortisiilen Ascilarin Demografik Bilgileri

Dogum | Hizmet | Pozisyonu/Calisma Dogum | Hizmet .

Kod |y Siiresi | Durumu Kod | vy Siiresi | L 0Zisyonw/Cahsma Durumu
A-1 1949 30 yl Ascibasi/Emekli L-1 1974 28 yil Pastane Sefi/Calisiyor
A-2 1964 44 yil Ascibasi/Calistyor L-2 1983 19 yil Egitmen Sef/Calisiyor
A-3 1940 55 yil Ascibasi/Emekli L-3 1977 25yl VIP Catering Sefi/Caligiyor

i . i Bolge Satis Midiirii-Uzman
A-4 1951 35yl Asgibasi/Emekli L-4 1976 26 yil Ascr/Calistyor
A-5 1943 62 yil Isletmeci/Calistyor L-5 1977 25 yil Kurumsal Sef/Caligiyor

i Ascibasi-Dernek i
A-6 1964 40 yil Baskani/Calistyor L-6 1979 23 yil Ascibasi/Calisiyor
A-7 1951 38 yil Ascibasi/Emekli L-7 1980 22 yul Ascibasi/Calistyor

. Mutfak

A-8 1952 48 yil Ascibasi/Emekli L-8 1977 25yl Koordinatérii/Calityor

i Asgibasi-Federasyon i
A-9 | 1966 41 yil Baskani/Caligtyor L-9 | 1976 26 yil Grup Mutfak Sefi/Caligtyor

Bulgular

Genel olarak bakildiginda Tiirkiye’de ascilarin orgiitlenmesinde parcalilik oldugu goriiliir. Tiirkiye’de yiizlerce
as¢1 dernegi, on adet as¢ilar federasyonu ve bir tane de konfederasyon bulunmaktadir. Asgilarin kendi mesleki
birliklerini olusturamamasinda mesleki hiyerarsinin yalnizca mutfak i¢inde sinirhi olmadigi, mutfak disinda da var
olmasindan kaynaklandig1 soylenebilir. Mutfak igindeki hiyerarsik yapi ascilarin sosyal giivencelerine iliskin
sorunlardan, ¢aligma saatlerine, iicretlere kadar genis bir yelpazede sorunlarin ¢oziilememesine neden oldugu
goriilmektedir. Ascilar i¢in en alt kademedeki bulasik¢imin, kominin aldigi iicret asgari ticret diizeyindedir. Goriisme
yapilan bireylerden elde edilen verilere gore 2019 yili rakamlari itibariyle asgibasi yani seflerin / mutfak
koordinatdrlerinin 50.000 TL’ye kadar maag alabildikleri tespit edilmistir. Bdylesi bir gelir dengesizligi parcali
yapinin en énemli nedenlerinden biri olarak diistiniilebilir. Sendikasizlik, 6zellikle alt kademelerde ¢alisan mutfak
personelinin giivencesiz ve diisiik iicretle ¢alismasinda, uzun saatler ek iicret almadan ¢alismasinda etkili olmaktadir.
Dolayisiyla mesleki pratikler agisindan bakildiginda as¢ilik mesleginde en yiiksek pozisyon olan seflik, mutfak
koordinatorliigli pratikte genis bir mutfagin tiim is siirecini yonetmektir; dolayisiyla yaptigi is daha ¢ok yonetsel

kategoride yer aldig1 i¢in mutfak hiyerarsisinde daha alt kademede bulunanlarla ortaklik hissetmesi giiglesmektedir.
Bir Meslek Olarak Asciligin Secimi

Ronald M. Pavalko (1971, s. 44-51) mesleki segimlerin belirli birtakim kriterlere goére yapilabildigini

vurgulamaktadir. Mesleki se¢imler rasyonel karar alma, rastlantisal yaklagimlar ve sosyo-kiiltiirel parametrelerin
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siirlandirict olabildigi mesleki se¢im kriterleri bireyin mesleki tercihlerinde etkili olabilmektedir. Bunlarin yani sira
mesleki secimlerde toplumsal simif arka plani, kir-kent yerlesimi, irk ve cinsiyet gibi etmenler de belirleyici
olabilmektedir (Pavalko, 1971, s. 51). Gorlsiilen ascilarin Ascilik Lisesi mezunu olanlarin grubunda mesleki
secimlerinde her ii¢ kriterin belirleyici olabildigi goriilmektedir. Ancak sosyo-kiiltlirel parametrelerin sinirlandiric
etkisi birinci grup olan alayli as¢ilarda belirgin bir bi¢imde 6ne ¢ikmaktadir. Cogu zaman bireyin rizasi alinmadan,
baba soyundan dolayi, mesleki birikim bir sonraki kusaga aktarilmaktadir. Bu nedenle, dede, baba, dayi, amca
meslegi olmasi ¢ocugun rizasi alinmadan meslege dogal bir bigimde girisinde yeterli olabilmektedir. Ciinkii as¢iligin
“hayirli ve bereketli bir meslek” olarak her yerde ¢alisma imkani sundugu diigiiniilmektedir (Polat, 2019, s. 91).
Ancak Ascilik Lisesi’ne kayit yaptirirken bile cocugun rizast olmadan babanin gidip okula kayit yaptirdigi drnekler
de bulunmaktadir. Mesleki toplumsallasma Mengen dogumlu kisilerin as¢ilik meslegini tercih etmesindeki

etmenlerden en giicliisii olarak 6ne ¢ikmaktadir.
L-1 ustanin anlatisinda biiyiik dedesinin saray as¢is1 olmasi 6ne ¢ikartilmaktadir:

“Benim biiyiik dedem, Osmanli Sarayi’nda as¢ilik yapmis. Benden yaklasik yiiz yas biiyiik. Onun
da ufak bir arastirmasini yapmistim. O da 1874 dogumluymus. Sarayda ascilik yapmis.”

L-2 usta da benzer sekilde dogumu itibariyle as¢ilik meslegiyle i¢ ice oldugunu dile getirmektedir:

“Bizde dayim, dayimin ogullari, enistelerim hepsi as¢ilik yapiyorlar. Zaten soyle bir sey var ben
ilkokuldan ¢iktiktan sonra baska bir meslek hayatimizda yoktu, hep beyaz iiniforma, beyaz kiyafetli

asgilar... Onun igin severek yapiyoruz.”

Atipik ornekler arasinda L-3 usta yer almaktadir. Ascilik lisesine kaydolacaginda ailesi asc¢iligi yani yemek

pisirmeyi ataerkil oriintiilerle birlestirdigi i¢in “ags¢iligin okunmast” fikrine karsi ¢ikmustir:

“Clinkii as¢1 kadindvr, mutfaktaki kadindwr oyle bir sey vardi ve benim hani yakin akrabalarim halalarim
da amcam da teyzem de bir kisminda da tepki aldim. Balikesir’'den kalkip Mengen’e gideceksin okulda
okuyacaksin ag¢i olacaksin. As¢r olmak i¢in okunur mu? Onlar i¢in okumak avukat olacaksin, égretmen
olacaksin, doktor olacaksin hani okumak seyi o hatta astsubaylik bile, askerlik bile yani tepki aldim. Tabi

yillar sonra hepsi, yanildiklarin anladilar.”
Alayli ustalardan A-1 de baba meslegini siirdiirenlerden oldugunu aktarmaktadir:

“Babamin ‘Iki yoldan bir yol se¢, ya benimle calisirsin veyahut disarida bir meslek sahibi olmak

icin bagka bir ise baslayacaksin’, diye basladik. Tesadiifen yani, baba mesleginin devami olarak
basladik.”

A-9 Usta ise “... hani eskilerin bir tabiriyle eti senin kemigi benim misali as¢ilik meslegine merhaba...” diyerek
on bir yaginda ¢aligmaya bagliyor. Dolayisiyla alayli ve okullu as¢ilarin bir béliimiinde ¢ogunlukla baba, aile ya da
akraba meslegi oldugu i¢in pek sorgulamaksizin, meslegin pratikleri ya da okulu i¢inde rasyonel se¢imlere gerek

kalmadan bir katilim s6z konusudur.
Mesleki Pratik Olarak Ascilik

Ascilarin mesleki pratikleri ve ¢alisma kosullart herhangi bir mavi yakali is ile neredeyse aynmi diizeydedir.

Calisma ortamu1 ve kosullar1 pek ¢ok endiistriyel iiretim mekanindan daha uygunsuz kosullara sahiptir. Sicaklik, nem,
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is yogunlugu, caligma saatleri vb. agilardan bakildiginda “agir” iscilik gerektiren bir yapida oldugu goriiliir. Cogu
zaman is yukil diger mavi yakali isler ile kiyaslanamayacak kadar fazla olabilir. Ascilik meslegi ile ilgili mesleki
stres kaynaklar1 s6z konusu oldugunda asir1 is yikii, oldugundan daha az deger verilmek, iletisim sorunlari en
yayginlar1 olarak belirlenirken, fiziksel siddet ve siddet igerikli tehditler de kimi durumlarda gegerli olabilmektedir
(Gibbons & Gibbons, 2007, s. 36). A-1 Usta ¢iraklik déneminde hi¢ para almadan dahi ¢alismus oldugunu beyan
etmektedir:

“1960-1990 yillar: fiilen ¢calistim. Bundan evvelki ¢iraklik donemim oldu. Bir sekiz ay veya bir sene
parasiz ¢alistim. O zaman ustalarimiz bir sey yapmadiktan sonra kadroya almiyorlardr. Ne zaman bir

seyler yapmaya bagladin ondan sonra kadroya aliyorlar.”

Alayl ustalardan A-2, mutfaklarda ge¢miste fiziksel siddete kadar durumlarin yasandigini, giinlimiizde ise

bunun akla dahi getirilemeyecegini vurguluyor:

“Ya simdi eski seylik yok yani ¢iraklik yok simdi mesela eskiden biz ... burada ¢ok dayak yedik hem
bu meslegi ogrenene kadar, mesela ‘eti senin kemigi benim’ derdi babamiz mesela ustaya teslim
ettiginde ama simdi oyle bir durum yok, simdi 6yle bir durum olsa zaten séyledigin zaman ¢iraga ya
seni dévmeye kalkar ya da isi birakip gider yani simdi seylik yok o iscilik yok simdi hepsi saat dolsun,
ay bast gelsin gideyim yani bu seyde.”

Asgcilarin galisma saatlerinde goreli bir iyilesme goriiliirken, mutfak hiyerarsisine gore calisma saatlerinin
farklilastig1 sdylenebilir. Seflerin ¢aligma saatleri, benzer bir yonetsel ¢alisan gibi 8 saat ile sinirlandirilabilirken, alt
kademedeki calisanlarin ¢aligma saatleri 12-16 saat arasinda degisebilmektedir. L-4 Usta durumu su sekilde

aktarmaktadir:

“Tabi eskiye oranla olumlu yonde degisti onlar simdi korkuyorlar eskiden 14 saat 15 saat ben
hatirlyyorum en son sabah yedi de gidip diikkdan actigimi biliyorum. Ciinkii diikkdanin agilisi sabah
sekizde kahvalti ile basliyor sen yedi de gidip hazirlikta basliyorsun. Gece 12'de ¢iktigr mi hatirlarim.
Ama simdi dyle degil simdi 8 saat genelde sefler icin bu degisiyor bazen hani ger¢i benimki degismiyor

ama ben kendim sekiz saat yapmaya ¢alistyorum olabildigince.”
L-5 Usta ise ascilik mesleginde ¢aligsma giin ve saatlerinin tersligini dile getirmektedir:

“Giinliik her giin 12-14-16 saat ¢alisacaksiniz, bayraminiz belli degil, yilbasiniz evde degilsiniz
¢cogu zaman. Tatiliniz belli degil ne zaman tatil yapacaksaniz, isin durumuna gore sosyal hi¢chbir plan
yapamiyorsunuz, agir saatlerde ¢alisiyorsunuz, iizerine 40-50 santigrat derecelik sicak atmosferde
nemli, 1slak atmosferde ¢alisiyorsunuz, dar bir alanda ¢alistyorsunuz, yasam sartlart ¢okta burast

kadar rahat olmayan bir yerde ¢alisiyorsunuz.”

A-3 Usta gegmisteki c¢aligma saatlerinin usta-cirak iligkisinde tek otorite olarak ustanin ¢aligma saatlerinin

siirlarini belirlemede ne kadar belirleyici olduguna iliskin sunlar ifade etmektedir:

“Bizde zaman, saat seysi yoktu o zaman. Ise basladin, is biter, ondan sonra, usta miisaade ediyor
musun, biz gidebilir miyiz, dedigin zaman, gidebilirsiniz, yani sabah isinize erkenden yine

gelebilirsiniz. Biz boyle yetistik.”
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Fine’1n restoran ¢aliganlar lizerine yaptig1 etnografik calismasinda (1996, s. 63) calisma saatlerinin degiskenlik
gosterdigini belirterek, restoranlarda hangi kademede calisirsa ¢aligsin aggilarin isin ne zaman baglayacagi ve bitecegi
konusunda beklentilerinin oldugunu, tipki okul zili ya da fabrikada paydos diidiigii gibi zamansal kodlara ihtiyag
duyduklarini; aksi halde hayal kiriklig1 yasadiklarint vurgulamaktadir. Mesleki pratikler a¢isindan bir bagka 6nemli
unsur, toplumun genelinin tatil donemlerinde, hafta sonu tatillerinde, 6zel giinlerde ¢alisma zorunlulugudur. Bu
durum ascilarin toplumsallagsmasinda, aile iliskilerinde ve iletisimlerinde ters yliz edici bir gergekliktir. Bu nedenle

zamansal olarak farkli bir mesleki isleyis s6z konusudur.

Musa Dagdeviren’in (2006, s. 118) “mikro dalgali ag¢ilar” benzetmesi, Akarcay’in (2016) vurguladigi
“standartlagmay: ve ascimin bir zanaat olarak mesleki anlamda mekaniklesmesini ve dolayistyla hazirladigi yemege
yabancilasmasr’na isaret etmektedir. Giiniimiizde ag¢ilik ikili bir yap1 sergilemektedir. Zanaatkar olarak geleneksel
ascilig1 siirdiirenler ve standartlasma, yabancilagma igerisinde siradan, mekanik bir is olarak ascilik yapanlar.
Teknolojinin yarattig1 standartlasma as¢ilik mesleginin pratiklerine etki edebilmektedir. Mikro dalga firin 6rneginde
oldugu gibi bugiin endiistriyel mutfak ¢oziimleri meslegin, zanaat yoniinii zayiflatmakta ve as¢inin inisiyatif almasina
engel olarak tek tiplesmesine neden olmaktadir. L-5 Usta giiniimiizdeki asg¢ilarin hangi nitelikte bir ag¢1 olmak
istedikleriyle iliskilendiriyor bu durumu. Patates piiresinin dahi bir¢ok isletmede hazir-toz paketlerden hizli bir

sekilde hazirlanarak sunuldugunu, gercek iiriin hazirlamaktan uzak ascilarin cogaldigini dile getiriyor.

“...bence olaya ag¢ilik meslek olarak bakiyor. Bu isi ve bu meslegi yapmaya belki soyle
indirgenebilir ag¢iligr nerede yapmaya ne sekil ne ¢esit bir as¢ilik yapma olarak bakiyor belki. Dev
bir catering firmasinin as¢ist mi olacak, bir bes yildizly otel ag¢ist mi olacak ya da daha kiigiik yildizli

otel aggist mi olacak, restoran as¢ist mi olacak diye bakiyordur sanirim.”

Benzer diisiince ile alaylt A-4 Usta her seyi kendilerinin yaptiklarini, gliniimiizde ise hazir iiriinlerin meslegi

basitlestirdigini vurguluyor:

“Mesleki agidan da simdi ¢ok sey hazir oluyor. Biz o zaman kendimiz iiretiyorduk. Fiimeleri dahi
kendimiz yapiyorduk mesela otellerde. Simdi her sey hazir. Biraz daha basitlesti gibi geliyor bize
simdi.”

A-5 Usta da gecmiste regellere, tursulara, konservelere kadar her seyi kendilerinin yaptiklarini, ayrica mutfakta
temizlige ¢ok 6nem verdiklerini aktartyor. Nasil namazda ¢ok dikkatli olunur ise ascilik mesleginde de ahlakli,

hakkaniyetli, titiz ve diizglin olunmas1 gerektigini 6giitliiyor. A-8 Usta ise gegmiste gorsellikten ote tada ¢ok dikkat

ettiklerini simdi ise gorselligin ¢ok fazla 6n planda oldugunu dile getiriyor:

“... O zamanki as¢ilik tat onemliydi, gorsellik bu kadar yoktu. Mesela ... 1977 olabilir. Tat ¢ok
onemliydi yani bizde. Simdi tada pek benim gordiigiim kadariyla onem verilmiyor gorsellik, burada

da biitiin gorsellik. Ama ha geriye mi gidiyor? Geriye gitmiyor...”

Asciligin mesleki pratiklerinde endiistriyel gelismelerin etkisinin oldugu goriilmektedir. Bu baglamda meslegin
tim pratiklerinin bastan sona zanaat benzeri bir emek siireci ile yapildig1 zamanlardan artik pek ¢ok siirecin
endustriyel ¢oziimlerle, teknolojik olanaklarla teknisyen benzeri bir emek siireci ile yapildigi bir is-emek yapisina

biirlindiigii ortaya ¢ikmaktadir. Asgilik pratigi gegmisten giiniimiizde bu anlamda degisim gostermistir.
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Bir Kiiltiir ya da “Gelenegin icad1” Olarak As¢ihk

Mengen “as¢ilar diyart” olarak bilinmektedir. Bunun 6nemli nedenlerinden biri Eric J. Hobsbawm’in (1995)
gelenegin icadi kavramsallastirmasiyla agiklanabilecek Osmanli Saray mutfaginin aggilarini yetistiren memleket
olma ozelligidir. Arif Bilgin’in (1998, s. 46) ¢aligmasinda ortaya koydugu tizere Osmanli saray mutfaginda Bolulu
asgilarin 1826°dan itibaren Nevsehirli agcilarin gérevden alinmasiyla birlikte etkinlikleri ve sohretleri artarak devam
etmistir. Dolayisiyla gelenegin icadi Mengenli asgilarin ortak bir tarih ge¢misine, farkli anlatilarla hayali de olsa
sahip ¢ikmasina imkan vermektedir. A-4 Usta Mengenli ag¢inin gegmiste iyi bir age1 olarak algilandigini, patronlarin

oncelikli olarak tercih ettiklerini sOyliiyor. L-6 Usta biiyiiklerinden dinledigi anlatiy1 su sekilde aktarmaktadir:

“Zamaninda saraya as¢t lazim oluyor, yorelerden ascilar geliyor, her yoreden o zaman tabi orda
tadimin bast var orda artik yemekler yapiliyor bizim oradaki as¢ida mihlama tarzi bir sey yapryor
sonrasinda begeniliyor. Begenildikten sonra oranmin sarayin asg¢ist olarak devam ediyor. O da artik
yvaslandik¢a kendi kéyiinden ag¢i gétiiriiyor falan derken bu yoreden as¢i yetismeye basliyor. Cesitli
iste padisahin ogullarinin yanina derken sistem bu sekilde gelismeye baslyyor. Benim ogrendigim bu.

Baya uzun Fatih Sultan Mehmet zamanina dogru gidiyorum.”
A-6 Usta da benzer bir efsane dile getirerek gelenegi insa etmektedir:

“Toprak. Oncelikle toprak. Simdi ¢ok yere girecegim, Osmanl saray mutfagina, Fatih Sultan
Mehmet’e... Fatih Sultan Mehmet’in aghanesinde ¢alisan Bulasik¢i Yakup Aga, o zamanlar soy isim
yok. Yakup Aga 'min ustasi, Yakup Aga ama sadece bulasik yitkamiyor, ayni zamanda as¢r yamaklhigt
yapwyor. Yamaklik var o zaman. Ustasimin goziine giriyor. Ustast Yakup Aga’yi aghane, mutfak degil
o zaman, as¢l yardimcist olarak, yamak olarak yanina aliyor. Tabi ki ustalar belli bir siireden sonra
bu islerden emekli oluyorlar. Ustasi rahatsiz oluyor, emekli oluyor. Ve soruyor padisahin yaveri, sef
kimi yapalim ustam, diyor. Yakup Aga, diyor. Ondan dnce de iki yardimcisi var, Yakup Aga da geng
bir nesil. Yakup Aga diyor. Cagiryorlar Yakup Aga’yr giyindiriyorlar, mutfaga indiriyorlar, yeni
sefiniz Yakup Aga. Tabii iki as¢t yardimcist bozuluyor. Onlarin da beklentisi vardy ¢iinkii. Ama bu bir
atama meselesi. As¢ilik oradan giiniimiize, 550 yilin iizerinde bu gelenek ama. Toprak dedim ya, 550
yilin iizerinde bir gelenek. Yakup Aga’dan Mengen’e. Yakup Aga ne yapiyor? Mengen e geliyor, baska
bir padisahin evine, yaverinin evine, subayin evine as¢i dagitiyor. Mengen’e geliyor, Ahmet Abi 'nin
oglunu aliyor as¢i olarak yetistiriyor, baska birinin evine as¢i olarak veriyor. Ve bu nesilden nesle

yayilarak, baba meslegi olarak giiniimiize geliyor. 550 yilin iizerinde bir gelenek.”
L-4 Usta ise konu hakkinda bilingli bir okuma, arastirma yapmis olmali ki daha makul bilgiler aktarmakta:

“Saray mutfagimn belli bir béliimii bildigim kadariyla O donemde Nevsehir galiba sonrasinda
Mengenliler asciliga gitmeye baslyyor. Sonra onlar kendi akrabalarini dedigim gibi hani biz meslek
olarak da bunu kabullendim i¢in o onun akrabasi o onun akrabasi diye diye sarayda ¢ogalmislar ve
giin olmus iste sarayin en biiyiik as¢ilart Mengenli olmus. Ve sonrasinda oteller basladigr zaman da
iste onlar oraya ge¢misler ve yine kendi akrabalarini getirerek boyle gelenek haline devam etmis. Ama
dedigim gibi o donemlerde asciligin meslek olarak Kabul edilmedigi donemler o zamanlarda bile biz

bunu kabullendigimiz igin hala devam ediyor diye diistintiyorum.”
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L-4 ustanin belirttigi gibi gerceklikte meslek olarak asciligin benimsenmesi Mengenliler tarafindan saglanmig
olabilir. Bu durumda ise as¢iligin meslek olarak kabul gormedigi donemde meslek olarak benimsenmis olmast
Mengenlilerin “as¢ilar diyarr” olarak gelenegin icadinda etkili olmustur. Ayrica hemsehrilik ve akrabalik oriintiileri
ile ag¢iligin kusaklar boyu babadan ogula gegen bir meslek olarak aktarilmasinda énemli bir faktordiir. A-7 Usta
“Bizim biitiin siilalemiz ag¢idir. Yani babam, dedelerim as¢t bana kadar. Benden sonra yalniz bir kardesimin oglu
var o as¢i oldu...” sdzleriyle konu olan aktarimi dile getirmektedir. Oyle ki bir dénem belli isletmelerde yalniz
Mengenli hemsehrilerin, akrabalarin mutfak kadrosunda yer almasi igletmelerle pazarlik giiciiniin kazanilmasinda 6n

plana ¢cikmistir. L-5 Usta meslegin kiiltiirlesmesine vurgulamakta:

“Burada bir kiiltiir haline gelmis ascilik. Gergekten kiiltiir haline gelmis, yani iki kisi bir araya

geldiginde iki kisi zaten as¢iysa konugacagi sey as¢ilik yemek tizerine konusuyor.”
L-2 usta ise Mengenli as¢ilarin saraya uzanan hikayesini baska bir anlati ile ortaya koymaktadir:

“Simdi bu imparatorluk donemlerinde, burasi gecis bolgesiymis. Bu bolgeyi yol olarak
kullanyyorlarmis. Bu bélge de konaklamildigi zaman av hayvanlarindan, padisahlara, orda savasa
gidip gelenler askeri ekibe yemekler yapiimis ve ¢ikan yemekler ¢cok begenilmis. Sonra saraya davet
ediliyor, sarayda yemekler yapuiyor. Sonra boliim béliim herkesin hosuna gitmeye baslyor tabi
yaptiklart yemekler bizim bu yorenin insanlarinin. Béliim boliim saray mutfaklarina yerlesmeye
baslyorlar. Sonrasinda tabi iste o amcasvun oglunu ¢agiriyor, o dayisimin oglunu ¢agiryyor derken

baya bir biiyiiyor o niifus. As¢ilik meslegi de Mengen 'de bu sekilde gelisiyor.”
A-3 Usta mesleki seriivenini aktarirken Mengen vurgusunu da dile getiriyor:

“Ben ilk basta Yildiz Teknik Okulu’nda oramn aggibasisi amcamdi, onun yamnda ¢urakhga
basladim. Sonrast Bebek Belediye Gazinosu, Bebek Oteli'nde, Hisar Oteli'nde, ... Usta'yla,
Mengenlidir kendisi, beraber olduk. Sonra 68’den sonra Anadolu Kuliibii’nde yine ... Usta'yla
beraber olduk. Hepsi Mengenli. Yani 76 ’ya kadar... Mengen iste dedigim gibi dedelerimizden, saray
mutfaklarindan kalma isim yapmis. Bu da ta bugiinlerimize kadar tasindi, tasintyor daha, Mengenli
ascilar olarak. Boyle gelisti Mengen'de ascilik. Atadan, gelenckten miras. Allah razi olsun,
ekmeklerini yedik, yiyoruz da hala. Kendimiz de ozveriyle c¢alistik, bizden sonrakiler de bizi

ammsiyorlar su anda. Mengen’de as¢iligi gercekten meslegini seven insanlar yapiyor.”

A-4 Usta da baba meslegi olarak asciliga basladigini ve o vakit bagka bir imkan1 olmadigini aktariyor. Ilkokul
sonrasinda, 14 yaginda Istanbul’da abisinin yanina ¢alismaya gittigini sdyliiyor. A-8 Usta ise ... Mengenli as¢ilar
itaatkardir, kalbi temizdir yani atmaz, kirmaz, ¢almaz ben bunlar: gormedim. Ben 60 tane adamla asag: yukari 22-
23 sene ¢aligtim...” sozleriyle Mengenli ascilarin genel 6zelliklerini 6zetliyor. A-9 Usta ise Mengen’e bagliligini su

sozlerle dile getiriyor:

“...gel git yani festivalin gelmesi heyecanla beklerdik. Simdi Tiirkiye 'ni dort bir tarafindan bir siirii
ekip geliyor iste 2004 yilinda Ankara’da biz arkadaslarimizia dernek ¢ogalinca ise Mengen 'de yapilan
etkinlikler filan biz de olsun ama yani Mengenli... Ya eskiden dernek kurmak Mengen’e ihanet gibi

filan gelirdi, Mengen in disinda dernek olmasin filan derdik.”
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Gerek alayl gerekse egitimli ag¢ilarin s6zlii aktarimlar aracilig ile kusaktan kusaga kayitlarda olmamasina karsin
(Bilgin, 1998) Fatih Sultan Mehmet donemine kadar, saray mutfagina kadar geri giden bir gegmisle bag kuruldugu
goriiliiyor. Hobsbawm’in “icat edilmis gelenek” kavrami “insa edilmis ve formel diizlemde kurumsallasmis
gelenekleri oldugu kadar, kolayca izi stiriilemeyecek bir sekilde kisa ve belirlenebilir bir zaman diliminde -belki de
birkag yilda- ortaya ¢ikmig olan ve biiyiik bir hizla yerlesmis ‘gelenekleri’ de kapsamaktadir” (Hobsbawm, 2013, s.
2). Mengenli ascilarin gegmisten bu yana, saray mutfagindan giiniimiizde mutfaklardaki mesleki egemenligini
‘kolayca izi siiriilemeyecek’ bir sekilde, kusaktan kusaga anlatisal bigimde aktarilmus, belli 6l¢iide insa edilmis, ‘icat
edilmis gelenek’ olarak tanimlamak miimkiindiir. Tipkt Hobsbawm’in (2013, s. 2) icat edilmis gelenek kavramini
aciklarken kullandig1 ‘alenen’ ya da ‘zimnen’ kabul gormiis, ‘ritiiel ya da sembolik bir 6zellik sergileyen’, ‘ge¢misle
dogal bir siireklilik anistirir sekilde tekrarlara dayanarak belli degerler ve davranis normlarini asilamaya calisan bir
pratikler kiimesi anlaminda’ asciligin Mengen’le Ozdeslesmesi alayli ve egitimli ascilarin anlatilarinda

izlenebilmektedir.
Mesleki itibar

Tiirkiye’de 6zellikle son yillarda asg¢ilik mesleginin toplumsal statiisiinde medyanin da etkisiyle 6nemli degisimler
gozlenmektedir. Uluslararasi inlii seflerin lokanta zincirlerinin agilmasi, uluslararasi sermayenin, hatta yurt icindeki
biiyliik sermayenin restoran igletmeciliginde biiyiik yatirnmlar yapmasi, yemek odakli televizyon programlarinin
artmas, iinlii seflerin dogrudan yemek programlarinin popiilaritesinin yiikselmesi, yemek kanallariin agilmasi gibi
bir dizi gelisme asciligin mesleki itibarinin ve toplumsal statiisiiniin artmasinda 6nemli rol oynamistir. L-4 Usta

mesleki itibarin giiniimiizde arttigini anlatiyor:

“...eskiden as¢ilar otele arka kapidan girerlerdi simdi 6n kapidan da gidiyorlar ya da bir yerlerde

toplantilarda bir sayginlik goriiyorsun...”
L-7 Usta da benzer sekilde gegmisten giinlimiize as¢ilik mesleginin itibarinin yiikselisini dile getiriyor:

“Eskiden asc¢ibasi mutfaktan ¢ikmazdi. Yani sosyal degildik, degillerdi. Bizim jenerasyon
doneminde sosyallik ortaya ¢ikti ki goriiyorsunuz yani. Su artik yani artik televizyon kanallarina,
adamlar programlar yapiyor, restoranlar geziyor yani. Ana kartel kanallarda ¢ikiyor simdi de.
Eskiden dyle degildi ofis, mutfakta otururdun yemegini yapardin, giderdin. Iste kimse gérmezdi seni.
Yani masaya gideyim de bir goriiseyim falan degil. Simdi mesela ben, vaktim varsa miisait varsa,
gidiyorum misafirle oturuyorum, bir seyler iciyorum, muhabbet ediyorum. Yani bu sansi yakaladik.
Onceden yoktu. Nerde canim as¢ibasi disari ¢ikacak, miisterinin masasina oturacak, muhabbet edecek

filan yani.”

Alayli Usta A-2 mesleki itibarinin dogru isler yapmakla, sahtekarliktan uzak durmakla mimkiin olacagim

anlatryor:

“Yanlis zaten yapamayiz. Yanls miimkiin oldugu kadar yapmamaya calistyoruz yani. Sahtekariik

yaptigimiz zaman zaten bizim igimiz meslegimiz zaten anlami kalmaz.”

A-6 Usta mesleki itibarin yildan yila zayifladigini, seviyenin diistiigiinii dile getiriyor:
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“Bu su da olabilir, tabi ki tiim sektordeki as¢t arkadaslarimiz, bayanlar da var iglerinde, herkes
ama herkes, ‘ben sef olayim, sef olayim, sef olayim’... Tabi ki sef olacaksimiz. Sef kolay olunmuyor.
Ama bu neden kaynaklaniyor biliyor musunuz? Bu son dort yilda ayyuka ¢ikti. Sef olmak gergekten
size ¢ok para kazandiracaksa sef olun. Ama sef olmak i¢in olmayin. Mesleginizle on planda sef olun.
Bu son dort yilda meslek biraz daha dibe vurmaya basladi. Ciinkii iste bir iki lira fazla para alayim,
ama meslegi de dibe vurdurup iki ti¢ liraya mutfak sefligi yapan arkadaslarimiz bizim meslegimizi ne

yazik ki dibe vurdurmaya basladi bu son dort bes yilda ¢ok ciddi ayyuka ¢ikti...”

Mesleki itibarin alayli ve egitimli sefler arasinda farklr algilandigt ortaya ¢ikmaktadir. Bu anlamda usta olmakla
sef olmak arasinda bir farkliligin alt1 ¢izilmektedir. Zira seflikte yonetsel becerilerin 6ne ¢ikmasi séz konusudur.
Ustalikta ise ‘ustalik’ bilgisinin degeri seflikle kiyaslanamaz durumdadir. Sefligin giiniimiizdeki yorumu ‘ustalik’
bilgisinden ziyade yonetsel becerilerin one ¢ikmasidir. Bu baglamda asgilik mesleginin mesleki pratiklerinde bir
degisime kanit olusturur ve zanaatkarliktan teknisyenlige bir baska deyisle mutfak isinden ofis isine odaklanmay1

gerektiren bir pratige doniistiirdiiglinti géstermektedir.
Egitim

Ascilik Lisesi mezunlarinin biiylik bir bolimii 15-16 yasinda zorunlu olarak katildiklar1 stajlarla mesleki
kariyerlerine baglamaktadir. Ascilik kariyerine basgladiktan sonra iniversite sinavlarina girip, 6n lisans, lisans egitimi
almak yerine profesyonel yasami tercih etmektedirler. Seflik hedefi olan tiim mezunlar biiyilik oranda lise sonrasi
egitime devam etmemektedir. Bunun yani sira beslenme 6gretmenligi, ascilik On lisanslari, yakin donemde ise

gastronomi ve mutfak sanatlari okuma egiliminin giiglendigi goriilmektedir. Ayrica yiyecek igecek sektoriinde

girisimcilik drnekleri (ithal gida iirlinleri tedarik isletmeleri, gida isletmeleri) bulunmaktadir.

L-8 Usta lisedeki mesleki egitiminin sektdrde isine yaradigini fakat “istendik davrams degisikligi” seklindeki
gergek egitimin sektorde olustugunu dile getirmektedir. Alayli usta A-2 ¢ocukluktan ustaliga siirecini siki bir egitim

olarak nitelendirmekte ve bu sekilde adam oldugunu vurgulamakta:

“O zaman ustalarimiza ¢ok kiziyorduk yani sey olarak ¢ok baski altinda sey yaptik, mesela
babamizdan yiiz bulamazdik, ustadan yiiz bulamazdik bu isi mecbur 6greneceksin derdi yani ya
ogreneceksin ya adam olacaksin ya ¢coban olacaksin derdi babamiz onun igin adam olmaya sey yaptik

gayret gosterdik tabi ve bu sekilde ¢ok siki bir egitimden gecerek bugiinlere geldik yani.”

Ayrica yine A-2 Usta meslegin detaylarii ve inceliklerini giicliiklerle edindigini, glinlimiizde yanma gelen

stajyerlerin ¢ok sansh olduklarini beyan etmektedir.

“...¢tinkii biz ¢cok gektigimiz i¢in onlara biz mesela hep uzaktan 6grenirdik bize kimse géstermezdi
ustalar biitiin kafa igleri yaptirip piif noktalarim géstermezdi... Kirmadan gosteriyoruz ve 6grenmeye
calisiyorlar ama eski elemanlar 6grenmek istemiyorlar adamlarin zihniyeti biraz bozuk diyor ki: - sen
bana bunu égretirsen benim iizerime kalir bu bana yaptirtirsin hep diyor, biz béyle 6grenmek icin can
atardik ustadan bir sey ogrenelim diye yani o sekilde... Yok, yani her seyi boyle seyle 6grendik yani
boyle zorluklarla 6grendik bu meslegi, bize hi¢ yani su an ki gibi sey yapan yoktu yani ustalarimizdan,
iste her seyi ogretmezlerdi yani git daha sen derdi daha ¢ocuksun daha ¢ok sey yaparsin ontinde yillar

var derdi, hep boyle geride tutarlardi yani bizi iste onu boyle sey yapardik yani. Mesela bir tatl yapti,
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mesela yumurta kiracak kag tane yumurta kirdi géstermezdi, biz onu iste ustann igi bitti mi onu sey
yapardik. Mesela surayr temizle derdi temizledin mi, o tatliya ka¢ tane yumurta kirmis mesela onu
birlestirirdik ondan bir sey kapardik yani ne kadar un koymus ne kadar sey yapmis boyle oyle dyle
ogrendik. Simdikiler hi¢ kaciyorlar.”

A-4 Usta gecmiste mutfaktaki biiyiliklerini gordiigii vakit esas durusa gectiklerini, ¢cok disiplinli bir ortamda
yetistiklerini, su an ise dyle olmadigini, okullu asgilardaki disiplin algisinin ¢ok farkli oldugunu dile getirmektedir.

A-5 Usta ise mutfaktaki hayatini egitim benzetmesiyle anlatmaktadir:

“...Mengen dogumluyum, Mengen de biiyiidiim, Mengen’'de okudum. Bizim zamanimizda okul
falan yoktu. Usta ¢irak iligkisiyle bir egitim ve ogretimde lise egitim ve ogretimi vardi. Yani aile, usta
ne kadar 6gretmense o kadar iyi seni alayli olarak... Ogrenci olarak géreve bagladim. Bunun adi as¢t

yardimcisi...”

A-6 Usta su anki egitime saygisi oldugunu ancak ge¢misteki alaylilik sayesiyle meslekte bir kalite oldugunu dile

getiriyor:

“Keske o alayliik donemi devam etse, egitime sonsuz saygim var, keske o alaylilik dénemi devam
etse... Neden bunu séyliiyorum? Ciinkii bizim meslegimiz o zaman ¢ok yiiksek kalitedeydi. Bu tabi
egitim illa egitim olarak nitelendirmeyelim, egitimli ¢ok kaliteli ustalarimiz da var. Ama iste biraz
pervasizliktan dolayr, on plana ¢ikip, ben sef olayim, diye, bu konuda ¢ok fazla yorum yapmak

istemiyorum, burast bizi iiziiyor ¢iinkii.”

A-9 Usta okul mezunu olmamasina ragmen ¢esitli kurslara devam ettigini belirtmekte ve 6zellikle 80’li

yillarda Ingilizce kursuna gittigini ve hayatinda ¢ok faydasini gordiigiinii aktarmakta:

“Bilmeden hani kimse bizi tesvik etmeden bir Ingilizce kursuna gitmemizin ilerleyen meslek
hayatimizda biz meslegimizde iyi bir yere gelelim diye asla éyle bir diisiincede gitmedik ama kursa

gittik farkinda olmadan ¢ok iyi bir sey yapmus oldugumuzu ilerleyen yillarda fark ettik.”

L-5 ve L-8 Ustalar da benzer sekilde yabanci dil egitiminin asg¢ilik mesleginde 6nemli oldugunun altim

cizmektedirler.
Ev ici Yemek Pisirme ve Kadina Bakis: “Eve Is Gotiirmiiyorum!”

Mutfak kadinin ev igindeki goriinmez emeginin en temel mekanlarindan biridir. Paradoksal bir bicimde yemek
yapmak diinyanin en siradan, en basit, en kiiglimsenen ama 6te yandan en gerekli iglerinden biridir (De Certau, Giard
& Mayol, 2009, s. 189). Kadin ¢ogu zaman mutfak alaninda kendi iktidar alaninm belirler (Akgokee, 2006; Yavuz,
2009). Gerek tarihsel olarak (Akgokee, 2006), gerekse giiniimiizde farkli toplumsal siniftan kadinlarin (Yavuz, 2009)
bireysel olarak siirlarini ¢izdigi, belki de tek bir alanda erkege karsi iktidarin1 gosterebildigi bir alan olarak mutfak
onemlidir. Kadinin ev i¢i emeklerinden biri olan mutfak isleri cogunlukla {icretlendirilmez, degersizdir ve siradan,
giinliik rutin kadin islerinden biri olarak kabul edilmektedir. Keysan’a gore (2013, s. 20) “kadin-mutfak 6zdesligi,
kadin1 maharetli olduguna inandirildig: tek alana, ev ve mutfaga” hapsetmektedir. Ancak, kamusal alanda, disarida
yemek yenilen ¢ogu mekanda ev-iginde kadin isi, emegi olarak goériilen yemek pisirme, statiisii yiiksek ascilik olarak

erkekler tarafindan yapilmaktadir.
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Meslek igerisinden ascilarin, seflerin ev igi emek olarak yemek pisirmeye iliskin goriisleri geleneksel ataerkil
oriintiileri pekistirmektedir. Ozel alanda yemek pisirmek ¢ocuklarla eglenceli, oyun bigiminde bir bos zaman
aktivitesi ya da 6zel misafir geldiginde gosterilecek bir “performans” olarak goriilmektedir. L-5 Usta evde sadece

0zel ortamlarda yemek yaptigini bildiriyor:

“Evde eger misafir ozel yemek bir sey varsa ben girerim. Onun disinda esim yapiyor. Giinliik

yemegi esim yapar, bazen bende yaparim ama genelde odur.”
Ayrica L-5 Usta kadinin aile yasantisindaki roliine de vurgu yapiyor:

“...fiziki olarak baktiginizda bir bayanla erkegin kaldirma giicii illaki aym degil; bana kalirsa arti
Tiirkiye 'de hala bayan aileyi kurduktan sonra evi ¢ekip geviren kisi roliinii oynadigindan dolay: bide

bu isi bu sekilde yapmak...”
L-8 Usta’da benzer sekilde evde yemek yapma sikliginin az oldugunu bildiriyor:

“Evde hi¢ hayatta yemek yapmam. Ya klasiktir ama yalanda séyleyemicem hi¢ yapmam demek
yalan oluyor tabi. O kadar degil. Daha ¢ok misafir ve arkadaslarim sef arkadaslarim geldiginde esime

yardimct olmak manasinda elbette ki girer yaparim. Normalde yapmam.”
L-9 Usta ise evde yemek yapmay1 rekreatif bir faaliyet olarak nitelendiriyor:

“kizimla kaldigimda beraber mutfaga girdigimizde ¢ok rahat yemek yapabiliyoruz sonra hadi oyle evde
yemek yapayim diye bir hevesim yok. Oyle diyeyim. Ama kizim beni tesvik ederse onunla ikimiz mutfakta ¢ok

giizel egleniyoruz.”

Ote yandan toplumsal cinsiyet cercevesinde kadin-erkek toplumsallasmasinin bir uzantisi olarak kadinin/annenin
dogal asc1 oldugu vurgusu da yapilabilmektedir. Dahasi tam da meslek olarak kamusal alanda icra edilen bir pratik

olarak aseilikla ev i¢i emek arasindaki ayrim L-8 Ustanin sdyleminden de anlasilmaktadir:

“Ashinda bizim biitiin annelerimiz as¢i. Soyle séylemeli yemek yapmasint bilmezsen ev kadim
olamazsin. Bu sekilde daha bunun ayrintilari da var tabiki ama. Genel bir kani buydu. O yiizden
kizlar daha biiyiirken yemekleri yapmayi 6grenirler annelerinden babalarindan. Simdi tabi bu sekilde
olmuyor artik. Internette Google amca var basiyorsunuz ordan. Veya telefon ediyorsunuz size eve
yemeginiz geliyor. Soyle nasil anlatacagim bilemiyorum ama yani bu bir meslek, bu bir is, ben biitiin

giin bunu yaptiktan sonra eve gelip bunu yapmak istemem. Sahsen ben yapmak istemem.”

Gilinlimiizde kadinlar gegcmise kiyasla daha ¢ok profesyonel mutfaklarda goriiniir durumdadir. Ascilik, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde okuyan G6grenci sayilarinda kadin 6grencilerin basi c¢ektigi asikardir. Ancak
profesyonel is yasamina bakildiginda kadinlarin konumlarimin benzer bigimde olmadig1 goriiliir. Profesyonel bir
meslek alaninda erkekler ustalikla kadinlarin ev i¢i alanda licretsiz, yeterince takdir gérmeyen bir emek olarak mutfak
isiyle aralarina mesafe koyduklari bir gergektir (Harris & Giuffre, 2015, s. 190). Ancak yine de Harris & Giuffre’nin
Moskin’den aktardigi (2015, s. 190) “pembe getto” tanimlamasinda oldugu gibi, kadinlar pastacilik ve salata
istasyonlarindaki gorevleri ile simirlandirilmaktadir. Sonug itibariyle profesyonel sefler meslegin erkeklere

kazandirdig1 avantajlari, toplumsal statiiyii kadinlarla paylasmaktan heniiz kaginmaktadirlar.
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Sonuc ve Oneriler

Sonug itibariyle Tiirkiye’de as¢ilik mesleki agidan itibar kazanmaktadir. Sunar & Kaya’nin arastirmasinda 60.
sirada yer alan asciligin itibarint karsilagtirma imkanindan yoksun olsak bile Tiirkiye’de son yillarda medyadaki
temsiller as¢iligin sef pozisyonu ile yiikseldigini hissettirmektedir. Koca ustadan yani ¢irakliktan yetigen, temsil
olarak bellegimizde yer edinen Necdet Tosun’lar, Umit Usta’lar; giiniimiizdeki egitimli olan ve Biscolata
reklamlarindan, Issiz Adam’lara seklinde imaj olusturanlarla yer yer benzerliklerin oldugu ama yiiksek oranda

farklilagtiklar1 soylenebilir.

Her iki grup asc1 kadinin 6zel alanda, erkegin ise kamusal alanda mutfakta olmasi gerektigini diistinmektedir.
Tiirkiye’de yeme igme mekanlarinin sayisinda yasanan hizli artis ascilik meslegine duyulan ihtiyaci ortaya koymakla
birlikte ascilarin ortalama iicretlerinin hiyerarsik 6lgek icerisinde (alt sinir ile {ist sinir) muazzam farkliliga sahip
olmasi 6nemli bir sorun olarak diisiiniilmelidir. Zira ¢alisma kosullarinin agirlig1, uzun saatler calisma zorunlulugu
meslegin popiiler algida yer alan mutfak sanati imajinin aksinde bir goriiniim ortaya ¢ikarmaktadir. Emek-yogun bir
is olarak tamimlanabilecek asciligin “gastronomi ve mutfak sanatlari” olarak popiiler kullanima sahip olmasi

meslegin celiskili konumunu ve statiisiinii de gostermektedir.

Meslekler sosyolojisi icerisinde degerlendirilebilecek bir perspektiften meslegin degisen statiisii, gliniimiizde
farklilasan algis1 bu ¢alismanin odaginda yer almaktadir. Ascilik meslegi mesleki itibar bakimindan son dénemde
yukar1 dogru bir egilim gostermektedir. Bu egilimde gastronomi ve aggilik egitiminin {iniversitelerde ve 6zel
kurumlarda yayginlagsmasi, yemek medyasmin katkisiyla meslegin popiiler hale gelmesinin katkisi yadsinamaz.
Geleneksel ve alayli ustalar olarak tamimlanan “koca usta”lardan, okullu, egitimli asgilara bir gegis siireci

yasanmaktadir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular “Bir Meslek Olarak Asc¢iligin Secimi”, “Mesleki Pratik Olarak
Ascilik”, “Bir Kiiltiir ya da ‘Gelenegin Icadi’ Olarak Ascilik”, “Mesleki Itibar”, “Egitim” ve “Ev I¢i Yemek Pisirme
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ve Kadina Bakis: ‘Eve Is Gétiirmiiyorum! ™ temalarinda degerlendirilmistir. Egitimli ve alayl1 as¢ilarin, bilingli veya
bilingsiz bir sekilde meslegi segmis olsalar da tamaminin mesleklerinden memnun olduklari anlagilmaktadir.
Meslegin icrasi esnasinda 6zellikle gegmiste fiziksel ve psikolojik siddete varana kadar sikintilar yasadiklarini; genel
olarak calisma sartlarimin diger sektorlere nazaran ters oldugunu dile getirmektedirler. Ayrica 6zellikle gegmiste
tursulara, soslara kadar birgok {iriinii kendilerinin hazirladiklarini, glinlimiizde ise “mikrodalga as¢ilik’ tabiriyle hazir
tiriinleri kullanan aggilar haline doniisiildiigiinii vurgulamaktalar. Goriigiilen ascilar biiylik kisminin atalarinda ve
akrabalarinda da agcilar bulunmakta, haliyle gelenegin siirdiiriildiigii anlasilmaktadir. Lise mezunu as¢ilar, ag¢iliginin
mesleki itibarinin ge¢misten gilinlimiize arttifini ve aksine alayli ascilarin ise azaldigina dair aktarimlar
bulunmaktadir. Bu tezatlik, gériigsme yapilan ascilarin, meseleye farkli perspektiflerden bakmalarindan dogmaktadir.
Egitimli ve alayli asc¢ilarin tamami gergek sektor icerisinde bu meslegin edinildigini 6zellikle vurgulamaktadir.

Benzer sekilde aggilarin tamam “eve iy gétiirmiiyorum” sozii ile 6zetlenebilecek sekilde aile yasantilarinda sadece

0zel durumlarda veya rekreatif bir faaliyet olarak yemek yaptiklarini/yapabildiklerini dile getirmekteler.

Ascilik egitmenleri ile isletme ¢alisanlari ¢alismada yer alan beyan, mukayese ve degerlendirmelerden
faydalanabilirler. Egitmenler materyal i¢eriklerine makaleden alintilar yapabilirler. Ascilar ve sef adaylari ise kariyer
planlarinda 6z bir rehber olarak degerlendirebilirler. Devam eden siireglerde daha fazla sayida, farkli egitim diizeyleri

ile farkli yas gruplariyla miilakatlar ile odak grup goériismeleri yapilarak meslegin degisimi derinlemesine ortaya
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koyulabilir. Ayrica bu goriisme kayitlar1 ve toplanan fotograf, 6diil, kupiir gibi dokiimanlar ile bir Tiirk ascilik

kiilliyat1 ve miizesi olusturulabilir.
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Extensive Summary

Professions are generally handled within capitalist, industrial organizational structures. Occupation is a concept
that has gained meaning with the emergence of capitalism and in the working sense of modern society. While cook
is defined as “the person whose profession is cooking”, in the definition of full cookery in the history of Turkish
cooking “not only the people who cook, but those who are inspired by various arts and perform an art” and for the
cookery profession “education is important, besides the necessity of passing the filter of masters of the profession”
is emphasized. Cookery is one of the professions that has existed since the early periods of history. One of the

important elements in the profession is the existence of a hierarchical structure similar to military organization.
Methodology

In this study, it is aimed that to examine the historical and sociological change of the cooking profession in Turkey.
Interview technique was used by adopting qualitative research method. The data of the study are based on semi-
structured interviews with nine big master cooks (A) and nine semi-structured interviews with new generation cooks
(L) who are defined as educated. Thus, it is possible to compare two different groups of cooks. The common feature
of the big master cooks in the first group is that they are from Bolu, Mengen. The common feature of cooks in the
second group as Turkey's first cookery school founded in 1985 is that they are graduated from Mengen Anatolian
Culinary Vocational High School. Interviews were held on different dates between April 2014 and May 2019. Sound
records were taken with the approval of the cooks, provided that no name was specified during the interviews, and
then the records were transcripted. The transcripts are coded by the researchers and the findings obtained within the
scope of the research are reported in the themes “Choosing Cooking as a Profession”, “Cooking as a Professional
Practice”, “Cooking as a Culture or 'Invention of Tradition’”, “Professional Reputation”, “Education” and “Home

Inside Cooking and Glance at Women”.
Findings

In some of the big master cooks and educated cooks, since it is a family or relative profession, there is a
participation without question. It is seen that industrial developments have an impact on the professional practices of
cooking. In this context, it turns out that when all the practices of the profession are done with a craft-like labour
process from the beginning, it turns out that many processes now have a work-labour structure with industrial
solutions, technological facilities and a technician-like labour process. Since the past, it has been possible to define
the professional domination of the chefs from the palace kitchen as a "invented tradition", which has been narrated
from generation to generation in a way that cannot be easily traced. It turns out that professional reputation is
perceived differently among taunted and trained chefs. In this sense, a difference between being a master and being

a chef is underlined. Because managerial skills come to the fore in chief. In mastery, the value of 'mastery' knowledge
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is incomparable with chiefship. In this context, it creates evidence of a change in the professional practices of the
culinary profession and shows that it has turned into a practice that requires focusing from craftsmanship to
technician, in other words, from kitchen work to office work. Some of the participants state that their vocational
education in high school works in the sector, but the real education in the form of “desired behaviour change” occurs
in the sector. One of the big master cooks characterizes the process of childhood to mastery as a strict education and
emphasizes that he is a man in this way. In general, the participants underline that foreign language education is
important in the cooking profession. It can be emphasized that the woman / mother is a natural cook as an extension
of gender-gender socialization within the framework of gender. It is understood from the expressions of the
participants that the distinction between cooking, which is practiced in the public domain as a profession, and

domestic labour.
Conclusion and Recommendations

Both groups think that women should be in the kitchen in the private area and men in the public area. The rapid
increase in the number of food and beverage establishments in Turkey demonstrate the need for the cookery
profession. However, it should be considered as an important problem that the average wages of the cooks have an
enormous difference in the hierarchical scale (lower limit and upper limit). Because the difficulty of working
conditions, the necessity to work long hours reveals a view opposite to the popular image of the cookery. The fact
that cookery, which can be defined as a labour-intensive job, has popular use as “gastronomy and culinary arts” also
shows the contradictory position and status of the profession. It is understood that educated and big master cooks are
all satisfied with their profession, even though they have chosen the profession consciously or unconsciously. They
experienced difficulties during the performance of the profession, especially in the past until they reached physical
and psychological violence; in general, they state that their working conditions are opposite compared to other
sectors. They also emphasize that they have prepared many products, especially pickles and sauces, in the past, and
today, they are transformed into cooks who use ready-made products with the term “microwave cooking”. The
majority of the cooks interviewed also have cooks in their ancestors and relatives, and it is understood that the
tradition continues. High school graduate cooks report that their professional reputation has increased from past to
present and on the contrary, big master cooks reports that has decreased. This contrast arises from the fact that the
cooks interviewed look at the issue from different perspectives. All of the educated and big master cooks especially
emphasize that this profession has been acquired in the real sector. All of the participants state that they can cook /
do their meals only in special situations or as a recreational activity in their family life, as summarized with the words
"I do not take work home". Cookery instructors and businesses can benefit from this study to optimize their plans
and operations. The change of the profession can be revealed in depth by conducting interviews with more, different
education levels and different age groups by focus group interviews. In addition, a Turkish cookery collection and

museum can be created with these interview records and documents such as photographs, awards and clippings.
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