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Öz 

Bu çalışma, dikey tarım ve mikrofiliz uygulamalarının gastronomi eğitimine entegre edilmesinin, 

geleceğin şef adaylarının sürdürülebilirlik vizyonu üzerindeki etkisini belirlemeyi amaçlamaktadır. 

Bu kapsamda Vejetaryen ve Vegan Mutfak dersini alan şef adaylarının, 10 haftalık dikey tarım ve 

mikro filiz üretim sürecine dahil olmalarının mesleki kimlikleri, sürdürülebilirlik algıları ve mutfak 

disiplinleri üzerindeki etkilerini deneyimsel öğrenme kapsamında incelenmiştir. Nitel araştırma 

desenlerinden olgubilim modeline göre kurgulanan çalışmada, amaçlı örnekleme yöntemiyle 

belirlenen 31 şef adayından açık uçlu yazılı soru formu aracılığıyla toplanan veriler betimsel ve içerik 

analizi teknikleriyle çözümlenmiştir. Araştırma sonucunda; bitkinin büyüme sürecine şahit olmanın 

öğrencilerde gıda israfı duyarlılığını ve anlık hasat disiplinini tetiklediği belirlenmiştir. Taze ve 

güvenilir ürüne erişimin ise mesleki özgüveni artırarak tohumdan tabağa döngüsünü yöneten hibrit bir 

şef-çiftçi kimliği inşasını desteklediği belirlenmiştir. Katılımcılar sistemin yüksek maliyet ve hacimsel 

yetersizlik gibi kısıtlarına rasyonel eleştiriler getirirken, açık mutfaklarda müşteri güvenini inşa eden 

stratejik bir itibar yönetimi aracı olabileceğini vurgulamışlardır. Sonuç olarak, gastronomi eğitim-

öğretim faaliyetlerinde yenilikçi tarım teknolojilerine yer verilmesinin, geleceğin şef adaylarının 

endüstriyel adaptasyon süreçlerini, çevre okuryazarlıklarını ve sürdürülebilir mutfak vizyonlarını 

güçlendirmede kritik bir role sahip olduğu anlaşılmaktadır. 
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This study aims to determine the impact of integrating vertical farming and microgreens into 

gastronomy education on the sustainability vision of future chef candidates. In this context, the study 

examined the effects of a 10-week vertical farming and microgreen production process on the 

professional identities, sustainability perceptions, and culinary disciplines of chef candidates taking 

the Vegetarian and Vegan Cuisine course. Designed according to the phenomenological model of 

qualitative research, data collected from 31 chef candidates selected through purposeful sampling via 

an open-ended written questionnaire were analyzed using descriptive and content analysis techniques. 

The results showed that witnessing the plant's growth process triggered a sensitivity to food waste 

and a discipline of immediate harvesting among the students. Furthermore, access to fresh and reliable 

products increased professional self-confidence, creating a hybrid chef-farmer identity that manages 

the "seed to plate" cycle. While participants offered rational critiques of the system's limitations, such 

as high cost and insufficient volume, they emphasized its potential as a strategic reputation 

management tool for building customer trust in open kitchens. Consequently, it is understood that 

incorporating innovative agricultural technologies into gastronomy education plays a critical role in 

strengthening the industrial adaptation processes, environmental literacy, and sustainable culinary 

vision of future chef candidates.
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