Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2020, 8 (4), 3408-3425

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775 i
Journal homepage: www.jotags.org

3

Aﬂ R ;"

Gastronomi Egitiminde Kavram Yanilgilar1 (Misconceptions in Gastronomy Education)

* Mehmet SARTIOGLAN *

, Cevdet AVCIKURT ““ | Talha Serdar SEZEN *

2 Balikesir University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Balikesir/Turkey

Makale Ge¢misi

Oz

Génderim Tarihi:24.08.2020

Kabul Tarihi:09.11.2020

Anahtar Kelimeler

Gastronomi
Gastronomi egitimi

Egitimde kavram yanilgilar1

Keywords

Felsefi akimlarda herhangi bir olgunun bilim olarak kabul edilebilmesi i¢in kendine 6zgii
kavramlarin varligina gereksinim duyulmaktadir. Gastronomi olgusu da her bilim dali gibi
kendine 6zgii kavramlardan olugmakla birlikte egitimi sirasinda biiyiik 6l¢iide kavramlara
iligkin yanilgilarla karsilabilinmektedir. Caligmada, pisirme tekniklerine iliskin daha dnce
cesitli diizeylerde gastronomi egitimi almis, yiyecek-icecek endiistrisinde halen faaliyet
gosteren 48 mutfak caligani ile 6n test ve son test yapilmak suretiyle gastronomi egitiminde
kavram yanilgilarini bertaraf etmede hangi egitim yonteminin daha etkin oldugu sonucu
tespit edilmeye ¢alisilmistir. Bu kapsamda ¢alisma grubu sekiz kigiden olusan alt1 temel
grup olusturulmustur. Caligsma gruplarinin her birine farkli destinasyonlarda ve farkli egitim
metodlart (isbirlik¢i egitim modeli, proje tabanli egitim modeli, sorgulama temelli egitim
modeli, simif digi egitim modeli, probleme dayali egitim modeli ve SE-7E modeli)
uygulanmigtir. Calisma ile birlikte pisirme yontemleri konusunda ortaya g¢ikan kavram
yanilgilarinin hangi egitim yontemleri ile daha etkin sekilde bertaraf edilebilecegi tespit
edilmistir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

In philosophical currents, there is a need for unique concepts to be accepted as a science.
Although the phenomenon of gastronomy is composed of unique concepts like every other
branch of science, it can be met with many misconceptions about the concepts during its
education. In the study, it has been tried to determine the result of which training method is
more effective in eliminating misconceptions in gastronomy education by making pre-test
and post-test with 48 kitchen workers who have already received various levels of
gastronomy training on cooking techniques and are still active in the food and beverage
industry. In this context, six basic groups of eight people have been formed. Different
training methods and different training methods (collaborative education model, project-
based education model, inquiry-based education model, out-of-class education model,
problem-based education model and 5E-7E model) were applied to each study group. With
the study, it has been determined with which training methods the misconceptions about
cooking methods can be eliminated more effectively.
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GIRIS

Tiirk Dil Kurumu (TDK, 2020) tarafindan “yemegi iyi yeme meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanan gastronomi, Yunanca mide (gastros) ve yasa-bilgi
(nomas) anlamina gelen kelimelerden tiiretilmistir. Etimolojik kokeni bilinse de gastronomi hakkina yapilmis ¢ok
sayida tanim bulunmaktadir. Bu kavram hakkinda net bir tanimin yapilmasi ise zor olarak nitelendirilmektedir
(Santich, 2004). Gastronomi, en temel ve genis kapsamiyla “insan beslenmesiyle iliskili her sey hakkinda a¢iklamali
bilgi” olarak tanimlanabilmekedir (Savarin, 1825). Genellikle yalmzca yeme i¢me ile iligkilendirilen gastronomi

sosyal ve fen bilimlerinin bir¢ogu ile dogrudan iliskisi olan disiplinler aras1 bir bilim dali olarak da tanimlanmaktadir

(Kivela & Crotts, 2006).

Gastronomi egitimi, alanin tanimlarinda yer alan tiim sektor ve bilimler i¢cin uzman eleman yetistirmeyi amaglayan
bir egitim dalidir. Giiniimiizde ggn gectikce popiilerlesmekte olan bu alanda egitim veren kurumlarin sayisi, egitime
olan taleple dogru orantili olarak hizlica artmaktadir. Ancak, gastronomi egitiminde nicelikten ¢ok, egitim kalitesinin
onemli oldugu ifade edilmektedir (Sezen, 2018). Bu sebeple, gastronomi egitiminde Ogrencilere aktarilmasi
hedeflenen kavramlarin 6grenciler tarafindan dogru anlasilmasi ¢ok Snemlidir. Buradan hareketle bu calisma
gastronomi egitiminde kalitenin arttirilabilmesi adina, kavram yanilgilarinin tespiti ve dogru egitim yontemleriyle

bertarafi edilmesi amaciyla gerceklestirilmistir.
Tlgili Literatiir
Kavram Yamlgilar

Birbirleri ile iligkilendirilen nesne ya da olaylarin kategorilere ayrilmasi ve birbirilerinden ayirt edilebilecek
gruplar olusturulmasi i¢in kavramlar kullanilmaktadir (Baysen, Giineyli & Baysen, 2012). Kavramlar ile, durumlar,
esya ya da nesneler, diisiinceler ve hatta insanlar ilgilerine gore kategorilendirilirler. Kavramlar bilginin temelini, bu
temel ile bir araya gelen iliskiler de bilimsel ilkeleri olusturmaktadir. Kavramlart dogru sekilde kavramak ve
aktarmak, bilimsel bilginin dnemini ve dgrencilere dogru iletimini ortaya koymaktadir (Ozgiir & Bostan, 2007;

Yagbasan & Giilgigek, 2003).

Son yillarda egitim alaninda yapilan arastirmalarinin birgogu kavramlar ve kavram yanilgilari iizerinedir (Selvi
ve Yakisan, 2004). Kavram 6gretimi ve 6greniminin egitim i¢in ¢ok dnemli bir noktada yer aldigi ifade edilmektedir
(Koksal, 2006). Kavram egitimi formal egitimin ilk asamasindan son agsamasina tiim basamaklarinda goriilmektedir.
Egitimin tiim siirecinde yer alan kavramlar, yapilar geregi ¢esitli yanilgilara sebep olmaktadir. Bu yanilgilar bir
kavramin, hakkinda yapilan bilimsel arastirmalar sonucunda ortaya koyulan gercekler ya da kavramlarm farkl
anlasilmas1 olarak ifade edilebilir. Kavram yanilgilar1 birgok egitim alaninda ve siirecinde goriilebilmektedir
(Baysen, Giineyli & Baysen, 2012). Kavram yamlgilar1 bireylerin Onyargilari, fikirleri ve tecriibelerinden
kaynaklanmaktadir (Aydogan, Giines & Giilgigek, 2003). Insanlar algiladiklar1 olaylara kendi yorumlari ile anlam
vermektedirler (Yagbasan & Giilgicek, 2003). Kavram yanilgisi terimi, herhangi bir kavramin bilimsel olarak kabul
goren anlamindan farkli olarak anlagilmasi olarak tammlanmaktadir. Bir kavram bir 6grenci yada bireyin zihnine
oldugundan farkli yerlestiginde, bu kavram hakkinda daha sonra gerceklesecek O0grenmenin engellendigi ifade
edilmektedir. Ogrenci kavram ile ilgili daha sonra 6grenecegi detaylari, yanlis bir temel iizerine kurmaktadir. Bu da,

bilgilerin dgrenci zihninde uygun olarak baglanamayacagi ve kavramin eksik veya yanlis anlagilmasina sebep
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olmaktadir (Nakhleh, 1992). Kelimelerin giinlik hayatta kullanildigi anlamlarin, kavramim gercek anlami ile
ortiismemesi durumu da kavram yanilgist olarak gosterilmektedir (Uce & Ceyhan, 2019). Ogrencilerin akademik ve
mesleki bagarilarinin arttirilabilmesi i¢in kavram yanilgilarinin giderilmesi gerekmektedir. Kavram yanilgilar
aragtirtlmali, goz ardi edilmeme ve bu yanilgilarin giderilmesi i¢in dnlemler alinmalidir. Kavram yanilgilarinin
giderilmesi i¢in dncelikle bu yanilgilara sahip olundugu tespit edilmeli, aktarilacak yeni bilginin anlagilir, aktarilabilir

ve uygulanabilir olmas gerekmektedir (Baysen, Giineyli & Baysen, 2012).

Kavram yanilgis1 hakkinda yapilan ¢aligmalar incelendiginde aragtirmacilarin genellikle egitim bilimleri {izerine
yogunlastiklar1 gériillmektedir. Literatiirde; fizik, kimya, biyoloji, Tiirk¢e 6gretimi, istatistik, cografya, matematik ve
yabanci dil 6gretimi gibi bircok alanda goriilen kavram yanilgilar1 hakkinda calismalar bulunmaktadir. Bu
calismalarda nicel yada nitel aragtirma yontemleri ile desteklenen soru formlari kullanilarak 6grencilerin o kavramlar
hakkinda yanilgi diizeyleri derinlemesine Ol¢iilmekte, daha sonra yanilgilarin giderilebilmesi i¢in Oneriler
sunulmaktadir ((Baysen, Giineyli & Baysen, 2012; Aydogan, Giines & Giilgigek, 2003; Yagbasan & Giilgigek, 2003;
Selvi & Yakisan; 2004; Munson, 2010; Nakhleh, 1992; Uce & Ceyhan, 2019; Banerjee, 2007; Skam, 2004). Ancak,
yapilan literatiir taramasinda Tiirkiye’de son yillarda 6grenci talebi ve program sayisi hizla artmakta olan (Sezen,

2018) gastronomi egitiminde goriilebilecek kavram yanilgilart hakkinda herhangi bir ¢aligmaya rastlanilamamastir.

Gastronomi, sosyoloji, psikoloji, antropoloji, tarih, arkeoloji, kimya, fizik, iletisim ve yonetim gibi birgok ¢aligma
alani ile iligkilendirilen bir kavramdir. Bu sebeple bu kavramin agiklanmasi ve tanimlanmasinin zor bir siireg¢ oldugu
ifade edilmektedir (Santich, 2004). Literatiir incelendiginde, sadece gastronomi hakkinda yapilan ¢ok sayida farkl
tanim bulundugu goriilmektedir (Sezen, 2018). Bu sebeple, gastronomi egitiminde kavram yanilgilarinin bulunma
ihtimali de g6z oniinde bulundurulmahidir. Gastronomi egitimi kurumlar, yiyecek ve icecek sektoriiniin ihtiyag
duydugu nitelikli isgdrenler yetistirmeyi hedeflemektedir. Bu ihtiyacin kargilanmasi egitimin kalitesi ile dogru
orantilidir (Sarioglan, 2014). Bu sebeple, bu alanda olusabilecek kavram yanilgilarinin incelenmesi 6nem arz

etmektedir.

Gastronomi egitiminde yer alan kavramlarin incelendigi herhangi bir ¢alismaya rastlanamasa da, Keskin, Orgiin
& Akbulut (2017) yaptiklart ¢aligmada, Tiirkiye’de gastronomi egitimi alan 6grencilerin, “gastronomi” kavramini
hangi kelimelerle eslestirdiklerini tespit etmislerdir. 69 0Ogrenci ile gerceklestirilen g¢aligmada, Ogrencilerin
gastronomi kavramini en ¢ok sanat”, “mutfak”, “yemek”, “kiiltiir”, “lezzet” kelimeleriyle eslestirdikleri goriilmiistiir.
Ogrencilerin yanitlari incelendiginde, gastronomi ile ilgili farkl1 eslestirmelerin bulundugu gériilmektedir. Yapilan
bir bagka calismada, gastronomi egitimi konular1 arasinda goriilebilecek olan genetigi degistirilmis gida {iriinlerine
Ogrencilerin bakislar1 incelenmistir. Egitim, Fen ve Ziraat Fakiiltelerinde gerceklestirilen aragtirmaya, 276 6grenci
dahil edilmis, dgrencilerin genetigi degistirilmis iiriinleri potansiyel risk olarak gordiikleri tespit edilmistir. Buna
ragmen Ogrenciler, bu triinlerin toplum refahinin iyilestirilmesinde kullanilmasi hakkinda pozitif diisiincelere
sahiptirler. Arastirmacilar, iriinlerin risk ve faydalar1 konusunda toplumun bilgilendirilmesi gerektigini

onermektedirler (Kaya, Giirbliz & Derman, 2012). Bu noktada, 6grencilerin kavram yanilgis ile kars1 karsiya

kaldiklar ifade edilebilmektedir.

Yilmaz, Ulker & Giiltekin (2018) tarafindan gergeklestirilen arastirmada, restoran calisanlarinin gastronomi
kavramina algilart metaforlar ile incelenmistir. Kapadokya bolgesinde gergeklestirilen arastirmaya 14 otelden, 101

calisan katilmigtir. Katilimcilarin gastronomi kavrami ile ilgili bir metin yazmalari talep edilmis ve elde edilen

3410



Saroglan, M. & Avcikurt, C. & Sezen, T. S. JOTAGS, 2020, 8(4)

metinler incelenmistir. Arastirma sonucunda gastronomi kavrami ile ilgili 76 metafor ortaya koyulmus ve bu
metaforlar 7 farkli kategori altinda incelenmistir. Calisanlarin gastronomiyi genellikle mutfak operasyonlarn ile

iliskilendirdigi, hijyen ve tiiketiciler gibi diger konular ile iliskilendirmedigi goriilmiistiir.
Gastronomi Egitiminde Kullanilan Pisirme Yontemleri

Bazi gidalar her ne kadar ¢ig olarak tiiketilebilseler de, gidalarin biiyiik bir ¢ogunlugu pisirilerek tiiketilmek
durumundadirlar. Gidalarin sindirilebilirligi, gida giivenligi ve lezzet gelisimi ancak pisirme ile saglanabilmektedir
(Alsaffar & Kalyoncu, 2015). Bu ii¢ temel sebep, pisirmenin 6nemini ortaya koymaktadir. Buradan hareketle bir gida
iiriiniinii, insan sagligina zarar vermeyecek sekilde, dogru sertlik veya yumusaklikta ve insan damagina hitap edecek
sekilde pisirebilmek i¢in dogru pisirme yonteminin sec¢ilmesi gerektigi ifade edilebilir. Pisirme yontemlerinin dogru
sec¢imi ayn1 anda, zaman ve enerji kullanimim da etkilemektedir (Oney, 2016). Pisirmenin temel araci olan 1s1 ve 1s1
kaynagima gore pisirme yontemleri sulu ve susuz (kuru) pisirme yontemleri ve diger yontemler olarak 3 temel

kategoride siniflandirilmaktadir.

Suda Pisirme Yontemleri Diger Pisirme Yontemleri

eHaslama ( Boiling ) eSicak Hava Kullanilan Yéntemler *Mikrodalga ( Microwave)
 On Haslama ( Blanching) eFirinda Kizartma ( Roasting) eVakum ile Pisirme (Sous — Vide)
eHafif Ateste Kaynatma e|zgarada Pisirme eKizil6tesi Isinlar ile Pisirme (
(Simmering) eAlttan (Grilling) Infrared)
eKaynamayan Sicak Suda Haglama «Ustten (Broiling) *Bain-Marie
(Poaching)

sFirinda Pisirme (Baking)
*Yag Kullanilan Yontemler

*Bol Yagda Kizartma ( Deep Frying)

*Az Yagda Kizartma ( Shallow Fat
Frying)

eKaristirarak Az Yagda Pisirme ( Stir
Fyring)

eSote Etme (Sauteing)

eBuharda Pisirme (Steaming)
eKendi Suyunda Pisirme (Stewing)

eKisik Ateste Az Suda Pisirme
(Braising)

Kaynak : (Alsaffar & Kalyoncu, 2015)
Sekil 1. Pisirme Yontemlerinin Siniflandirilmast

Tablo 1. Pisirme Yontemleri ve Agiklamalari

Pisirme Yontemi Aciklama
Boiling Yiyeceklerin 100 C {izerinde kaynayan bir siv1 i¢erisinde pisirilmesidir.
Blanching Genellikle yesil sebzelerin, et ya da kemiklerin 6n haglanmasidir. Kaynayan sivida pisirilen gidalarin
sicak sividan sonra soguk suya maruz birakilarak renklerini ve lezzetlerini korumalarini saglar.
Simmering Yiyeceklerin 85-96 C’de kaynamayan bir sivi1 igerisinde pisirilmesi yontemidir
Poaching Yiyeceklerin 70 -80 C’de bir siv1 igerisinde pisirilmesi yontemidir. Genellikle yumurta gibi hassas
gidalarin pigirilmesinde kullanilir
Steaming Yiyeceklerin bir sivinin buharinda, siviya temas etmeden pisirlmesi yontemidir.
Stewing Yiyeceklerin herhangi ekstra sivi ilave edilmeden kendi igerilerinde bulundurduklar1 sivi sayesinde
orta veya diisiik 1s1 ile pigirilmesi yontemidir
Braising Yiyeceklerin kapali bir kap icerisinde, az miktarda siv1 eklenerek pisirilmesi yontemidir. Bu pigirme
yontemi genellikle diisiik 1s1 ve uzun zaman kullanilarak yapilmaktadir.
Roasting Yiyeceklerin (genellikle bilylik parca etler ve sebzeler) firinda agzi agik sekilde, iizerlerinin
kizartilmasi suretiyle pisirilmesi yontemidir.
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Tablo 1. Pisirme Yontemleri ve Agiklamalari (Devami)

Grilling-Broiling

Yiyeceklerin 1s1 kaynagmin altina (broiling) veya iistiine ( grilling) konmasi ve triinlerin direk 1s1
temasina maruz birakilarak pisirilmesi yontemidir.

Baking Genellikle unlu mamiillerin (kekler, ekmekler vb.) firinda pisirilmesi yontemidir.
Deep Frying Yiyeceklerin yag ile tamamen kaplanacaklari miktarda derin yagda kizartilmas1 yontemidir.
Shallow Fat Yiyeceklerin az yag ile kizartilmasi islemidir.
Frying
Sauteeing Yiyeceklerin bir tava icerisinde karistirilarak pisirilmesi yontemidir.

Stir-Fat Frying

Yiyeceklerin siirekli karistirilarak az yag ile karistirllmasi yontemidir. Genellikle Uzakdogu

iilkelerinde kullanilan bu yontem wok adi verilen derin tavalarda uygulanmaktadir.

Microwave Yiyeceklerin mikrodalga firinlarda, mikrodalga 1sinlar1 araciligi ile pisirilmesi yontemidir.
Infrared Yiyeceklerin kizilotesi 1sinlar araciligi ile pigirilmesi yontemidir.
Sous-Vide Vakumlanan yiyeceklerin sous-vide adi verilen cihaz ile, sabit 1sida tutulan su igerisinde pisirilmesi
yontemidir.
Bain-Marie Icerisinde sicak su bulunan bir kap/cihaz icerisine baska bir kap koyularak, yiyeceklerin siviya temas

etmeden pisirilmesini saglayan yontemdir.

(Cracknell & Kaufmann, 1999; Johnson and Wales University, 2010; Gisslen, 2013; Labensky, Hause & Martel,
2015; Alsaffar & Kalyoncu, 2015; Oney, 2016)

Gastronomi Egitiminde Ozel Ogretim Yontemleri

Gastronomi egitiminin, mesleki ve teknik bir egitim alani olarak 6zel egitim yontemleri ile desteklenmesi
etkinligini olumlu yo6nde etkileyebilecektir. Nitekim gastronomi egitimi dahilindeki farkli analitik ve mesleki
kazanimlarin 6zel egitim yontemleri sayesinde hedeflenen ¢iktilarin katma degere doniismesini saglamaktadir. Bu
kapsamda isbirlik¢i egitim modeli, proje tabanli egitim modeli, sorgulama temelli egitim modeli, sinif dig1 egitim
modeli, probleme dayali egitim modeli ve S5E-7E modelinin gastronomi egitiminde uygulanabilecegi

diistintilmektedir.

isbirlikli egitim modeli, 6grencilerin kiigiik gruplar halinde belirli bir konuyu amag edinerek, birbirlerini
destekleyerek calistiklar1 ve tiim siire¢ boyunca bireysel ve grup olarak degerlendirildikleri bir 6grenme yaklagimi
olarak tanimlanmaktadir (Erbil, 2019). Bu 6grenme yaklasimi ile 6grenciler sosyallesme, sorumluluk, yardimlasma,
takim oyuncusu olma gibi beceriler kazanirken, etkili ve kalic1 6grenme ile bilgiye ulasirlar. Bu yaklagimda
Ogreticiler sadece dgrencilere klavuz olarak yol gostermektedir(Gelici & Bilgin, 2011; Sarioglan & Cevizkaya, 2015;
Cumbhur & Elmas Baydar, 2017; Kartal & Ozbek, 2017).

Proje tabanh egitim modeli, 6grencilerin kavramlari, bilimsel normlar ve bilgileri 6grenmeleri i¢in bir proje
kapsaminda ve bir 6gretici liderliginde kendi kendilerine ¢alismalarina olanak saglayan bir egitim yaklasimidir. Bu
yaklasimda 6grenciler bir konu hakkinda tasarlamaya, kurgulamaya ve planlamaya yonlendirilmektedir. Boylelikle
Ogrenciler, igbirligi, karar verme yetenegi ve yaraticilik gibi konularda gelismektedirler (Erdem, 2002; Saracaloglu,

Ozyilmaz & Yesildere, 2006)

Sorgulama temelli egitim modeli, 6grencileri soru sormaya tesvik ederek, 6grencilerin sorduklar1 sorulara
yanitlar verebilmleri i¢in cesitli arastirmalar ve/veya deneyler yapmaya tesvik eden bir 6grenme yaklagimi olarak
ifade edilmektedir (Gormally, Brickman, Hallar & Armstorng, 2009; Pedaste vd., 2015; Bostan Sarioglan, Can &
Gedik, 2016; Celep Havuz & Karamustafaoglu, 2016).

Sinif dis1 egitim modeli, sinif — okul ortami1 disinda gergeklesen ve egitim amaciyla gerceklesen tiim etkinlikler
olarak adlandirilmaktadir (Okur-Berberoglu & Uygun, 2013). Bu egitim yaklasimi ile &grencilerin iginde

bulunduklari ¢evreyi anlamlandirmalar1 amaglanmaktadir (Cengelci, 2013).
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Probleme dayali egitim modeli, 6grencilerin 6grenme siirecinde ilk kez karsilagtiklar1 bir problemin ¢oziilmesi
sirasinda 0grencileri gesitli amaglarla yonlendirerek sonuclar elde etmeyi amaglayan bir 6grenme yaklagimidir. Bu
yaklagim Ggrencilerin problem ¢ozme becerilerini gelistirmeyi ve ayni zamanda arastirilan konu ile ilgili temel

bilgileri 6grenmelerini amaglamaktadir (Kaptan & Korkmaz, 2002; Demirel & Arslan Turan, 2010)

5E-7E modeli, egitim yontemlerinde yapilandirmaci yaklasim olarak nitelendirilen yeni yonelimler olarak,
Ogrenciyi aktif bir sekilde 6grenme siirecine katilan ve kendi 6grenmesinin sorumlulugunu tasiyan birey olarak
tanimlamaktadir. Aktif 6grenme yaklagimina dayali uygulamalara; SE ve 7E modeli gibi 6rnekler olarak ifade
edilebilir. Yapilandirmact 6grenme kuramina dayali SE-7E 6grenme modelinin uygulandigi caligsmalarda bu 6grenme
modelinin 6grencilerin akademik basarilarini artirdigina, tutumlarint olumlu yonde gelistirdigine ve kavramsal
gelisimi kalic1 olarak sagladigina yonelik bulgular bulunmaktadir (Turgut, Colak & Salar, 2017). SE modeli giris,
kesfetme, agiklama, derinlestirme ve degerlendirme asamalarindan olusurken, 7E modeli tesvik etme, kesfetme,
aciklama, genigletme, kapsamina alma, derinlestirme inceleme-sinama olusmaktadir (Adesoji & Mabel Thuoma,

2015; Bostan Sarioglan, 2014; Lui, Peng, Wu & Lin, 2009).
Yontem

Aragtirma modeli olarak ¢aligmaya katilan grup sayisi, kontrol dnlemleri ve bagimsiz degisken {izerinde yapilan
gbzlemlerin zaman ve sayisinin dikkate alindigi, biiyiik kabul gbren 6n test son test kontrol gruplu deneysel
yontemdir (Campbell & Stanley, 1996). Calismada, pisirme tekniklerine iliskin daha Once gesitli diizeylerde
gastronomi egitimi almisg, yiyecek-i¢ecek endiistrisinde halen faaliyet gosteren 48 mutfak calisani ile 6n test ve son
test gerceklestirilmistir. Istanbul, Ankara, izmir, Antalya, Aydin, Mugla y&relerinde faaliyet gdsteren bes yildizli otel
isletmeleri mutfak Unitelerinde faaliyet gdsteren mutfak calisanlar ile gergeklestirilmistir. Bu kapsamda caligma
grubu sekiz kigiden olusan alt1 temel grup olusturulmustur. Calisma gruplarinin herbirine farkli egitim metodlari
(isbirlik¢i egitim modeli, preje tabanli egitim modeli, sorgulama temelli egitim modeli, sinif dig1 egitim modeli,
probleme dayali egitim modeli ve 5E-7E modeli) uygulanmistir. Veri toplama araci olarak yapilandirilmamig
goriisme formu kullanilmistir. Veri toplama formunda uluslararasi gastronomi terminolojisinde kullanilan pigirme
yontemleri, anahtar kavram olarak, tam olarak ne oldugu sorulmustur. Veri toplama formu araciligiyla tiim
calisanlara 6n test yapilmistir. On testin akabinde 48 galisanlar 6 kisilik farkli gruplara ayrilmak suretiyle herbir grup
icin pisirme yontemleriyle ilgili farkli bir egitim metodu uygulanmistir. Egitimler uygulandiktan sonra ¢aligma

grubuna 0n testte uygulanan form ile son test olarak uygulanmustir.

Alt1 farkli egitim metodu (isbirlik¢i egitim modeli, preje tabanli egitim modeli, sorgulama temelli egiitm modeli,
siuf dig1 egitim modeli, probleme dayali egitim modeli ve SE-7E modeli) uygulanmasindan sonra elde edilen veriler
bilimsel bilgi i¢eren climle, bilimsel olmayan veya yiizeysel bilgi iceren ciimle, kavram yanilgisi igeren climle ve bos
olmak iizere dort temel kategoriye ayrilmustir. Bu kategorilerdeki ciimle sayilarinin frekanslarinin hesaplanmast
suretiyle ¢alisanlarin pisirme yontemlerine iligkin kavram yanilgilar1 genel egilimleri ve bu egilimlerin uygulanan

egitim metodlar ile iliskileri ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmistir.
Arastirma Bulgular1 ve Yorumlar
Calismanin bu béliimiinde, ¢alisma grubunun anahtar kavramlara iliskin kelimelerle ilgili olusturduklart ciimleler

incelenmigtir. Bu climleler arastirmacilar tarafindan icerdikleri bilgi ve anlamlar bakimindan incelenmis, kodlanmis
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ve bilimsel bilgi iceren ciimleler, bilimsel olmayan veya yiizeysel bilgi i¢eren climleler, kavram yanilgisi iceren
climleler ve bos olmak tizere dort temel sekilde siniflandirilmigtir. Siniflandirma gergeklestirilirken, bilimsel bilgi
iceren climlelerin gruplanmasinda c¢alisanlarin olusturduklari climlelerin hem anahtar kavramla olan iligkisine hem
de bilimsel olarak dogru olup olmadigina belirlenmeye calisilmistir. Eger ¢alisanlarin olusturduklari climleler,
anahtar kavramla iligkilendirdikleri kelimelerle ayn1 anlamda ciimle i¢inde de iliskilendirildiyse ve bu ciimle diger
biitiin 6geleriyle birlikte bilimsel agidan dogruysa bu kategoriye dahil edilmistir. Bilimsel olmayan ve ylizeysel bilgi
iceren ciimleler gruplamasinda ¢alisanlar eger anahtar kavramla iligkilendirdikleri cevap kelimelerin aksine ciimle
icinde bilimsel olmayan, giinlilk yasamda kullanilan, gegmis deneyim ve gelenekleriyle anlamlastirilmis icerikli
climleler olusturulduysa ciimleler bu kategoriye dahil edilmistir. Kavram yanilgisi i¢eren ciimleler gruplamasinda ise
calisanlar anahtar kavramlara ciimle i¢inde bilimsel anlamlar yiliklemeye ¢alismis ancak bu kavramlari farkli ve yanlis

anlami olan kavramlarla ve ifadelerle karistirmis olanlar olarak tasniflenmistir (Ercan, Tasdere & Ercan, 2010).

Alan arastirmasi ¢alisma grubunun demografik profilleri ve pisirme yontemlerine iligkin kavram yanilgilar
diizeyi olmak iizere iki temel boliimden olusmaktadir. Ik béliim olarak ¢aligma grubunun demografik profilleri
incelendiginde biiyiik bir kisminin 19-25 yas ve 26-35 yas araliginda yer aldig1, ¢ok biiyiik bir béliimiiniin ise erkek
cinsiyete sahip oldugu belirlenmistir. Calisma grubunun biiyiik bir boliimiiniin 2 ile 10 y1l arasinda mesleki deneyime
sahip oldugu ve calisanlarin yine biiyiik bir kisminin 4001 TL ile 8000 TL arasindaki gelir diizeyinde yogunlastigi
tespit edilmistir. Caligma grubu egitim seviyeleri lise ve lisans diizeyinde olmasina ragmen kaydadeger bir

boliimiiniin gastronomi egitimini 6zel egitim kurumlarindan almis oldugu saptanmaistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Mutfak Calisanlarinin Demografik Profilleri

Degiskenler Frekans (n) Yiizdelik Dilimi(%)
Calisma Grubunun Yas Araliklari

18 Yas Alt1 -- --
19-25 Yas Arast 18 37,47
26-35 Yas Arasi 13 27,18
36-50 Yas Arasi 11 22,87
51-65 Yas Arasi 6 12,48
66 Yas Uzeri - -
Toplam 48 100,0
Calisma Grubunun Cinsiyetleri

Bayan 9 18,77
Erkek 39 81,23
Toplam 48 100
Calisma Grubunun Mesleki Deneyim Siireleri

1 yildan az 1 2,08
2 yil ile 5 yil arasi 23 47,94
6 yil ile 10 yi1l arasi 19 39,58
11 yil ile 15 y1l arasi 3 6,24
16 y1l ile 20 y1l arasi 2 4,16
21 yil ve tizeri -- --
Toplam 48 100
Calisma Grubunun Ortalama Gelirleri

0-2020 TL Arasi -- --
2021-4000 TL Arasi 8 16,64
4001-6000 TL Arasi 27 56,33
6001-8000 TL Arasi 11 22,87
8001-10000 TL Aras1 2 416
10001 TL Uzeri - -
[Toplam 48 100
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Tablo 2. Arastirmaya Katilan Mutfak Caliganlarinin Demografik Profilleri (Devami)

JOTAGS, 2020, 8(4)

Calisma Grubunun Egitim Diizeyleri |

[lkokul 2 4,16
Ortaokul 7 14,65
Lise 19 39,58
Onlisans 8 16,66
Lisans 11 22,87
'Yiksek Lisans 1 2,08

Doktora - 3,04
Toplam 48 100

Calisma Grubunun Yer Aldig1 Yoreler

Istanbul 8 16,66
Ankara 8 16,66
[zmir 8 16,66
Antalya 8 16,66
Mugla 8 16,66
IAydin 8 16,66
Toplam 48 100

Calisma Grubunun Gastronomi Egitimi Tiirii

Orgiin Gastronomi Egitimi 9 18,77
Halk Egitim Merkezi 4 8,33

Ciraklik Egitim 7 14,65
Ozel Kurslar 22 45,77
Diger 6 12,48
Toplam 39 100

Calismada alt1 temel gruba ayrilmis ve ilk grup olan isbirlikei egitim modeliyle pisirme yontemlerine iliskin

calisma grubu olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-2’de ¢alisanlarin en

cok boiling ve baking yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, isbirlik¢i egitim metoduyla son test sonucunda

boiling, bain marie ve grilling yontemlerine bilimsel bilgi igeren ciimle sayisinin kaydadeger derecede yiikseldigi

tespit etmistir. Ayrica igbirlik¢i egitim modelinin blancing, simmering ve bain marie yontemlerinde kavram

yanilgilarim bertaraf etmek amaciyla etkin oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 3. Anahtar Kavramlara Iliskin Calisanlarin Isbirlik¢i Egitim Modelinde Kurdugu ilgili Ciimlelerin Son Test

Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi Iceren [Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yanilgisi Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayisi Yiizeysel Bilgi iceren | iceren Ciimle Sayisi
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 4 13 9 5 6 1 31 29
Poaching 11 26 12 5 7 3 18 15
Boiling 17 41 14 6 11 3 6 --
Simmering 12 19 4 4 6 1 31 25
Stewing 3 14 11 9 4 1 34 26
Steaming 4 11 9 4 3 3 37 30
Bain Marie 19 45 2 3 7 1 31 --
Grilling 36 49 3 4 4 -- -- --
Roasting 10 27 7 4 9 2 26 19
Baking 16 38 11 5 13 2 7 4
Sauteing 3 7 5 4 5 1 41 37
Stir Frying 2 9 4 4 3 1 42 39
Deep Fat Frying 4 11 3 4 6 3 39 33
Shallow Fat Frying 4 13 3 3 7 2 42 37

Calismada alt1 temel gruba ayrilmis ve ikinci grup olan proje tabanli egitim modeliyle pigsirme yontemlerine iligkin

calisma grubu olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-3’de ¢alisanlarin en
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cok cok blancing ve shallow fat frying yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, proje tabanl egitim metoduyla
son test sonucunda poaching, grilling ve baking yontemlerine bilimsel bilgi i¢eren ciimle sayisinin kaydadeger
derecede arttig1 belirlenmistir. Ayrica proje tabanli egitim modelinin stewing, ve boiling yontemlerinde kavram

yanilgilarim bertaraf etmede etkin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 4. Anahtar Kavramlara Iliskin Calisanlarin Proje Tabanli Egitim Modelinde Kurdugu ilgili Ciimlelerin Son
Test Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi iceren |Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yanilgisi Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayis1 Yiizeysel Bilgi iceren | iceren Ciimle Sayisi
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 7 26 7 6 12 7 29 11
Poaching 12 37 3 1 6 5 31 10
Boiling 19 34 6 5 7 1 18 10
Simmering 9 20 7 6 5 4 29 19
Stewing 4 16 10 8 6 1 31 26
Steaming 5 8 8 7 4 2 32 30
Bain Marie 12 27 1 2 5 1 33 19
Grilling 21 47 15 3 7 2 5 --
Roasting 13 24 6 5 8 3 26 19
Baking 11 36 13 10 9 6 22 --
Sauteing 2 5 6 4 7 5 37 34
Stir Frying 1 11 2 2 4 4 42 36
Deep Fat Frying 1 19 4 2 5 2 41 27
Shallow Fat Frying 2 17 5 3 11 6 34 29

Calismada alt1 temel gruba ayrilmis ve tligiincii grup olan sorgulama temelli egitim modeliyle pisirme yontemlerine
iliskin ¢alisma grubu olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-4’de calisanlarin
en c¢ok roasting ve shallow fat frying yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, sorgulama temelli egitim
metoduyla son test sonucunda boiling, grilling ve stewing yoOntemlerine bilimsel bilgi igeren climle sayisinin
kaydadeger derecede yiikseldigi tespit edilmistir. Ayrica sorgulama temelli egitim modelinin blancing, ve boiling

yontemlerinde kavram yanilgilarini bertaraf etmede etkin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 5. Anahtar Kavramlara Iliskin Calisanlarin Sorgulama Temelli Egitim Modelinde Kurdugu ilgili Ciimlelerin
Son Test Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi Iceren |Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yanilgisi Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayisi Yiizeysel Bilgi iceren | iceren Ciimle Sayist
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 9 26 6 4 6 1 31 17
Poaching 17 32 3 2 7 3 24 13
Boiling 23 42 6 5 8 1 13 1
Simmering 12 23 7 7 5 3 29 17
Stewing 7 36 10 6 8 4 23 6
Steaming 6 21 8 6 9 3 26 19
Bain Marie 13 28 1 1 2 4 33 16
Grilling 27 46 15 2 3 3 3 -
Roasting 9 27 11 5 10 4 20 13
Baking 5 16 12 9 9 7 33 18
Sauteing 5 19 8 7 7 5 30 17
Stir Frying 2 25 5 4 4 4 38 16
Deep Fat Frying 3 24 6 3 5 3 35 19
Shallow Fat Frying 4 15 4 4 11 7 37 23
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Calismada alt1 temel gruba ayrilmis ve dordiincii grup olan sinif dis1 egitim modeliyle pisirme yontemlerine iliskin
calisma grubu olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-5’de ¢alisanlarin en
cok sauteing ve boiling yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, sinif dis1 egitim metoduyla son test sonucunda
bain marie, poaching ve grilling yontemlerine bilimsel bilgi iceren ciimle sayisinin kaydadeger derecede arttig1
belirlenmistir. Ayrica smif dig1 egitim modelinin simmering ve baking yontemlerinde kavram yanilgilarini1 bertaraf

etmede etkin oldugu sonucuna ulagilmstir.

Tablo 6. Anahtar Kavramlara Iliskin Calisanlarin Sinif Dis1 Egitim Modelinde Kurdugu Ilgili Ciimlelerin Son Test

Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi iceren |Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yanilgist Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayis1 Yiizeysel Bilgi iceren | igeren Ciimle Sayis1
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 3 27 4 4 7 2 35 14
Poaching 11 36 8 7 4 1 26 5
Boiling 17 33 4 2 10 3 20 11
Simmering 5 28 7 7 6 1 31 13
Stewing 8 29 11 4 7 2 25 14
Steaming 9 21 7 3 8 6 30 22
Bain Marie 18 39 4 1 3 1 26 8
Grilling 30 47 14 1 2 1 3 -
Roasting 4 19 8 3 3 2 39 24
Baking 4 29 10 3 8 1 29 16
Sauteing 3 18 7 6 12 4 31 22
Stir Frying 1 16 9 5 7 3 34 25
Deep Fat Frying 4 29 5 5 6 5 36 10
Shallow Fat Frying 3 27 2 3 7 7 40 13

Calismada alt1 temel gruba ayrilmis ve besinci grup olan probleme dayali egitim modeliyle pisirme yontemlerine
iligkin ¢alisma grubu olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-6’da calisanlarin
en ¢cok simmering ve stir frying yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, probleme dayali egitim metoduyla
son test sonucunda boiling, grilling ve bain marie yontemlerine bilimsel bilgi iceren ciimle sayisinin kaydadeger
derecede yiikseldigi tespit edilmistir. Ayrica probleme dayali egitim modelinin roasting yonteminde kavram
yanilgilarini bertaraf etmede etkin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 7. Anahtar Kavramlara Iliskin Caliganlarin Probleme Dayali Egitim Modelinde Kurdugu ilgili Ciimlelerin Son
Test Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi Iceren |Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yanilgisi Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayisi Yiizeysel Bilgi iceren | Iceren Ciimle Sayis:
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 6 18 5 3 5 4 34 23
Poaching 10 21 9 8 5 5 29 16
Boiling 12 39 5 3 9 5 24 3
Simmering 3 17 9 8 10 6 33 17
Stewing 5 18 7 3 8 7 30 21
Steaming 6 25 6 5 7 5 29 23
Bain Marie 19 47 5 2 4 2 20 --
Grilling 15 46 6 2 3 2 25 --
Roasting 6 16 9 5 5 1 31 27
Baking 5 26 7 6 5 4 33 15
Sauteing 2 13 8 7 5 3 34 26
Stir Frying 2 22 7 6 10 5 35 16
Deep Fat Frying 5 15 3 3 7 6 34 25
Shallow Fat Frying 4 16 4 3 5 3 39 26
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Calismada altinct ve son grup olan SE-7E egitim modeliyle pisirme ydntemlerine iligkin ¢alisma grubu
olusturulmustur. Calisma sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda Tablo-7’de ¢alisanlarin en ¢ok Steaming ve
poaching yontemlerine iliskin kavram yanilgilar1 oldugu, SE-7E egitim metoduyla son test sonucunda bain marie,
grilling ve blancing yontemlerine bilimsel bilgi iceren ciimle sayisinin kaydadeger derecede arttig1 belirlenmistir.
Ayrica 5E-7E egitim modelinin deep fat frying ve poaching yontemlerinde kavram yanilgilarini bertaraf etmede etkin

oldugu sonucuna ulasilmstir.

Tablo 8. Anahtar Kavramlara Iliskin Calisanlarin SE-7E Egitim Modelinde Kurdugu Ilgili Ciimlelerin Son Test

Frekans Tablosu

Bilimsel Bilgi Iceren |Bilimsel Olmayan veya| Kavram Yamlgisi Bos
Anahtar Kavramlar Ciimle Sayis1 Yiizeysel Bilgi iceren | iceren Ciimle Sayisi
Ciimle Sayis1

On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test | On-Test | Son-Test
Blanching 7 37 8 7 8 6 29 4
Poaching 9 32 5 5 9 1 26 15
Boiling 9 31 9 5 8 6 24 9
Simmering 4 26 8 6 6 4 30 13
Stewing 6 17 5 4 9 6 29 20
Steaming 8 19 7 6 10 8 25 16
Bain Marie 21 44 6 5 6 5 15 --
Grilling 18 46 14 1 4 3 12 -
Roasting 7 22 7 4 5 4 33 21
Baking 8 19 6 5 6 4 30 20
Sauteing 3 13 7 4 5 4 34 29
Stir Frying 1 20 8 7 9 6 30 16
Deep Fat Frying 3 27 6 5 6 1 35 17
Shallow Fat Frying 2 23 5 4 4 3 37 19

Sonug¢ ve Oneriler

Calisma sonucunda farkli diizeylerde 6rgiin ve yaygin gastronomi egitimi almis olan mutfak ¢alisanlarinin kavram
yanilgilarinin gézardi edilemeyecek diizeylerde oldugu sonucuna ulasilmis ve bu sonu¢ dogrultusunda, yiyecek-
icecek endiistrisinde egitim almayan mutfak calisanlarinin ¢ok daha yiiksek diizeylerde kavram yanilgilarina sahip
oldugu varsayimi olabilecegi belirmistir. Calisma ile birlikte pisirme yontemleri konusunda ortaya ¢ikan kavram
yanilgilarinin hangi egitim yontemleri ile daha etkin sekilde bertaraf edilebilecegi tespit edilmistir. Bu kapsamda
boiling teknigine iligkin kavram yanilgilarin1 giderebilmek igin igbirlik¢i egitim metodu ve simif dis1 egitim
metodunun uygulanmasi gerekliligi sonucuna ulagilmistir. Baking teknigindeki kavram yanilgilarini gidrebilmek i¢in
isbirlik¢i egitim metodu etkin bir yontem oldugu ve blancing teknigi i¢in ise proje tabanli metodu ile SE-7E egitim
metodunun uygulanmasi gerekliligi tespit edilmistir. Shallow fat frying tekniginde ise proje tabanli egitim metodunun
yanisira sorgulama temelli egitim metodunun kavram yanilgilarin1 gidererebilme konusunda etkin oldugu
belirlenmistir. Roasting tekniginde yine sorgulama temelli egitim metodunun ve sautéing tekniginde sinif dig1 egitim
metodunun kavram yanilgilarini ortadan kaldirma konusunda uygun oldugu saptanmistir. Simmering ve stir frying
tekniklerinde kavram yanilgilarini giderme konusunda problem dayali egitim metodunun etkin olmasina karsin, bain
marie ve grilling tekniginde ise SE-7E egitim metodunun etkin oldugu sonucuna ulagilmigtir. Ortaya ¢ikan sonuglar

dogrultusunda asagi yer alan uygulanabilir dneriler gelistirilmistir;
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e Orgiin ve yaygin gastronomi egitimi veren egitim kurumlarinda pisirme yontemleri konusu 6gretiminde
calisma sonucunda ortaya cikan pisirme ydntemlerine uygun egitim metodlarinin uygulanarak ortaya
cikabilecek kavram yanilgilarinin giderilmesi saglanabilecektir,

e Yiyecek-icecek endiistrisinde heniiz faaliyet gosteren mutfak caliganlarinin pisirme tekniklerine iligskin
kavram yanilgilart uygun hizmet i¢in egitimle giderilebilecektir,

e Pigirme tekniklerine iligkin sistematize edilmis bir 6zel egitim metodu gelistirilebilir.

Calisma sonrasinda arastirmacilara mutfak calisanlarinin  dograma teknikleri, hijyen, sanitasyon gibi
kavramlardaki yanilgilarini tespit etmeye ve gidermeye yonelik ¢aligmalarin gergeklestirilmesi 6nerilebilir. Ayrica
farkli diizeylerde orgiin ve yaygin egitimi veren okullarda kavram yanilgilarini tespit etmeye yonelik ¢alismalar

gerceklestirilebilir.
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Extensive Summary

In philosophical currents, there is a need for unique concepts to be accepted as a science. Although the
phenomenon of gastronomy is composed of unique concepts like every other branch of science, it can be met with
many misconceptions about the concepts during its education. In the study, it was tried to determine the result of
which training method is more effective in eliminating misconceptions in gastronomy education by making pre-test
and post-test with 48 culinary employees who have previously received various levels of gastronomy education on
cooking techniques and are still active in the food and beverage industry. In this context, six basic groups of eight
people have been formed. Different training methods (collaborative education model, project-based education model,
inquiry-based education model, out-of-class education model, problem-based education model and 5E-7E model)
were applied to each study group.

Gastronomy, defined by the Turkish Language Association (TDK, 2020) as "curiosity to eat food" and "health-
friendly, well-organized, pleasant and delicious cuisine, food order and system", means Greek stomach (gastros) and
law-knowledge (nomas) derived from the incoming words. Although its etymological origin is known, there are many
definitions made to the right to gastronomy. A clear definition of this concept is considered difficult (Santich, 2004).
Gastronomy can be defined as “annotated information about everything related to human nutrition” in its most basic
and wide scope (Savarin, 1825). Gastronomy, which is generally only associated with eating and drinking, is also
defined as an interdisciplinary branch of science that has a direct relationship with many of the social and natural
sciences (Kivela & Crotts, 2006).

Gastronomy education is a branch of education that aims to train specialists for all sectors and sciences in the
definitions of the field. The number of institutions providing education in this field, which is becoming more popular
day by day, is increasing rapidly in direct proportion to the demand for education. However, it is stated that education
quality is more important than quantity in gastronomy education (Sezen, 2018). For this reason, it is very important
for students to understand the concepts that are aimed to be transferred to students in gastronomy education. From
this point of view, this study was carried out in order to increase misconceptions in gastronomy education, to detect

misconceptions and to eliminate them with correct training methods.

Concepts are used to categorize the objects or events associated with each other and to form groups that can be
distinguished from each other (Baysen, Giineyli & Baysen, 2012). By concepts, situations, things or objects, thoughts
and even people are categorized according to their interests. Concepts constitute the basis of knowledge, and the

relationships that come together with this basis constitute scientific principles. Understanding and conveying
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concepts correctly reveals the importance of scientific knowledge and its correct transmission to students (Ozgiir &

Bostan, 2007; Yagbasan & Giilgigek, 2003).

Many of his researches in the field of education in recent years are on concepts and misconceptions (Selvi &
Yakisan, 2004). It is stated that concept teaching and learning is at a very important point for education (Kdksal,
2006). Concept education is seen at all stages from the first stage of formal education to the last stage. The concepts
in the whole process of education cause various errors due to their structure. These misconceptions can be expressed
as a different understanding of a concept, facts or concepts revealed as a result of scientific research. Misconceptions
can be seen in many educational fields and processes (Baysen, Giineyli & Baysen, 2012). Misconceptions arise from
the prejudices, ideas and experiences of individuals (Aydogan, Giines & Giilgigek, 2003). People give meaning to
the events they perceive with their own comments (Yagbasan & Giilgigek, 2003). The term misconception is defined
as an understanding of any concept different from its scientifically accepted meaning. When a concept is placed
differently in the mind of a student or individual, it is stated that learning about this concept will be prevented later.
The student builds details about the concept later on on a false basis. This causes the information to not be properly
connected in the student mind and the concept is incomplete or misunderstood (Nakhleh, 1992). The fact that the
meanings of the words used in daily life does not coincide with the real meaning of the concept is also shown as
misconception (Uce & Ceyhan, 2019). In order to increase the academic and professional success of students,
misconceptions must be eliminated. The misconceptions should be investigated, and measures should be taken in
order not to be ignored and to eliminate these misconceptions. In order to eliminate misconceptions, it must first be
determined to have these misconceptions, and the new information to be transferred must be understandable,

transferable and applicable (Baysen, Glineyli & Baysen, 2012).

When studies on misconception are examined, it is seen that researchers generally focus on educational sciences.
In the literature; There are studies on misconceptions in many areas such as physics, chemistry, biology, Turkish
teaching, statistics, geography, mathematics and foreign language teaching. In these studies, the students' levels of
misconception about those concepts are measured in depth using questionnaires supported by quantitative or
qualitative research methods, and then suggestions are provided to eliminate misconceptions ((Baysen, Giineyli &
Baysen, 2012; Aydogan, Glines & Giilgicek, 2003; Yagbasan & Giilgigek, 2003; cypress and befits; 2004; Munson,
2010; Nakhleh, 1992; U, and Ceyhan, 2019; Banerjee, 2007; Skai, 2004). However, a literature search, the number
of student demand and the program in recent years in Turkey has been increasing rapidly (Sezen, 2018) no studies

on misconceptions that can be seen in gastronomy education have been encountered.

It is a concept associated with many fields of study such as gastronomy, sociology, psychology, anthropology,
history, archeology, chemistry, physics, communication and management. For this reason, it is stated that this concept
is a difficult process to explain and define (Santich, 2004). When the literature is examined, it is seen that there are
many different definitions made only about gastronomy (Sezen, 2018). Therefore, the possibility of misconceptions
in gastronomy education should also be considered. Gastronomy education institutions aim to train qualified
employees needed by the food and beverage industry. Meeting this need is directly proportional to the quality of

education (Sarioglan, 2014). For this reason, it is important to examine misconceptions that may occur in this field.

Gastronomy any attempt to rastlanamas to the examination of the concepts in education, Sharp, formal and

Akbulut (2017) in their study, gastronomy training area students in Turkey, "gastronomy" They found that match the
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concepts with which word. In the study conducted with 69 students, it was observed that the students matched the
concept of gastronomy mostly with the words "art”, "kitchen™, "food", "culture™, "taste". When students' responses
are examined, it is seen that there are different matches related to gastronomy. In another study, students' views on
genetically modified food products, which can be seen among gastronomy education topics, were examined. 276
students were included in the research carried out in Faculties of Education, Science and Agriculture, and it was
determined that the students saw genetically modified products as potential risks. Nevertheless, students have positive
thoughts about the use of these products to improve community well-being. Researchers suggest that the society
should be informed about the risks and benefits of the products (Kaya, Giirbiiz, & Derman, 2012). At this point, it

can be stated that students are faced with the misconception.

In the research carried out by Y1lmaz, Ulker and Giiltekin (2018), the perceptions of restaurant staff towards the
concept of gastronomy were examined with metaphors. 101 employees from 14 hotels participated in the research
conducted in the Cappadocia region. The participants were asked to write a text about the concept of gastronomy and
the texts obtained were examined. As a result of the research, 76 metaphors related to the concept of gastronomy
were revealed and these metaphors were examined under 7 different categories. It has been observed that employees

generally associate gastronomy with kitchen operations, not with other issues such as hygiene and consumers.

As a result of the study, it has been concluded that the misconceptions of the kitchen workers who have received
formal and widespread gastronomy education at different levels are not negligible, and in line with this result, it can
be assumed that kitchen workers who are not trained in the food and beverage industry have higher levels of
misconceptions. With the study, it has been determined with which training methods the misconceptions about
cooking methods can be eliminated more effectively. In this context, in order to overcome the misconceptions about
boiling technique, it was concluded that the collaborative education method and the out-of-class education method
should be applied. In order to overcome the misconceptions in Baking technique, it has been determined that the
collaborative training method is an effective method and for the blancing technique, the project-based method and
the 5E-7E training method should be applied. In the Shallow fat frying technique, it has been determined that, besides
the project-based training method, the inquiry-based training method is effective in eliminating misconceptions. It
was determined that the inquiry based training method in the roasting technique and the out-of-class training method
in the sautéing technique are suitable for eliminating misconceptions. Although the problem-based training method
is effective in eliminating misconceptions in simmering and stir frying techniques, it is concluded that 5E-7E training
method is effective in bain marie and grilling technique. In line with the results, the following applicable suggestions

have been developed;

« It will be possible to eliminate misconceptions that may arise by applying appropriate training methods to
the cooking methods that emerge as a result of the study in the teaching of cooking methods in educational
institutions providing formal and widespread gastronomy education,

* Misconceptions about the cooking techniques of the kitchen workers, who are still active in the food and
beverage industry, can be eliminated by training for appropriate service,

* A systematized special training method on cooking techniques can be developed.
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After the study, researchers may be suggested to carry out studies aimed at detecting and eliminating the errors of
kitchen workers in concepts such as chopping techniques, hygiene and sanitation. In addition, studies to identify

misconceptions can be carried out in schools that provide formal and non-formal education at different levels.
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