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Gastronomi hem bilimi hem de sanati igeren tanimlamalariyla aslinda insanligin varligindan
beridir siiregelen ama kavramsal olarak son yillarda popiiler bir sekle biiriinen mutfak,
yiyecek igecek kiiltiirii ve uygulamalarinin yerine siklikla kullanilan ¢ok kapsamli ele
alinabilecek bir kelimedir. Gastronomi kelimesi hem kavramsal olarak hem de egitim
kurumlarinin igerisinde yer edindigi ismiyle amacma ydnelik bir sekilde kullanilip
kullanilmadigi sorgulanmakta ve yiiksekogretim kurumlarindaki gesitli diizenlemeler ile
birlikte akademik tartismalar da devam etmektedir. Bu sebeplerden dolayr bu duruma
yonelik goriislerin alan uzmanlarinca tartigilmasi 6nemli gériilmektedir. Bu ¢aligma literatiir
bilgisinden yola ¢ikarak gastronomi kavramini ele almay1 ve gastronominin Tirkiye’deki
ylksekogretim kurumlar1 tarafindan kullanimini  uzman goriisleri g¢ergevesinde
degerlendirmeyi amaclamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda g¢alismada nitel arastirma
yontemi kullanilmistir. Katilimcilar tesadiifi olmayan Ornekleme tiirlerinden kolayda
ornekleme yoOntemi ile belirlenmistir. Veriler yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi
kullanilarak elde edilmis ve verilerin ¢6ziimlenmesi betimsel analiz ile ger¢eklestirilmistir.
Elde edilen sonuglara gore; gastronominin ne oldugu ve yiiksekogretim kurumlarindaki
isimlendirmelerde gastronomi kelimesinin kullanilmasmin gerekliligi olmak iizere iki
baslik altinda toplandigi goriilmektedir. Ayrica sonuglar, yiiksekdgretim kurumlarinda
gastronomi kelimesi yerine Tiirkge bir ifade olmali ve olmamali konusunda alan uzmanlari
arasinda farklr iki goriisiin oldugunu, gastronominin kelime olarak anlamsal igerigini dogru
ifadelerle tanimlamanin ve buna yogunlagsmanin daha dogru olacagini géstermektedir.
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* Sorumlu Yazar

Gastronomy, with its definitions involving both science and art, is a word that can be used
extensively in place of cuisine, food and beverage culture and practices that have been
going on since the existence of humanity. But it has become conceptually popular in recent
years. Today, when the use of the word of gastronomy both conceptually and its purposeful
use with its name in which educational institutions are included, academic debates can
occur with various regulations in higher education institutions. For these reasons, it is
considered important to discuss the opinions regarding this situation by experts who take it
impartially. In this study, the use by a consideration of the gastronomy concept based on
the literature and gastronomy of the higher education institutions in Turkey aims to evaluate
the framework by expert opinion. Data obtained within the scope of the study; it is
categorized under two titles as what is gastronomy and the need to use the word gastronomy
in namingat the higher education institutions. In addition, the results show that there are
two different views among the field experts about whether or not there should be a Turkish
expression in higher education institutions instead of the word gastronomy, and it would be
better to define the semantic content of gastronomy with correct expressions and to focus
on it.
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19. yiizy1l Fransa’da gastronomi kavraminin dogdugu, taniminin yapildigi ve bununla baglantili olarak yeme-
icme iizerine bir edebi ve yazn tiiriiniin ortaya ¢iktig1 donemdir (Samanci, 2016, s. 133-137). Yemek yazarliginin
uluslararasi diizeyde kabul gordiigii bir edebi alana doniismeye baslayan bu dénemde “gastronomi” kelimesi 6nem
kazanmis ve iyi beslenmeye iligkin ¢esitli anlayiglarin artistik bir ifadesi haline gelmistir (Akdeniz, 2019, s. 506).
Son yillarda gerek diinyada gerekse Tiirkiye’de gastronomi alaminda yapilan ¢alismalarin arttigi goriilmektedir.

Tiirkiye’de gastronomi bdliimlerinin varligi ve sik¢a akademik caligmalarda yer almasi gastronomi kavramini

derinlemesine incelemeyi zorunlu kilmistir (Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017, s. 255-267).

Iyi yeme sanati olarak tanmimlanan gastronomi, Fransizlarin bu tanimindan gok 6nceleri Eski Yunan’da “kiiltiir ile
vemegi birlestiren iyi yeme sanati” olarak tanimlanmaktadir. Yemek ve kiiltiir arasindaki ilk kivilcim pigirmek olarak
belirtilmistir (Mil, 2019, s. 36). Gastronomi kavrami yemek yeme olgusunu temel bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikartip
ihtiyaclar hiyerarsisinin en {ist basamagina tasimistir (Aksoy & Sezgi, 2015, s. 87). Ayrica en kisa tanimiyla
gastronomi, “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati” olarak da ifade edilmektedir. Bu ifadede yemegin tiiketimine
odaklanmis yalin bir tanim vardir, esasen etimolojik ya da tarihi ve kiiltiirel bir bakis acis1 yoktur. Gastronomi sadece
varligini siirdiirmek igin bir seyler yeme igme anlamina gelmemektedir (Oney, 2016, s. 194). Gastronominin bir bilim
alan1 olarak degerlendirilmesi gorece yenidir. Gastronomi alaninda Tiirkiye’deki gelismelerin diinya ile paralel
gittigini sdylemek zordur. Tiirkiye’de gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalarin 2000°1i yillardan sonra yiikselise
gectigi sdylenebilir (Altas, 2017, s. 104). Mevcut yaklasimlardaki tanimlarda ve maalesef ki popiiler akademik yayin
kiiltiirinde her ne kadar mutfakta ¢alisan sef ve asgilarin, otel ve restoran igletmecilerinin ya da bagliginda gastronomi
kelimesi gegen makalelerin tekeli altinda oldugu sanilsa da gastronomi yemek pisirmenin 6tesinde yasanilan diinyay1
tanimlamay1 ve anlamay1 gorev edinmis, anlagilmasi halihazirda ki popiilist, makyavelist ve arivistlik kokan ytizeysel
¢abalardan daha farkli derinlesmeyi ve uzmanlagmay1 gerektiren, uzun siireli ve saglam tabanli ¢aligmalarla miimkiin
olabilecek, daha farkli ve son donemlerdeki yaklagimlarda maalesef genellikle goz ardi edilen bir anlam tagimaktadir
(Yiiksel, 2019, s. 186). Bununla beraber gastronomi ve mutfak sanatlari isimli programlarin odaklandiklari noktanin
yemek hazirlamay1 6gretmek ve asgilik meslegine insan kaynagi yetistirmek oldugu goriilmektedir. Bu durum,
turizmin isletmelerinden birisi olan restoranlarin as¢1 disinda ihtiyag duydugu diger insan kaynaklarinin
yetistirilmesine engel teskil etmektedir (Temizkan, 2019, s. 11-13). Gastronomi sairi Monselet’in dedigi gibi
(Montagné, 1961: 36): “Gastronomi her kosulun ve her ¢agin sevincidir. Zekaya giizellik katar. Bir gurme, cennete
hos gelen bir varliktir. Rasyonellestirilmis ve kontrol edilen tiim tutkular bir sanat haline gelir. Gastronomi, diger
tiim tutkulardan daha fazla, akil yiiriitmeye ve yonelime duyarhdir.” Bu ¢alisma literatiir bilgisinden yola ¢ikarak
gastronomi kavramini ele almay1 ve gastronominin Tirkiye’deki yiiksekogretim kurumlari tarafindan kullanimini

uzman goriisleri ¢ercevesinde degerlendirmeyi amaglamaktadir.
Kavramsal Cerceve

Son yillarda yayilan yeni mutfak kiiltiirleri bu konuda da farkli bir yol izlemeye ve gastronomiye yeni anlamlar
katmaya baglamigtir (Uhri, 2016, s. 4). Tiirkiye yeme i¢me kiiltiirii kapsaminda degerlendirildiginde 6nemli bir
potansiyele sahip oldugu i¢in gastronomi ve mutfak sanatlari agisindan gelisme gostermektedir (Keskin vd., 2017, s.
257). Gegmis yillarda sadece karin doyurma eylemi olan yeme ve igme faaliyetleri; bos zaman, gelirlerin artmasi,

egitimi seviyesinin yiikselmesi gibi nedenlerden otiirii boyut atlamistir. Yeme ve igme faaliyetlerinin boyut
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atlamasinda etkili olan etmenlerin basinda gastronomi bilimi gelmektedir (Bucak & Yigit, 2018, s. 821). Insan
yasaminin merkezinde yer alan gida ve beslenme ¢ok yonlii ve ¢ok disiplinli kavramlardir. Kiiltiirel, sanatsal ve
bilimsel bir alana sahip olan gastronominin evrensel diizeyde temsil edilebilmesi ise iliskide oldugu diger alanlarla
ortak dili konugabilmesi ile miimkiindiir (Tekiner Tabak, K&klii, Hiillaga & Orhan, 2019, s. 75-85). Gastronomi son
zamanlarda “yemek kiiltiirii-sanati-bilimi” gibi atfedilen anlayislarin tiimiiniin kapsamli bir ifadesi olarak sozlikte
yerini almaya baglamistir. Yemek kiiltiirli, yemek sanati, yemek bilimi gibi gesitli sdylemler de kavramin nitelik
kazanarak zenginlesmesini saglamistir (Dilsiz, 2010, s. 1). Dil ile ilgili terimler ve giiniimiizde farkli gastronomi
algilar1 arasinda sasirtict ortak yonler oldugu goriilmektedir. Gastronomi, diinyanin farkli iilkelerinde, farkli
cografyalarinda, hatta ayni cografya ve iilkenin kendi i¢inde dahi farkli bicimlerde algilanmakta ve sunulmaktadir
(Tekiner vd., 2019, s. 77). Mevcut literatiirde bulunan gida galigmalarinin altinda gastronominin semsiye bir kavram
olarak kapsaminin son derece genis oldugu ve bu alanin ¢ok yeni olmasindan kaynaklanan bir sorun olarak neleri
kapsayip neleri disarida birakmasi gerektigi konusunda bir uzlasinin arastirmacilar tarafindan net olmadigi
belirtilmektedir (Akargay, 2016, s. 29-31). Diger taraftan en basit tanimiyla “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati”
olarak adlandirilan gastronomi, sadece yeme ve igme faaliyetlerinin 6tesine gegerek biinyesinde sanat, sosyoloji ve
kiiltiir felsefesini igermesinden dolay1 daha fazla ilgi ¢eken bir bilim haline gelmistir (Bucak & Yigit, 2018, s. 821).
Gastronomiye dair kavram, terim ve tanim igeren bir¢ok kaynak incelendiginde, farkli bilim dallarinda uzmanlagmis
yazarlarin tanimlar1 birbirinden oldukga farklilik géstermektedir (Daglioglu, 2019, s. 5). Gastronomi, yenilebilen ve
igilebilen her seyi igerir. Bununla ilgili olarak tarim, ticaret ve endiistriyi de kapsar (Samanci, 2016, s. 142).
Gastronomi, kavramsal olarak ¢ok boyutludur ve bu nedenle de tek bir bilim dali ger¢evesinde incelenebilmesine
olanak saglamak i¢in sinirlar1 kesin olarak belirlenebilecek bir 6zellik tagimamaktadir. Tarimdan hizmet sektoriine,
ekonomiden sanata, tarihten doga bilimlerine, turizmden psikolojiye, tip alanindan as¢iliga kadar birbirinden oldukca
ayri alanlarin konusu olabilmektedir ve igerisinde yiyecek igecek tarihi, mutfak antropolojisi, yiyecek kimyasi ve

fizigi gibi kavramlar1 da barindirir (Daglioglu, 2019, s. 5; Nisari & Yilmazer, 2018, s. 72).

Yeni bir egitim alani olarak ifade edilebilecek gastronomi egitimi, son yillarda Tiirkiye’de yiiksek talep
gormektedir (Sezen, 2018). Tiirkiye’de gastronomi egitiminin temelleri kisa bir zaman dilimi dncesine dayansa da
gelisimi bir hayli hizli olmustur. {lk olarak mutfak egitimi adi altinda baslayan gastronomi egitimi daha sonra ilgili
lisans ve lisansiistii boliimlerinde vakif ve devlet tiniversitelerinde agilmasiyla gelisimini devam ettirmektedir (Bucak
& Yigit, 2018, s. 821). Tiirkiye’de gastronomiyi bilim olarak ele alan egitim kurumlari igerisinde ise 41 tane
gastronomi ve mutfak sanatlar1 programi ile dort tane gastronomi programi bulunmaktadir. Bunula birlikte dort tane
Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi ile bir tane Mutfak Sanatlari ve Yonetimi isminde toplam bes program da varligini
devam ettirmektedir (Carbuga & Kocaman, 2019, s. 147). Son olarak ise yiiksekdgretim kurumu tarafindan “benzer
icerikli veya benzer isimli lisans programlar: yeniden isimlendirilip ve egitim alanlarina gore tasnif edilmesi” ve
“Uluslararasilasmaya katk saglamast” gibi amaglarla mevcut 6nlisans ve lisans programlarinin UNESCO (Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Organizasyonu) tarafindan gelistirilen ISCED’e (Uluslararas1 Standart Egitim
Smiflamasi) uyumlu “egitim alani” siniflamasi yapilmistir (YOK, 2020). Bunun sonucunda “Otel, Restoran ve
Yiyecek Saglama” kapsamindaki egitim ve 6gretim alanlar1 “Gastronomi ve Mutfak Sanatlary” programi ismi altinda
birlestirilmesi uygun gorilmiistiir (Tiirkiye Yiiksekogretim Yeterlilikler Cergevesi’ne gore ISCED “genel alan kodu”

8 olan “Hizmetler” genel alaninda, “temel alan kodu” 81 olan “Kisisel Hizmetler” egitim ve 6gretim temel alaninda
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“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar” programi bulunmaktadir). Bu program ise uygulama agirlikli mesleki egitim-

Ogretim program profilini ifade etmektedir (TYYC, 2020).

Yemek ve mutfak olgulari tarih boyunca cesitli asamalardan gecerek degisim yasamistir. Bu siirecte de yemek ve
mutfak kiiltiiriine ve literatiirine yeni kavramlar dahil olmustur. Bunlardan en 6nemlisi de gastronomi olarak
belirtilmektedir (Kasli, Cankiil, K6z & Ekici, 2015, s. 31). Kiiltiiriin sadece tarihi mekanlar olarak algilanmasinin
yaninda, soyut bir kiiltiirel kavram niteliginde olan gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasi fikri, son zamanlarin
tartisma konusu niteligindedir (Dilsiz, 2010, s. 3). Farkli disiplinlerin gastronominin degisik bir boyutuna 151k tutarak,
dogasinin anlasilmasinda arastirmacilara ve egitimcilere yardimei oldugu soylenebilir. Gastronomi arik sozliik
anlamindan farkli bir sekle biirliniirken, giintimiizde kiiltiirle iliskilendirilip alt dallara ayrilarak daha genis bigcimde
arastiriimaktadir (Oney, 2016, s. 195). Ozellikle gastronomi biliminin gelismesiyle mutfak ve mutfak kiiltiirii iizerine
yapilan calismalarin niteliksel olarak 6nemi artmis, mutfak disiplinlerarasi incelenen kiiltiirel bir deger haline

gelmistir (Tirkoglu & Kozak, 2015, s. 207).

Mutfak kavramina ait yapilan tanimlamalarda, uzmanlar tarafindan mutfagin birden ¢ok anlami oldugu ifade
edilmis ve Tiirk¢e’de bu anlamlar karsilayacak farkli ifadelerin bulunmamasindan dolayr mutfak kelimesinin ¢ok
cesitli anlamlarda kullanildigir vurgulanmigtir. Birgok uzman mutfagin kelime anlami olarak ilk akla gelen
tanimlamasinin yemek pisirilen yer anlamina gelen fiziksel yap1 oldugunu belirtmistir. Mutfagin ayn1 zamanda kiiltiir
anlamimin da oldugu fakat her zaman ve her kosulda bu anlami tagimadigindan dolayi, asil kiiltiir ve yeme-igme
kiiltiirii olarak gastronomi kavraminin kullanildigi ifade edilmistir. Gastronominin ig¢indeki birgok unsur ile birlikte
ayni zamanda bir gida bilimi oldugu mutfagin ise bir uygulama alani ve isin teknigi oldugu ifade edilmistir (Tiirkoglu
& Kozak, 2015, s. 216). Mutfakla ilgili alanyazinda cooking, cuisine, culinary ve gastronomy gibi ¢esitli terimler
kullanilmaktadir (Tiirkoglu & Kozak, 2015, s. 209). Bu alanyazindaki kelimeler sirasiyla pisirme (as¢ilik, cooking),
mutfak (yerel mutfak, yoresel mutfak, mutfak kiiltiri, cuisine), mutfak (mutfak ile alakal:, mutfak sanati, culinary)
olarak terclime edilebilir. Fakat gastronomi kelimesine karsilik kavramsal bir kelime Onerisi bulunmamaktadir.
Bununla beraber Temizkan (2019, s. 12) ozellikle 2010 yilindan sonra gastronomi kelimesinin turizm baglaminda

moda bir kavram olarak onceleri kullanilagelen yiyecek ve mutfak turizmi yerine kullanildigini da belirtmistir.

Gastronomi calismalar ¢esitli disiplinleri icermektedir (Santich, 2004, s. 19) dolayisiyla farkl disiplinlerle ic ige
gecmis ve cesitli mesleklerle {ist iiste binmis olmasi nedeniyle gastronomi ile ilgili net bir tanimlama
yapilamamaktadir (Oney, 2016, s. 195). Konu ile alakali gesitli tanimlamalar bulunsa da bir ya da iki kelimeyle
gastronomi kavramini belirten bir kelimede karar kilinamamistir. Dolayisiyla gastronominin bu yan anlamlarda
ortaya ¢iktig1 da belirtilebilir. Bu durumda gastronomi kavramini temeli kiiltiir ve yemek iligkisi olmakla birlikte
insanin haz diinyasinin, bellegindeki anilarinin, i¢inde bulundugu kiiltlirel ortamin bir {iriinii olarak da tanimlanabilir.
Ancak insanlik bu tanimlara ve bu tanimlar iizerinden gidilerek bugiin bir bilimsel disiplin héline gelmis yemek
yapma eylemini bu héle getirene kadar ¢ok uzun bir yoldan ge¢mistir (Uhri, 2016, s. 4-5). Gastronomi disiplini,
insanoglunun dogal siireci igerisinde kendine yer edinmis ve tanimlanmak i¢in 1800°1i yillara kadar beklemistir
(Kiigiiksahin, 2016, s. 5). Gastronomi teriminin ilk olarak MO. 4. yiizyilda yasamis olan Sicilya asilli Antik Yunan
edebiyatgisi Archestratus’un (ayn1 zamanda gezgin bir gastronom) bir siirinde gectigi sOylenir (Rapp, 1955, s. 43;
Samanci, 2016, s. 142; Santich, 2004, s. 15-16; Wilkins & Hill, 1994, s. 35). Gastronomi kelimesi ise muhtemelen

Akdeniz Bolgesine 6zgii yiyecek ve sarap rehberini temsil eden bu siir kitabinin varsayilan bazi basliklarindan biridir
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(Santich, 2004, s. 15-16; Wilkins & Hill, 1994, s. 35). Ferguson’un (1998, s. 602) caligmasinda belirtildigine gére
gastronomi kelimesi Archestratus'un (Athenaeus 1969) (kayip) siirinin Yunanca’sindan bir ¢eviri kelimesi olarak
ortaya ¢ikmigtir. Gastronomi kelimesi koken olarak 19. yiizy1l basinda, Fransizca “gastronomie”, Yunanca ise
“gastrologia” kelimesinden tiiretilmis “gastronomia” kelimesine dayanmaktadir (Altas, 2017, s. 104). ilk olarak
1801 yilinda Joseph Berchoux’nun bir siirinde gegen bu terim giiniimiizdeki anlamiyla Fransa’da 19. yiizyilda
tanimlanmigtir (Samanct, 2016, s. 142) ve yeniden hayat bulmustur (Montagné, 1961, s. 270). Fransiz s6z dagarcigina
“gastronomi” kelimesini sokan Berchoux’dur. 1835 yilinda ise Fransiz Akademisi “gastronomi” kelimesini
sozliigline alarak resmen onaylamistir (Aguilera, 2018, s. 1021-1039; Kii¢iiksahin, 2016, s. 5; Robuchon, 2005, s.
108-395). Kokeninde bilimin yemege olan yonergesini ve katkisini igeren gastronomi 1800°1i yillardan sonra iizerine
bolca tartisilan bir konu haline gelmistir (Kiiciiksahin, 2016, s. 6). Gastronomi kelimesinin kdkeni Yunanca mide
anlamina gelen gastér ve yasa anlamina gelen nomos kelimelerinin bilesiminden olusur. Gastro; mide ve uzantilari
ile ag1zdan baslayarak tiim sindirim sistemi ile ilgilidir. Gastronomi bu nedenle yeme ve i¢gme ile ilgili kurallara veya
diizenlemelere atifta bulunur. Tiiretilmis bir kokenden gelen gastronominin kapsami, ne yiyecegi (ve icilecegi), ne
kadar, nasil, nerede ve ne zaman, neden, hangi formda ve hangi kombinasyonlarda tavsiye veya rehberlik icerecegi
seklinde diisiintilebilir. Boyle bir tavsiye veya rehberlik, cesitli literatiir tanimlarinda ve c¢agdas gastronomi
anlayisinda ortiilii olan yeme ve i¢me ile ilgili bilgi ve becerilerin kazanilmasini kolaylastirir (Santich, 2004: 16).
Gastronomi ayrica yiyeceklerin insan bedeni tizerindeki etkilerini ve zihinsel olarak yemek ¢evresinde iirettigi algi,
deger ve anlamlarnt da degerlendirir. 19. ve 20. yiizyillarda gastronomi Brillant-Savarin’in tanimladigi sekliyle
tizerinde diisiiniilen yazilan 6nemli bir alan haline gelmistir (Samanci, 2016, s. 142). Boylelikle Savarin tarafindan
mutfak, mutfaktan laboratuvara ve kiitliphaneye gétiirdiigiinde rafine bir duygusallik ile zekaya dayanan geng bir
bilim dogmustur (Ferguson, 1998, s. 617). Yiyeceklerin geleneksel olarak bir bolge veya iilkede pisirildigi ve
tilketildigi yol ya da mutfak ile es anlamli hale gelmistir (Aguilera, 2018, s. 1021-1039).

Gastronomi yaratici bir disiplin haline gelerek kiiltiir lizerindeki siirekli etkisinin gastronominin yaratici olmasinin
bir nedeni oldugu sdylenebilir. Ayrica, gastronomi hem yaratict hem de kiiltiirel bir endiistridir, ustalikla miras ve

yaraticiligi harmanlamaktadir (Chossat, 2008, s. 4’ten aktaran Pedersen, 2012, s. 48).

Gastronomi kavramina ait tanimlama ise mutfak literatiiriinde ilk olarak “Brillant Savarin” tarafindan yapilmistir
(Turkoglu & Kozak, 2015, s. 209). 18. yiizyillda yasamis olan Fransiz hukuk¢u ve politikact Brillat-Savarin
6liimiinden iki ay once 1825 yilinda yaymladig1 Physiologie du Goiit (Tadin Fizyolojisi) adli kitabinda gastronomi
kelimesini uzun bir sekilde tanimlayarak agiklamistir. Fransa’da gastronomi s6yleminin onciisii olarak kabul edilen
Savarin bu soylemini “gastronomi insanin beslenmesiyle ilgili olan her seyin zihinsel bilgisini kapsar” seklinde ifade
eder. Ona gore gastronominin amaci “insan icin gerekli olan en iistiin, olast beslenme bigcimini tavsiye ederek onun

korunmasina 6zen géstermektir”. Savarin’e gore gastronomi (Samanci, 2016, s. 142):
* Cografya ve tarihin (besin maddelerini tanimladig1 ve siniflandirdigi icin),
* Fizik ve kimyanin (gida maddelerinin bilesimi ve ozelliklerini inceleyip analizini yaptigi icin),
* Ascilik sanatinin (yemekleri uyarlayarak tat duygusuna haz verecek hile getirdigi icin),
* Ekonomi politikasinin (en iyi tiriinii en hesapli fiyata alarak kdrli bicimde satma yontemlerini aradigt i¢in) bir

pargasidir.
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Bilim olarak gastronomi gilinlimiizde toplumsal, sosyal ve iletisim boyutlarinin i¢inde bulundugu bir hal alarak
genis bir anlam kazanmigtir (Santich, 2004, s. 18). Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkinin incelenmesidir
(Arboleya vd., 2008, s. 267). Gastronomi hem eglence hem kesif unsuru oldugu i¢in kiiltiir ve turizm bir arada
diistiniilmektedir (Dilsiz, 2010, s. 3). Gastronomi yemek pisirmenin ve yemeklerin tadini ¢ikarmanin genel tanimidir.
Bu nedenle mutfak sanati, mutfak okullarinda 6gretilen ana disiplindir, ¢linkii mallarin hazirlanmas1 ve yemek
olusturulmasi ile ilgilidir. Mutfak sanatlar1 bu nedenle dar kapsamlidir. Ciinkii yiyeceklerin hazirlanmasiyla ilgilidir,
gastronomi de yiyeceklerin tadini ¢ikarmakla ilgilidir. Bu anlamda gastronomi, sadece yemek pigirme ve sunumu
degil ayn1 zamanda yemek pisirmenin sosyal, kiiltiirel ve psikolojik yonlerini de icerdigi i¢in ikisinin daha genis
kapsamini sunar. Sadece yemek sanatlari olarak pisirmenin is¢iligini degil, ayni zamanda yemegin toplumsal yoniinii
de kapsar. Gastronomi, yemek pisirmenin ve yemeklerin tadini ¢ikarmanin deneyimine ve duyusal yoniine esit

odaklanir. (Pedersen, 2012, s. 37-38).

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen yeme igme bilimi ve sanati olarak tanimlanmakta,
yapilan cesitli aragtirmalarda gastronominin turizm deneyimine ait bazi unsurlarin ayrilmaz bir parcasi oldugu
belirtilmektedir (Comert & Ozkaya, 2014, s. 63). Multidisipliner bir yapida olan gastronomi basta tarihgiler ve
sosyologlar olmak iizere pek ¢ok bilim insaninin ¢alistig1 bir alandir (Altas, 2017, s. 114). Gastronomi arastirmacilar
tarafindan siklikla literatiirde yer almakta ve yasamin sanati olarak bilinmektedir. Bir¢ok kisi i¢in gastronomi,
yasamin mutluluga agilan penceresi olarak goriilmektedir, bazilar1 iginse insanligin vazgegilmezi olan saglik
unsurunun temel dgesi olarak kabul edilmektedir. Gastronominin bu hayati unsurlar i¢in bir baglangi¢ 6gesi olmasi;
onu insanlik tarihi i¢in yeni nesillere aktarilacak bir bilim dali haline getirmistir (Uyar ve Zengin, 2015, s. 355).
Bagka bir ifade ile yenilebilir maddelerin, sagliga uygun olma sart1 aranmadan ama hijyenik olan, azami damak ve
g0z zevkini amaclayarak yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin ¢aligma konusu olarak
ifade edilebilir (Kash vd., 2015, s. 31). Gastronomi esas olarak yemek ve kiiltlir arasindaki iliskileri inceleyen ve
arastiran bir disiplindir. Lezzet ve gorselligin keyif vericiligi, giinimiizde gastronomi teriminin 6nemini fark edilir

kilmis ve bir bilim olarak goriilmesine neden olmustur.

Mutfak sanatlarinin en rafine iiretimlerini konu edinen gastronomi, yiyecek ve etrafinda dénen tiim detaylarda
mitkemmel olan1 aramaktadir (Kiiciiksahin, 2016, s. 5). Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen
bir disiplindir (Erzurum, 2016, s. 89). Gastronomi kelimesi ile ilgili tanimlarda ve bu kavramin agiklanmasinda iyi,
giizel, kaliteli yiyecegi olusturma ve deneyimleme felsefesinin oldugu anlasiimaktadir (Siinnetgioglu & Ozkok, 2017,
S. 588). Bununla birlikte gastronomi kavrami “yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin bilime ve sanata doniismesi” olarak
aciklanabilmektedir. Dolayis1 ile en genel ifadesi ile gastronomi saglia uygun, hos ve lezzetli mutfak, iyi
diizenlenmis bir yemek diizeni, sistemi ile damak lezzeti ve gdz zevkini amaglayan, bununla birlikte yiyeceklerin
yenmeye hazir hale getirilmesini saglamak olarak da agiklanmaktadir (Siinnetgioglu & Ozkok, 2017, s. 586; Uhri,
2016, s. 3).

Gastronomi, her tiirlii yiyecek icecek faaliyetleri ile gida zincirinin 6nemli bir kismini teskil etmekte olup, gida
hijyeni, giivenligi ve halk saglig1 acisindan son derece dnemi bulunmaktadir (Tekiner, Orhan, Hiilaga & Koklii, 2018,
s. 440). Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hijyenik bir sekilde ve belirli bir sistematik diizen ile hazirlanan, g6z ve
damak tadina hitap ederek sunulan yemek kiiltiirii ya da yemek sanati olarak da ifade edilmektedir (Ozdemir &

Altiner, 2019, s. 1-14). Bir firincinin ekmegi rafta ya da evde dayanma siiresini artirmak igin hamura katki maddesi
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katmak yerine yerli bugdayi ezerek cesitlemeler denemesi, insan sagligini tehlikeye atmadan galigmasi gastronomidir
(Yiiksel, 2019, s. 190). TDK’da (2020) ise yemegi iyi yeme meraki. Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli
mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak agiklanmistir. Biitiin bu ve benzeri tanimlardan anlagilmasi gereken esas
unsur gastronominin birden fazla disiplin ile i¢ i¢ce oldugu gercegidir. Bir disiplin olarak gastronomi literatiirde ¢esitli
yaklagimlarla ele alinmaktadir. Bu yaklagimlar; multidisipliner, interdisipliner ve transdisipliner yaklasimlar olarak

belirtilmektedir (Yildiz, 2020, s. 37).

Bu ¢aligmanin amaci; gastronomi kelimesini kavramsal olarak anlamakla birlikte Tiirkiye’deki yiiksekdgretim
kurumlarinda kullanimim1 ve uygunlugunu uzman goriisleri ¢ercevesinde degerlendirmektir. Bununla birlikte
literatiirden elde edilen calismalardan da faydalanarak gastronomi kelimesinin nasil tanimlandigini agiklamak ve
cesitli 6nerilerin yapilmasi da amaglanmaktadir. Kapsami igeresine giren konularin gesitliligi géz 6niine alindiginda
gastronominin, gida bilimi, psikoloji, tarih, antropoloji ve turizm gibi bircok pozitif ve sosyal bilim ile iliskili
multidisipliner bir yapisi oldugu ve yaraticilik, estetik gibi konular baglaminda ise sanatsal Ozellikler tasidig
gorlilmektedir (Diindar, 2016, s. 182-183). Gastronomi kavraminin bir¢ok bilim alaniyla iligkisinin olmas1 nedeniyle
yemek olgusunu bir¢ok alanla birlestirerek yemek yeme olayini fakli boyutlara tasimaktadir (Aksoy & Sezgi, 2015,
s. 87). Baslangicindan bu yana “insant muhafazayi, korumayr” amag edinmis daha sonra amaci “uygun beslenme
yaklagimlariyla insamn saghgim koruma ve iyilestirmeye” evrimlesmis, yiyecek-icecek alaninda sadece “calisma
dalr” olarak ele alinan gastronomiye Tiirkiye’de atfedilen sig anlama bakildiginda gastronomi sasirtict ve yaniltici
bir sekilde “basitce bir yemegin nasil yapilacagina” indirgenmis durumdadir (Yiksel, 2019: 187). Oktay ve
Sadikoglu’'nun (2018, s. 6-13) da belirttigi gibi gastronomi farkli kiiltiirler tarafindan farkli sekilde
yorumlanabilmektedir. Fakat gastronomi giiniimiiz literatiiriinde ¢esitli tanimlamalara sahip olsa da tanimlarinin
¢ogunun yemekle ilgili oldugu sdylenebilir (Seyitoglu, 2019, s. 695). Cesitli kiiltiirlerin farkli yorumlar1 gastronomiyi
aciklama ¢abasi olarak diisliniilse bile kiiltiirlerin bu kelime yerine kullandiklar1 baska bir deyise rastlanmamuistir.
Dolayisiyla gastronomi Tiirk kiiltiirii tarafindan degerlendirilecek olursa bunun yerli ve milli bir sekilde izah

“olabilir mi?” ya da “olmali mi?” sorular1 6nemli goriilmektedir.
Yontem

Bu calisma gastronomi kelimesinin Tiirkiye’deki yiiksekdgretim kurumlarinda kullanimini degerlendirmek
amaciyla nitel arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi ve yorumlayici olgubilim arastirmasi olarak
gerceklestirilmistir. Olgubilim yontemi, 6zii tanimlayabilmek i¢in ¢esitli yontemlerin kullanilmas: gerektigi fikrine
dayanmaktadir. Olgubilim aracilifiyla, kisilerin bir olguya iliskin algilar1 ve yiikledigi anlamlar1 ortaya ¢ikartilmaya
calisilmaktadir (Kocabiyik, 2016, s. 56-57). Calisma kapsamindaki dokiiman incelemesi i¢in kaynak taramasi
yapilirken konu ile ilgili akademik veri tabanlar1 ve basili kitaplar “gastronomi” temastyla Tiirkge ve Ingilizce anahtar
kelimelerle taranmigtir. Calisma kapsaminda literatiirden elde edilen bilgiler dogrultusunda arastirmanin sorulari
asagidaki sekilde olusturulmustur (Alyakut & Kiigiikkémiirler, 2018, s. 823-852; Keskin vd., 2017, s. 255-267;
Kocabiyik, 2016, s. 55-66; Seyitoglu, 2019, s. 688-699):

1. Gastronomi denilince ne anlasilir?
2. Gastronomi kelimesi yerine Tiirk¢e bir karsilik var midir?

3. Yiiksekogretim kurumlarinda gastronomi kelimesi yerine Tiirkce bir kelime kullanilmali midir, neden?
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Arastirmada veri toplanirken yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma 6rneklemi tesadiifi
olmayan 6rnekleme tiirlerinden kolayda 6rnekleme yontemine gore belirlenmistir. Caligmanin 6rneklemini yiyecek
icecek alanindaki sektdr temsilcileri ile akademisyenler olusturmaktadir. Arastirma 2019 yili Kasim ve Aralik
aylarinda gergeklestirilmistir. Goriismelerin 15°i Istanbul, 6’s1 Eskisehir ve 3’ii Ankara sehirlerinde olmak iizere 24
kisi ile ortalama 25 dakika ile 43 dakika arasinda siiren yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Goriigmeler oncelikle
Eskisehir’de bulunan ve gastronomi konusuna hakim deneyimli akademisyenler ile gergeklestirilmistir. Daha sonra
sektor temsilcilerinin bir arada oldugu uluslararasi bir gastronomi etkinliginin (5. Uluslararasi Gastromasa
Gastronomi Konferanst) éncesinde, esnasinda ve devamindaki giinlerde ilgili kisiler ile irtibata gecilerek Istanbul’da
goriismelere devam edilmistir. Istanbul’daki etkinlikte goriisme i¢in randevu alian bazi sektdr temsilcileri ile tekrar
randevu alinarak Ankara’da goriismeler tamamlanmistir. Goriigmelerin yapildigi kisilerin ortak noktasi yiyecek
icecek alaninda bilgi ve tecriibelerinin olmasidir. Kisilerin bilgi ve tecriibelerini belirlemede yiyecek icecek alani ile
ilgili calisma siireleri ve yayinlari dikkate alinmistir. Aragtirma kapsaminda goriisiilen kisilerden biri milli egitimde
yiyecek icecek alan Ogretmeni, 11’1 yiyecek icecek sektor temsilcisi ve 12’si ise akademisyendir. Yapilan
degerlendirmeler ve incelemeler sadece yiiksekogretim kurumlarindaki gastronomi kelimesinin kullanimini
degerlendirmektedir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler sirasinda goriismecilerin izni alinarak notlar alinmistir.
Goriismeler esnasinda katilimcilara yoneltilen sorulara verilecek yanitlarin sadece bilimsel bir aragtirma amaci ile
kullanilacagi ve bulgular yorumlanirken herhangi bir sekilde isim ya da kurum adinin kullanilmayacag: ifade edilerek
goriismenin giivenli bir sekilde gergeklesmesi amaglanmistir. Goriismelerden elde edilen veriler betimsel analiz ile

¢Oziimlenerek bulgular olusturulmustur. Goriismelere iliskin detaylar Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Goriisme Detaylari

Sira No Goriisiilen Kisi Goriisme Tarihi Goriisme Tli Goriisme Stiresi
1 K1 05.11.2019 Eskisehir 40:19
2 K2 05.11.2019 Eskisehir 37:39
3 K3 06.11.2019 Eskisgehir 41:40
4 K4 06.11.2019 Eskisehir 42:34
5 K5 07.11.2019 Eskisehir 36:09
6 K6 15.11.2019 Eskisehir 26:12
7 K7 29.11.2019 Istanbul 25:36
8 K8 29.11.2019 Istanbul 26:02
9 K9 29.11.2019 Istanbul 26:10
10 K10 29.11.2019 Istanbul 31:05
11 K11 30.11.2019 Istanbul 38:56
12 K12 30.11.2019 Istanbul 25:20
13 K13 30.11.2019 Istanbul 33:24
14 K14 30.11.2019 Istanbul 36:48
15 K15 30.11.2019 Istanbul 35:19
16 K16 14.12.2019 Istanbul 33:11
17 K17 14.12.2019 Istanbul 30:50
18 K18 14.12.2019 Istanbul 29:54
19 K19 14.12.2019 Istanbul 31:43
20 K20 14.12.2019 Istanbul 26:12
21 K21 14.12.2019 Istanbul 30:21
22 K22 28.12.2019 Ankara 38:33
23 K23 28.12.2019 Ankara 28:42
24 K24 28.12.2019 Ankara 36:10
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Bulgular

Calismadan elde edilen veriler; gastronominin ne oldugu ve yliksekogretim kurumlarindaki isimlendirmelerde
gastronomi kelimesinin kullanilmasinin gerekliligi olmak iizere iki baslik altinda toplanmustir. Arastirmada yer alan

katilimcilarn profili Tablo 2°de belirtilmistir.

Tablo 2. Demografik Ozellikler

Degiskenler n Degiskenler n

Yas Meslekte Bulunma Siiresi

31-35 4 15 y1il — 16 yil aras1 7

36 -40 10 17 y1l — 18 y1l aras1 2

41-45 5 19 y1l — 20 y1l aras1 5

46 ve st 5 21 yil ve daha fazla 10
Cinsiyet Egitim Diizeyi

Kadmn 6 Ilkokul ve Ortaokul -

Erkek 18 Lise ve Dengi Okul 6

Meslek Onlisans ve Lisans 5

Akademisyen 12 Lisansiistii 13
Ascibasi 6 Okullardaki Gastronomi Ismi Tiirk¢e Kullanilmal

Y 1. Uretim Miidiirii 4 ni?

Yiyecek igecek Miidiirii 1 Evet 14
Ogretmen 1 Hayir 10
TOPLAM 24

Tablo 2’de belirtildigi iizere, katilimcilarin ¢ogu 36-40 (10 katilime1) yas aralifinda bulunmaktadir.
Katilimcilardan altis1 kadin, 18’1 erkektir. Katilimeilarin meslekleri incelendiginde; 12 akademisyen, alt1 as¢ibasi,
dort yiyecek igecek tiretim miidiirii, bir yiyecek icecek miidiirii ve bir milli egitim yiyecek icecek alan1 6gretmeninin
katildig1 gortilmektedir. Arastirmaya dahil olan katilimcilarin yaptiklart meslekte bulunduklar siireye bakildiginda
en az meslekte bulunma siiresi olarak 15-16 yil ile yedi kisi, en fazla meslekte bulunma siiresiyle 21 yil ve daha fazla
zamanla 10 kisi ¢cogunlugu olusturmaktadir. Katilimcilarin ayn1 zamanda egitim durumlarina bakildiginda lise ve
dengi okul mezunu olanlarinin alti, 6nlisans ve lisans mezunlarinin bes, lisanstistii diizeyinde egitim tamamlayanlarin
ise 13 kisi oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan elde edilen bir diger bulgu olarak “Okullardaki Gastronomi Ismi

Tiirk¢e Kullaniimali mi?” sorusuna 14 kisi evet, 10 kisi hayir cevabini vermistir.

Katilimcilarin bakis agistyla gastronomi kavrami ve yliksekdgrenim kurumlarinda kullanimi hakkinda elde edilen

bulgular asagidaki basliklar altinda belirtilmistir.
Gastronomi Kavraminn ifadesi

Katilimcilardan 15’1 gastronomi kavrami hakkinda yeme igme kiiltiirii, yiyecek igecek bilimi, yemek yapma sanati
ve yemek yeme sanati olmak iizere ortak olarak dile getirdikleri benzer kavramlari kullanmiglardir. Bununla beraber

“«“

katilimcilardan K23’e gore “...sadece tek bir tamim bu ismi anlatmak icin yeterli degildir. Yine de ifade etmek
gerekirse yeme i¢cmenin bilim ve sanatla bulusmasi olarak ifade edilebilir...” seklinde bir ifadesi bulunmaktadir.
Aymni sekilde K15 ise “...gastronomi yiyecek i¢ecek biitiinliigii icinde yar alan uygulamali ve teorik bir kavramdir...”
ifadesi ile gastronominin yiyecek-icecek ile biitiinliigiinii sanat ve bilim iligkisi icerisinde belirtme egilimi
gostermislerdir. Katilimeilarin altis1 (K6, K7, K8, K9, K12, K13) “mutfak bilimi” ortak cevabini vermistir. K3
gastronominin “...disiplinlerarasi bilimsel bir ¢alisma alani...” oldugunu belirtmistir. ki katilime1 K2 ve K14

gastronomiyi “hayat” olarak belirtirken K1 ise “as¢ilik” olarak ifade etmistir.
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Yiiksekégrenim Kurumlarinda Gastronominin Kullanimi

Katilimeilardan elde edilen bulgular cergevesinde Tablo2’de belirtildigi gibi “Okullardaki Gastronomi Ismi
Tiirk¢e Kullanilmali mi?” sorusuna 14 kisi evet, 10 kisi hayir cevabin1 vermistir. Bununla beraber “Evet” ya da
“Haywr” cevabimi veren kisilerden neden kullanilmali ve kullanilmamali sorusu yoneltilerek yiiksekogretim

kurumlarindaki boliimlere bir isim 6nermeleri de istenmistir. Katilimcilarin cevabi asagidaki sekilde ifade edilmistir.

Katilimcilarin besi (K20, K21, K22, K23 ve K24) “yiyecek icecek isletmeciligi ve bilimi” isimlerini 6nermistir.
K22 su sekilde bir ifade kullanmistir: ““... Béliimiin ger¢ek adi yiyecek icecek isletmeciligi olmal, ¢iinkii sektérde
gastronominin bir karsiligi yok...”, K23 ise “...Yiyecek icecek isletmeciligi, Gastronominin isletmecilik kismi eksik

kalmistir...” seklinde durumu ifade etmistir.

Katilimcilardan dokuzu (K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19) “yemek sanati, yemek kiiltiirii ve yemek
bilimi” ifadelerini kullanarak uygulamali bir alan olmasi gerektigini belirterek kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasi
gerektigini de vurgulamiglardir. Ayn1 zamanda katilime1 K13“... Gastronomi mi yoksa Culinary terimi mi verilen
pratik egitimleri daha iyi aciklyyor? Bu da diigiiniilmeli...” diyerek farkli bir 6neri sunmustur. Geriye kalan dokuz
katilimcidan K7, K8, K9 “mutfak bilimi” ve K1 ile K2 “as¢ilik” isimlerini 6nermis, K1 ise ... Meslek ne ise okulun
adi da o olmalidir...” seklinde bir ifade kullanmistir. Geriye kalan dort katilimer (K3, K5, K6, K10) ise herhangi bir

isim Onerisi vermenin gereksiz olacagini belirterek asagidaki ifadelerle konuya agiklik getirmislerdir:

K3’iin“... Dilimize yerlesen o kadar ¢ok yabanct kelime varken gastronominin giindeme gelmesi biraz sasirtici
geliyor...” ifadesi ile K10 un®... Tiirk¢ce olmamali ¢iinkii biz gastronomi zenginligimizi evrensel boyuta tagimaliyiz.
Biz énce yemeklerimizin orijinal isimlerini Ingilizce 'ye cevirme ugrasindan vazgecmeliyiz bence...” ifadesi ve K6’nin
«.Isim ayni kalmali ama icerigi yeniden tanimlanmali...” seklindeki ifadeleri gastronomi kelimesinin kullaniminin
devam etmesini kendi kiiltiirlimiizii evrensel bir boyuta tasimak i¢in énemli oldugunu ama ayni zamanda igeriginin

tanimlanmasi konusunda bazi eksik yonlerimizin de bulundugunu belirtmiglerdir.
Sonu¢ ve Degerlendirme

Calismadan elde edilen bulgular sonucunda gastronomi kavrami ve yiiksekogretim kurumlarindaki ilgili
boliimlerin isimlendirilmesi konusunda alan uzmanlarinin diigiincelerini tespit etmenin mevcut literatiire katki

saglayacagi diisiiniilmektedir.

Aragtirma bulgular1 neticesinde gastronomi kavrami ve yiiksekogrenim kurumlarinda kullanimi hakkinda
katilimcilar cogunlukla iki baslik iizerinde yogunlasmislardir. Ilk olarak katilimcilarin gastronomi kavrami ile ilgili
yiyecek igecek bilimi, sanat1 ve kiiltiirii ile mutfak bilimi ifadeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durum Keskin vd. (2017,
S. 255-267) ¢aligmalarindaki gastronomi alaninda egitim alan Ogrencilerin gastronomi algilar1 ve kelime
iliskilendirme testi ile Ogrencilerin gastronomi tanimlarina (mide bilimi, yeme i¢cme kiiltiirii, mutfak sanat)
benzerlikler gdstermektedir. Ikinci olarak ortaya ¢ikan baslikta ise gastronominin yiiksekdgrenim kurumlarinda
kullanimi hakkinda katilimcilardan iki farkli goriise sahip olduklari tespit edilmistir. Oncelikle yiiksekdgretim
kurumlarinda gastronomi kelimesi yerine Tiirkce bir ifade olmasi gerektigini beyan edenlerin gastronomiyi yiyecek
icecek isletmeciligi olarak belirtmek gerektigini ¢ilinkii gastronominin igerisinde isletmeciligin eksik oldugunu ve
sektorde gastronominin dogrudan bir karsiliginin olmadigini belirtmislerdir. Gastronomi boéliimleri “as¢ilik” ve

“yemek pigirme” odakli oldugu igin yiyecek i¢ecek isletmelerinin diger fonksiyonlari (furizmin isletmeciligi ve ticaret
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boyutu) goz ard1 edilmistir (Temizkan, 2019, s. 13). Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi lisans programlarinda da mutfak
dersleri verilmektedir (Gorkem & Sevim, 2011, s. 81). Ayrica Dogancili, Karagar ve Korkmaz’m (2019, s. 309-316)
calismasinda Yiyecek Icecek Isletmeciligi béliimiinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine gére daha genel
olarak ifade edilen mutfak derslerinin oldugu belirtilmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde ise, mutfak
derslerinin daha detayli bir sekilde ve ¢esitli yiyecek tiriinlerinin 6zelinde derslerin bulundugu ifade edilmektedir.
Uygulamali mutfak derslerinin yogun olarak islendigi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimlerinde egitimcilerin
egitimi ve yeterliligi konusunda da literatiirde gesitli tartigmalar mevcuttur. Ornegin, Temizkan, Cankiil ve Kiziltas’a
(2018, s. 24) gore mevcut Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde yiyecek ve igecek konusunda egitim veren
akademisyenler, bu alanda lisans, yiiksek lisans ve doktora seviyelerinde egitim verebilecek nitelikte degildir. Bu
boliimlerde calisan akademisyenlerin lisans egitimine bakildiginda, bu bireylerin sadece %5,4'linlin Yiyecek ve
Icecek (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Yiyecek ve igecek Yonetimi, Mutfak Egitimi vb.) programlarindan mezun
oldugu goriilmektedir. Lisans ve doktora seviyelerinde bu oran daha da diistiktiir ve durum oldukga ilgi ¢ekicidir
(Temizkan vd., 2018, s. 19). Ayrica Tiirkiye’de lisans diizeyinde mutfak egitimi her ne kadar Gazi Universitesi ve
Selguk Universitesi’nin Mesleki Egitim Fakiiltesi biinyesinde giiniimiizde kapali olan “Aile Ekonomisi ve Beslenme
Ogretmenligi” programlar1 kapsaminda uzun bir siire verilmistir. Ayrica bu programlar ortadgretim diizeyinde temel
mutfak egitimi ve beslenme egitimi veren okullar i¢in 6gretmen yetistirme amacina da hizmet etmislerdir (Gérkem
& Sevim, 2011, s. 79-80). Ozellikle uygulamali mutfak egitimi, beslenme egitimi, gida ile alakali kimyasal ve fiziksel
baglantilarin izahin igeren egitimlerde bu boliim mezunlarindan yararlanilabilir. Bir diger 6rnek olarak Yiiksel’in
(2019, s. 190) benzer bir bakis acistyla belirttigi gibi “Yivecek Icecek Isletmeciligi” mezunlarmin diplomalar1 degersiz
kilinip ders hocasi gastronomi birikiminden olmayan, gastronomik biling yerine asgilik bilinciyle yarim yamalak
donatilan kimlik karmasasindaki mezunlarin diplomalarini daha da yliceltmeye devam edilmesi ¢ok tartismali bir
durumdur. Bunu destekler nitelikte Temizkan (2019, s. 14) ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boéliimlerinin
adlarmin Yiyecek Icecek Isletmeciligi olarak degistirilmesi gerektigini belirtmistir. Bu durumun temel dayanag:
bircok Turizm Fakiiltesi biinyesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiiniin Yiyecek Ig¢ecek Isletmeciligi
boliimii yerine gectigi diisiincesi olabilir. Esasen her iki program da birbirinden farkli yapilardadir. Ozellikle
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri iliskide bulundugu bir¢ok disiplin ile birlikte belki de yiyecek icecek
isletmesini de i¢inde barindiran bir yapida olmalidir. Bununla birlikte yeme i¢me ile alakali herseyi kapsayan cesitli

disiplinler ile biitiinciil olarak ele alinmasi gereken bir sekilde kurgulanmalidir.

Bir diger husus da iilkenin kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikilmasi geregi vurgulanarak “yemek sanati, yemek kiiltiirii
ve yemek bilimi” ifadelerinin kullanilmasinin daha uygun olacagi goriisiidiir. Bununla beraber bir katilimci ise
gastronomi kelimesi yerine “culinary (mutfak ile alakali, mutfak sanati)” terimine yogunlasilmasinin uygulamali
egitimleri daha iyi agiklayacagini belirtmektedir. Bu durum Carbuga ve Kocaman’in (2019, s. 148) belirttigi gibi
yurtdisinda bulunan tiniversiteler tarafindan genel olarak gastronomi ile mutfak sanatlar1 olgularinin birbirinden ayri
degerlendirildigini; Tiirkiye’de ise bu iki olgunun bir arada olacak sekilde ve tek bir program dahilinde
olusturuldugunu sdylemek miimkiindiir. Ancak bu durum ile ilgili Tiirkiye’nin disinda Ispanya’da da bir &rnegini
gérmek miimkiindiir. Pedersen’in (2012, s. 35) belirttigine gore ise gastronomi hem zanaat (uygulama) hem de sanati
gerektirir. Samanci’ya (2020, s. 92) gore ise gastronomi sadece yemek, yemek pisirmek, yemegi tat agisindan
degerlendirmek veya iyi yemek sanati anlamlarini kapsamaz. Gastronomiye iligkin bu farkli anlam yiiklemeler

yiyecek ve icecekler ile alakali kiiltiirel, bilimsel ve sanatsal a¢idan degerlendirilebilecek disiplinlerin yine farkli
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sekillerde bir araya gelerek etkilesimlerinden meydana geldiginin bir gostergesi olabilir. Biitiin bunlardan farkli
olarak yiiksekogretim kurumlarinda gastronomi kelimesi yerine Tiirkce bir ifade olmamasi gerektigini beyan edenler
ise katilimcilarin yarisina yakin bir sayida bulunmakla beraber yeniden isimlendirmenin gereksiz bir eylem olacagini,
isimlerin degismesi yerine igerigini yeniden tanimlamanmn ve buna yogunlagmanin daha dogru olacagini
belirtmislerdir. Ayn1 zamanda Tiirkiye’nin gastronomi zenginligini evrensel bir boyuta tagimak i¢in bu ismin oldugu
gibi kullanilmasi gerektiginin 6nemli oldugunu ifade etmislerdir. Bu bakis acis1 Tekiner vd.” nin (2019, s. 77)
“gastronominin evrensel diizeyde temsili diigiince yapisini ve zihinsel gelisimini evrensel bi¢cimde ifade edebilmesi ve
ozellikle diger alanlardan kisilerle ortak dili konusabilmesi ile miimkiindiir” ifadesi ile ortiismektedir. Biiyiik bir
gastronomi degerine sahip olan Tiirkiye i¢in bu konuda tanitiminin yapilmas: ve bu degere sahip cikilmasi
gerekmektedir (Aksoy & Sezgi, 2015, s. 87). Fakat ortak dilin 6nemi ile birlikte kendi kiiltiirlimiiziin bir par¢asi olan
dilimizin de konu ile alakal1 sahip ¢ikilmasi gereken 6nemli kullanim alanlar1 da bulundugu bir gergektir. Gastronomi
tanimlariin ortak noktalarinda bilime ve sanata siklikla vurgu yapilsa da daha onceleri mutfak ile alakali yapilan
calismalarin yerini aldig1 ya da mutfak kavraminin yerine daha genel bir ifade olarak kullanildig1 bilinen bir gergektir.
Bu durumun neden ve nasil bir sekilde gelistigini, kavramin nasil bu kadar hizli bir sekilde popiilerlestigini anlamak
icin bu tarz tartismalarin daha acik bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii
Tiirkiye’deki birgok yiyecek icecek isletmeciligi boliimii kapatilarak ya da yerine alternatif yeni bir boliim olarak
kurulmustur. Ayrica yiyecek igecek isletmeciligi programlari sektdrel olarak as¢1 disinda isletmede yer alan garson
ve barmen gibi alt ya da ydnetici pozisyonunda isgiicii yetistirirken gastronomi programlarindan mezun olan
Ogrencilerin ne is yapacaklar1 ve mesleki anlamda ne olduklar1 agiklik getirilememis bir sorundur. Bununla birlikte
cesitli akademisyenler tarafindan yapilan tanimlarda gastronomi igin tiiketilen yiyecek ve iceceklerle ilgili ¢esitli
faktorlerin taninmasiyla ilgili oldugu da belirtilmektedir (Gillespie, 2001, s. 5; Santich, 2004, s. 18; Santich, 2007, s.
54-55; Scarpato, 2002, s. 4; Zahari vd., 2009, s. 66). Bu ¢esit tamimlarda yiyecegin disinda igeceklerden de
bahsedilmektedir. Bu sebeple gastronomiyi sadece mutfakta iiretilen yemeklerle iligkilendirmek dogru olmayacaktir.
Gastronominin gercekte ne oldugu ve ne olmadigi hakkinda ¢ok sayida yanitlanmamis soru ve devam eden
tartismalarin oldugu belirtilmektedir (Yiiksel, 2019, s. 186). Ozellikle; “yemek pisirme sanati”, “iyi yemek meraki”
ve “mutfak kiiltiirii” olarak da tanimlanan gastronomi sektorii i¢in mesleki egitim, ihtiya¢ duyulan bilgi ve beceriye
sahip nitelikli isgiiclinli gelistirmek amaciyla ¢alisanlar1 daha verimli hale getirerek turizm sektorii i¢inde biiyiimeye
ve lilke ekonomisinin deger kazanmasina dnemli katkilarda bulunmaktadir (Carbuga, Aydin, Sormaz & Yilmaz,
2019, s. 14-23). Tamda bu noktada Samanci’nin (2020, s. 95-93) “Giiniimiiz Tiirkiye 'sinde hem popiiler kiiltiirde hem
de akademik diinyada tam olarak anlasilmayan ve tammui tizerinde mutabik kalinmayan bir anlama sahiptir
gastronomi, bu anlamda tamima halen muhtac bir kavramdir. Gastronomi terimi, yeme i¢me eylemine daha
kavramsal bir bakis acis1 sunan holistik (biitiinciil) bir penceredir. Aslen gastronomi kavramimin biitiinlesik ve
holistik yapisinin anlasiimast alanda literatiire katkida bulunacak 6zgiin nitelikte akademik ¢calismalara yon vermesi
agisindan ¢ok onemlidir” ifadesiyle gastronomiyi iyi anlayabilmemiz bu bdliimiin nasil sekillendirilecegi konusunda
genis bir bakis acist kazandirabilir. Ayrica Seyitoglu’nun (2019, s. 695) akademisyenlerin gastronomi metaforlari
igerikli calismasinda ifade ettigi gibi, gastronominin genis, ¢ok disiplinli bir ¢aligma alan1 olarak da 6zetlenebilecegi

gosterilmektedir ve turizme 6nemli 6lgiide katki saglamaktadir.

Bu ¢alisma alanda ¢esitli sekilllerde yer edinmis belirli kigileri temsil ettigi i¢in 6rneklemini genellemek dogru

olmayacaktir ama evrensel bir dil olarak tiim diinyada yerlesmis bir kelime olan gastronomiyi belirli alanlar igerisinde
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degerlendirip daha uygun olabilecek bilimsel bir zemin {izerinde islemek konu ile ilgili eksik goriilen birgok durumun
diizeltilmesine katki saglayabilir. Gastronomi kavrami daha iyi anlagilarak saglikli beslenmeye verilen deger ve Tiirk
mutfak kiiltiirii giin gectik¢e artacaktir (Ozdemir & Altiner, 2019, s. 9). Sonrasinda ise bilim 1s18inda harmanlanan
sanat, kiiltlir, meslek ve benzeri konularin etkilesimi daha da anlamli hale gelebilir. Son olarak gastronomiyle benzer
bir kavram olan mutfak sanatlari ise yemek pisirme sanatidir (Nisari & Yilmazer, 2018, s. 72). Bu anlamda
gastronomi ve mutfak sanatlari olarak bahsedilen alanlarin da bu c¢aligmada incelenen gastronomi kelimesinin

Otesinde mutfak sanatlar1 kisminin da irdelenmesi gelecek ¢alismalar i¢in yol gosterici olabilir.
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Extensive Summary
Introduction

The 19th century is the period when the concept of gastronomy was born in France, its definition was made and
a literary genre on eating and drinking emerged (Samanci, 2016, p. 133-137). In this period when culinary writing
began to transform into an internationally accepted literary field, the word "gastronomy" rose and became an artistic
expression of various understandings of good nutrition (Akdeniz, 2019, p. 506). In recent years, both in Turkey and
in the world it is seen that the studies in the field of gastronomy have increased. The presence of gastronomy
departments in Turkey and the fact that it is frequently included in the literature made it necessary to examine the
concept of gastronomy in depth (Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017, p. 255-267).

Gastronomy education can be expressed as a new area of study, are in high demand in Turkey in recent years
(Sezen, 2018). Although basis of the gastronomy education in Turkey dates back to a short period of time, its
development has been quite rapid. Gastronomy education, which first started under the name of culinary education,
continues its development with the opening of the relevant undergraduate and graduate departments in foundation
and state universities. It is relatively new to treat gastronomy as a field of science. In these years of developments in
Turkey in the field of gastronomy it is difficult to say that it is parallel with the world. the work done on the field of
gastronomy in Turkey said that gained momentum after the 2000s (Altas, 2017, p. 104). Although it is thought that
the word gastronomy is under the monopoly of the articles mentioned in the definitions in the current approaches,
gastronomy has a meaning that has taken the task of defining and understanding the world inhabited beyond cooking
(Yiiksel, 2019, p. 186). However, it is seen that the focus of programs called gastronomy and culinary arts is to teach
food preparation and to train human resources for the cookery profession. This situation impedes the training of other
human resources needed by restaurants, which are one of the tourism businesses other than cooks (Temizkan, 2019,
p. 11-13).

The aim of this study is to understand gastronomy word as a concept and to evaluate within the framework of
expert opinions as to use and relevance in higher education institutions in Turkey. It is also aimed to explain how the
word gastronomy is defined and make various suggestions by making use of the studies obtained from the literature.
Considering the diversity of the subjects within its scope, it is seen that gastronomy has a multidisciplinary structure
related to many positive and social sciences such as food science, psychology, history, anthropology and tourism,
also has artistic features in the context of creativity and aesthetics (Diindar, 2016, p. 182-183). Since the concept of
gastronomy is related to many scientific fields, it combines the concept of food with many fields and carries the event
of eating to different dimensions (Aksoy & Sezgi, 2015, p. 87). When looking attributed shallow understanding in
Turkey, gastronomy is surprisingly and misleadingly reduced to "simply how to cook a meal" (Yiiksel, 2019, p. 187).
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As Oktay and Sadikoglu (2018, p. 6-13) stated, gastronomy can be interpreted differently by different cultures. Even
though the different interpretations of various cultures are considered as an effort to explain gastronomy, no other
saying has been used by the cultures instead of this word. Therefore, if gastronomy is evaluated by Turkish culture,
can it be explained in a local and national way? or "should it be?" questions are considered important.

Method

This study was conducted using qualitative research methods to evaluate the use of higher education institutions
in Turkey word of gastronomy. While the literature was searched for another studies within the scope of this study,
databases and printed books related to the subject were searched with keywords in Turkish and English with the
theme of "gastronomy". Within the scope of the study, in line with the information obtained from the literature, the

guestions of the research were formed as follows:
1. What is understood when it comes to gastronomy?
2. Is there a Turkish equivalent instead of the word of gastronomy?
3. Should a Turkish word be used instead of the word “gastronomy” in higher education institutions, why?

Semi-structured interview technigue was used as data collection technique in the study. The research sample was
determined according to the convenience sampling method, one of the non-random sampling types. The sample of
the study consists of industry representatives and academicians in the field of food and beverage. The research was
conducted on November and December 2019. Face-to-face interviews lasting between 25 and 43 minutes were held
with 24 people, 15 of whom were in Istanbul, 6 in Eskisehir and 3 in Ankara. The interviews were carried out
primarily with experienced academicians who are in Eskisehir and have a good command of gastronomy. After this,
interviews continued in Istanbul by contacting the relevant people before, during and following an international
gastronomy event where sector representatives were together. Interviews were completed in Ankara by making an
appointment again with some sector representatives for whom an appointment was made at the event in Istanbul. The
common point of the interviewees is that they have knowledge and experience in the field of food and beverage. In
determining the knowledge and experiences of the people, working periods and publications related to the food and
beverage field were taken into consideration. One of the interviewees within the scope of the research is food and
beverage teacher, 11 people is the food and beverage sector representative and 12 people is academician. The
evaluations and reviews made only evaluate the use of the word gastronomy in higher education institutions. During
the semi-structured interviews, notes were taken with the permission of the interviewees. It was stated that the
answers to the questions asked to the participants during the interviews would only be used for research purposes
and that the name or institution name would not be used in any way while interpreting these findings, and it was
aimed to ensure that the interview was carried out safely. Findings were formed by analyzing the data obtained from

the interviews with descriptive analysis. Details on the interviews are included in Table 1.
Findings

Data obtained from the study has been gathered under two headings; “what is gastronomy” and “the necessity of
using the word gastronomy in higher education institutions”. The profile of the participants in the study is shown in

Table 2. As another finding obtained from the participants, "Should the Gastronomy Name in Schools Be Used in
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Turkish?" 14 people answered yes and 10 people answered no. Details in this section are given in the conclusion
section.

Conclusion and Recommendations

As a result of the research findings, the participants mostly focused on two topics about the concept of gastronomy
and its use in higher education institutions. First of all, the expressions of the participants about the concept of
gastronomy, food and beverage science, art and culture, and culinary science come to the fore. Gastronomy and
Culinary Arts departments should have a structure that includes many disciplines with which they are related, perhaps
also food and beverage business. However, it should be structured in a way that should be handled in a holistic
manner with various disciplines covering everything related to eating and drinking. Although there is frequent
emphasis on science and art in the common points of gastronomy definitions, it is a known fact that it has replaced
the previous studies on cuisine or it is used as a more general expression instead of the concept of cuisine. In order
to understand why and how this situation developed and how the concept became popular so rapidly, such discussions
need to be made more clearly. Gastronomy and culinary arts department was founded by closing many food and
beverage management department in Turkey or as an alternative new department to replace it. In addition, while food
and beverage management programs train workforce in sub or manager positions such as waiters and bartenders in
the business other than cooks, it is not clear what the students who graduate from gastronomy programs will do and
what they are professionally. However, in the definitions made by various academicians, it is also stated that it is
related to the recognition of various factors related to food and beverages consumed for gastronomy (Gillespie, 2001,
p. 5; Santich, 2004, p. 18; Santich, 2007, p. 54-55; Scarpato, 2002, p. 4; Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi & Othman,
2009, p. 66). In such definitions, beverages are also mentioned besides food. For this reason, it would not be correct
to associate gastronomy only with dishes produced in the kitchen. It is stated that there are many unanswered
questions and ongoing discussions about what gastronomy really is and what it is not (Yiiksel, 2019, p. 186).
Especially; vocational training for the gastronomy sector, which is also defined as "the art of cooking", "good food
interest” and "culinary culture”, contributes significantly to the growth in the tourism sector and to the value of the
country's economy by making employees more efficient in order to develop the qualified workforce with the
knowledge and skills they need. are available (Carbuga, Aydin, Sormaz & Yilmaz, 2019, p. 14-23). As Samanci
(2020, p. 95-93) at this point in today's Turkey in both popular culture it has not fully understood in both a meaning
and definition in the academic world of gastronomy not agreed upon, in this sense is a concept still in need of
recognition. The term gastronomy is a holistic window that offers a more conceptual perspective to the act of eating
and drinking. In fact, understanding the integrated and holistic structure of the concept of gastronomy is very
important in terms of guiding the academic studies with a unique quality that will contribute to the literature in the
field.
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