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Cumhuriyet kazanimlariin temelini olusturan egitim, her alanda
gerceklestirilen devrimlerin uygulanmasinda ve igsellestirilmesinde en
onemli rolii oynamistir. Cumhuriyet’ in egitim politikalar1 yalnizca devlet
kademesinde gerceklesen devrimleri degil, yurttaglarin cagdaslasmaya
yonelik doniisiimiinii saglamakta da etkili olmustur. Tiirkiye Cumhuriyeti’ne
duyulan aidiyetin temelini aileye dayandiran, aile igerisinde kadinin roliinii
merkeze ¢eken bir anlayis ile hareket edilmistir.

Cumhuriyet’ in ilk yillarinda ev i¢i egitim kapsaminda degerlendirilen
mutfak egitimleri, Oncelikle bu baglamda kizlara verilmistir. Turizm
kavraminin tilkeye girisi ile kapsam genisletilerek kizlara ve erkeklere acik
egitim kurumlar1 ortaya ¢ikmaya baglamistir. Gastronomi, multidisipliner
yapisi sayesinde zaman igerisinde ana bilim dali olarak degerlendirilerek,
ascilik ile 6n lisans diizeyine taginirken, 2003 yilinda ilk gastronomi lisans
bolimi agilmstr.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve gelistirilmesi bakimimndan 6nemli
olan gastronomi egitiminin, bati etkisinden arindirilmis hali ile Tiirk mutfak
kiltiirii ortaya c¢ikarilmali, kayit altina almali ve diinya ¢apinda tanitilmasi
gerekmektedir. Cumhuriyetin 100. yilinda lisans diizeyinde Gastronomi
egitiminin 20. yilimt geride birakirken, Oncelenmesi gereken en Onemli
konunun miifredat, biling, vizyon gibi temeller ile giiclendirilmesi gerekliligi
gOrilmiistiir.

Bu kapsamda gastronomi egitimi veren akademisyenler ile yapilan
gorlismeler ve literatlirlin taranmasi neticesinde, Tirk mutfak kiiltiiriiniin
miifredatlarda daha genis yer bulmasi gerektigi ve akademik calismalar ile
desteklenen yeniliklerin hayata gegirilmesi geregi tespit edilmistir.
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THE DEVELOPMENT OF REPUBLIC PERIOD
GASTRONOMY EDUCATION AND ITS IMPACT ON
TURKISH CUISINE

Abstract

Education, which formed the basis of the achievements of the Republic,
played the most important role in the implementation and internalization of
the revolutions realized in every field. The education policies of the
Republic were effective not only in the revolutions that took place at the
state level, but also in the transformation of the citizens towards
modernization. It has acted with an understanding that bases the sense of
belonging to the Republic of Turkey on the family and puts the role of
women in the family to the center.

In the first years of the Republic, kitchen trainings, which were
considered within the scope of domestic education, were primarily given to
girls in this context. With the introduction of the concept of tourism into the
country, its scope has been expanded and educational institutions open to
girls and boys have begun to emerge. Thanks to its multidisciplinary
structure, gastronomy was evaluated as a major in time and moved to
associate degree with cookery, and in 2003 the first gastronomy
undergraduate department was opened.

Gastronomy education, which is important for the preservation and
development of Turkish culinary culture, should reveal the purest state of
Turkish culinary culture, with its purified form of western influence, and it
should be recorded and promoted worldwide. In the 100th anniversary of the
Republic, while leaving behind the 20th year of Gastronomy education at the
undergraduate level, it has been seen that the most important issue to be
prioritized should be strengthened with fundamentals such as curriculum,
awareness, and vision.

In this context, because of interviews with academicians who provide
gastronomy education and scanning the literature, it has been determined
that Turkish culinary culture should have a wider place in curricula and that
innovations supported by academic studies should be implemented.

Keywords: Turkish Cuisine, Turkish Table Culture, Gastronomy
Education, Turkish Education History.
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GIRiS
Tirkiye Cumbhuriyeti’ni muasir medeniyetler seviyesine ulastirma

hedefi ile yola ¢ikan Mustafa Kemal Atatiirk, gerceklestirdigi cagdaslagsma
hareketleri ve devrimler ile kalicilig1 saglamay1 hedeflemistir.

Cumbhuriyet devrimlerinin kaliciliginin yolu ise sahip olunan mirasin
korunmasi, zenginlestirilmesi ve aktarilmasi olarak belirlenmistir. Aktarimin
dogru bicimde ilerlemesi i¢in ise egitim alaninda yapilan devrimler oldukca
Oonemli yer tutmustur. Bunun yaninda gerceklestirilen sosyokiiltiirel
degisimler ve modernlesmenin desteklenmesi egitim sistemi ile
gerceklesecektir.

Ge¢ Osmanli doneminde o giiniin sartlan ile uyumlu olarak kizlarin
egitimi, modernlesme ¢abas1 olarak goriilmiistiir. Bu baglamda Kiz Sanayi
Mektepleri actlmustir.' Cumbhuriyetin ilan1 sonrasi kurulan Kiz Enstitiileri ise
egitime kiz ¢cocuklarini ve kadinlar1 dahil edebilmenin bir yolu olarak ortaya
¢ikmugtir. Ozellikle devrimlerin neferligi yapmalari i¢in kadinlarin egitimli
birer yurttag olabilmesi 6nemli goriilmiistiir. Kadin; ¢ocuk yetistiren, aileyi
idare eden konumda yer almasi bakimindan gelecek nesillere aynm bilincin
aktarilmasinda en 6nemli araci olarak goriilmiistiir.

Osmanli Imparatorlugu’nun son doneminde verilmeye baslanan
egitimler ile temeli atilmis olan gastronomi odakli egitimler, Tirkiye
Cumhuriyeti’nin kurulmasi ile genisletilmistir. Kiz ve Koy Enstitiilerinin
ardindan ilk kez 1961 yilinda Ankara Otelcilik okulu (Ortadgretim
diizeyinde), 1985 yilinda Bolu Mengen Ascilik okulu (Lise diizeyinde) ve
1997 yilinda Bolu Abant Izzet Baysal Universite’ sinde acilan &n lisans
diizeyindeki ascilik egitimleri ile ilerleme kaydetmis ve Tiirk mutfag:
uygulayicilariin  daha  nitelikli  kisiler olmasi saglanmistir” Lisans
diizeyindeki egitimin baslangict ise 2003 yili itibariyle Yeditepe
Universitesi'nde gerceklesmis, mutfagi merkeze alan multidisipliner bir
0zellik kazanmis bicimi ile egitim verilmeye baslamistir. Sonrasinda Yiiksek
lisans ve Doktora egitimlerinin verilmeye baglanmasi ile Gastronomi
egitiminin akademik yonden gelisim siireci hizlanmustir.

! Esra Ozkan Kog, Cumbhuriyetin ilk Yillarinda Trabzon Kiz Enstitiisii ve F aaliyetleri, CTAD,
(2022), C 18,S36s. 1101-1139.

2 Arzu Toker, “Tiirkiye’de Bir ilk: Ankara Otelcilik Okulu” (1961-1974). N. Kozak iginde, Diinden
Bugiine Tiirkiye'de Turizm Kurumlar, Kuruluslar, Turizm Bolgeleri ve Meslekler, Istanbul:
Yikilmazlar Basin YaymPromosyon ve Kagit San. Tic. Ltd. Sti. (2018). s. 565.
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Tirk Mutfak Kiltiirii ¢ok parcali yapidan olusmakta ve uzun bir
gecmise dayanmaktadir. Orta Asya’ da gocebe yasam siliren Tiirkler,
Anadolu Selguklu Devleti ile bereketli topraklarda devletler kurmus, tarim
ve hayvancilik toplumu olmanin etkisi ile mutfak kiiltiirinii gelistirmistir.
Komsu devletler, gogler, istilalar ve savaslar neticesinde ¢esitli etnik
kokenden insanlar Anadolu’nun bereketli topraklarinda birlikte yasamustir.
Bu yasant1 igerisinde yapilan evlilikler, yiiriitiilen komsuluk iligkileri, din
cesitliligi dogrudan mutfak kiiltiiriine katki saglamig, gelistirmis ve
doniistirmiistiir.

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinden s6z edildiginde akla gelen ilk yemeklerden
olan, kebaplar, zeytinyaglilar, hamur isleri, serbetli tathilar vb. zamanla
mutfaga uyum saglamus, farkli inanmislardan ve cografyalardan gelerek
mutfakta yer edinmistir.’ Bu durum tiim diinya mutfaklar1 icin gegerli bir
olgudur. Mutfaga etki eden faktorlerin ¢esitliligi, mutfakta olusan gesitliligi
aciklamak bakimindan yol gostericidir. Cografya, inaniglar, gelenekler ve
yasam bi¢imleri bu faktdrlerden en 6nemlileridir.

Tirk Mutfak kiiltiiriiniin  olusumunun en interaktif oldugu donem
Osmanli Imparatorlugu Dénemidir. En 6nemli sebebi ise topraklarin genis
cografyalara yayilmasi, bu cografyalarda yasayan farkl kiiltiirlerin Osmanh
tebaast altinda birlesmesi ve evlilik yolu ile kurulan iligkilerdir. Ancak geg
Osmanli doneminde, ¢agdaslariin modernlesme hareketlerine uyum
saglamak isteyen Osmanli Devleti bagka alanlarda oldugu gibi mutfak
alaninda da biitiinliik icerisinde olmayan bati etkisini yansitmistir. Bu
donemde ve erken Cumhuriyet doneminde yazilan yemek kitaplari, sarayda
pisen yemekler ve Tanzimat donemi ile baslayan ev i¢i egitimlerde verilen
yemek derslerinde, varlikli ailelerin toplantilarinda ve evlerinde alafranga ve
alaturka mutfak kiiltiirleri i¢ ice uygulanmistir. Zaten yazili kaynak
bakimindan son derece zayif olan yemek kayitlari, kayiplara ugratilarak asil
recetelere ulagmay1 zorlagtirmistir.

Istanbul’ a oranla daha uzun siire mutfak kimligini koruyabilen
Anadolu’nun yemek kiiltiirii ise kayit altina alinma konusunda eksik
kaldigindan 1980 sonras1 dénemde iletisimin giiclenmesi ile Istanbul mutfag
ile ayn1 kaderi paylasmlstlr.4 Kiz enstitiileri, ascilik ve otelcilik okullar,
lisans boliimleri agildiginda ise yine biitlinliikli bir miifredat

* Murat Bardakg1, Atatiirk' iin Mutfag, Istanbul: Turkuvaz Haberlesme ve Yayim A.S. (2022). s. 328.

* Ozge Samanci, “Osmanli ve Cumhuriyet Donemlerinde Yemek Kitaplari.” Turizm Arastirmalart
Dergisi, (2020). C 31, S 2, 5. 205-210.
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olusturulmamustir. Bu okullar icerik bakimindan fazlaca irdelenmemistir. Bu
okullarin  kademelerinin ylikseltilmesi, alaninin genigletilmesi zaman
icerisinde gercgeklestirilmis ancak Tiirk Mutfagina etkileri bakimindan ele
alimmamugstir. Alinmigsa bile etkili olarak yayginlagamamustir.

Kiz enstitiilerinde verilen uygulamali dersler genel hatlar ile bicki-
dikis- nakis, ev ekonomisi, aligveris ve yemek pisirme gibi alanlardaydi. Ev
ekonomisi ve yemek pisirme dersleri modern anlamda gastronomi egitiminin
temellerini olusturmaya en yakin egitimlerdir. Osmanlinin son déneminde
yetisen yemek Ogretmenleri, Cumhuriyetin ilk kiz enstitiilerinde, egitim
vermeye baslanustir.’

Ankara Otelcilik Okulu 1961 yilinda egitime basladiginda yalnizca
erkek dgrenci kabul etmistir. Ilk mezunlarini verdikten sonra ise ¢ikarilan bir
yasa ile kiz Ogrencileri de kabul etmeye baslamistir. Boylelikle, mutfak
egitimini kiz ve erkek 6grenciler birlikte almaya baglamistir. Heniiz turizmin
bir ekonomi olmadig1 dénemde agilan bu okullar, ileride agilacak olan lise,
oOn lisans ve lisans egitimlerinin zeminini hazirlamistir.

Turizm sektoriinii olusturmaya doniik yatirnmlarin yapilmaya baslandigi
donemde bu okullar da turizm i¢in birer yatirim olarak degerlendirilmistir.
1980 sonrast ivme kazanan turizm faaliyetleri ile yetismis kadrolar is
hayatina katilmaya baslamigtir. Yemek kiiltiiriiniin turizm sektoriine
kazandirdigr 6zelligin fark edilmesi ise 1985 yilinda dgrencilerin talepleri
dogrultusunda, Bolu Mengen Ascilik lisesinin egitime baslamasini
saglamustir.

Turizm sektoriiniin gelisiminin hizlandig1 90° 1 yillar ise talep goren
ascilik okullarmin bir {ist seviyeye taginmasi ile sonug¢lanmistir. Turizm
Bakanligina bagl turizm egitim merkezi miidiirliikleri ile Turizm Ase¢ilik
Egitim Merkezi Midiirliiglinin Kurulmasi1 1992 yilda kararname ile
gerceklesmistir.® Sonrasinda ise 1997 yilinda Bolu Abant izzet Baysal
Universitesinde 2 yillik egitim veren Ascilik 6n lisans bdliimii agilmustir. Bu
gelisme ile yiiksekokul derecesine ulasan yemek egitimi ilgi gbérmeye ve
turizm sektoriindeki agirligini arttirmaya baglamistir.

90’larin yiikselen degeri olan turizm sektorii yemek egitimini de yine bir

> Seher Esen, & Osman Akandere, “Kéy Enstitiilerinde Kiz Ogrenciler (Alinma Siiregleri, Egitimleri ve
Meslek Hayatlar1).” Cagdas Tiirkiye Tarihi Arastirmalar1 Dergisi, (2021) C 21, S 43, s. 807-847.

® Devlet Arsivleri. (1992). Turizm Bakanligina bagh turizm egitim merkezi miidiirliikleri ile Turizm
Ascilik Egitim Merkezi Miidiirliigiiniin Kurulmasi. 92/3541 Sayil Karar. Ankara, Cankaya, Tiirkiye.

603



ELISO SiRiN YILDIRIM — DiLA DENiZ AGZIPAK

iist seviyeye tasiyarak, 2003 yilinda bu kez bir vakif tiniversitesinde 4 yillik
egitim veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinii faaliyete
gecirmistir. Yemek egitiminin fakiilte diizeyinde verilmeye baslanmasi
mutfak egitimine bakis ac¢isim1 degistirmek i¢in atilan en biiyiik
adimlardandir. Yemek egitimi, yalnizca usta-¢irak yontemi ile erkeklerin
calistig1 veya yaygin egitim kapsaminda kizlarin egitildigi bir alan olmaktan
tamamen ¢ikmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans diizeyinde egitim
vermeye basladiginda, listlenmesi gereken misyonun alani genislemistir.
Gelinen noktada, mutfagin turizmin bir parcasi degil, yepyeni bir turizm
olay1 oldugu goriilmiistiir.

Yaygin mutfak egitimleri ve ascilik egitimlerinden farkli olarak daha
kapsamli bir icerige sahip olan gastronomi egitimi, bu egitimi verebilecek
yetkinlikte akademisyenler yetistirmek amaci ile lisans iistii egitimlere de
baglamistir. Ancak, gastronominin yeni bir bdlim olmas1 sebebi ile
akademik kadrolar farkli bolimlerden gelen egitmenlerden olugmustur.

Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti'nin konumlandigi cografyanin dogal
giizellikler ve tarih bakimindan son derece zengin olmasi sebebi ile turizm,
giindeme geldigi ilk giinden itibaren ragbet goren bir alan olmustur.’
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans boliimiiniin agilmasi ile turizmin
bagimsiz bir alani olarak “Gastronomi Turizmi” ortaya c¢ikmis ve ilgi
gormiigtiir. Gordigu ilgiye karsin, asil igerigi egitimciler ve Ogrenciler
tarafindan kavranamamigstir. Lisans diizeyi egitimin basglamasinin iizerinden
gecen 20 yilin sonunda, vizyonunu genisletmeye firsat bulunamadan,
yalnizca ilgi gordiigii icin hizla sayis1 artan ancak aslinda olmasi gereken
icerige sahip bir boliim goriinimiindedir.

Ge¢ Osmanh Doneminden Cumhuriyetin Kurulusuna Mutfak
Egitimi (1808-1923)

Tanzimat doneminden Cumhuriyet’in ilk yillarina kadar hizla devam
eden batililasma ve modernlesme siireci igerisinde Ozellikle kadinlarin
egitimine O6zen gosterildigi gorilmektedir. Bircok alanda oldugu gibi
gastronomi ve yemek pisirme alaninda da dersler verilmis, bir standart
belirlenmeye calisilmistir. O donemin aydinlari toplumdaki yozlagmanin
toplumun o6nemli kesimini olusturan kadinlarin egitimine Onem vererek
diizelecegini dne siirmiislerdir. Ozellikle kadinlarin egitimine énem verilen

” Tugba Tiiyliioglu, “Tiirkiye' de Turizm Egitiminin Niteligi.” Ankara: T.C. Ankara Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Halkla iligkiler ve Tanitim Anabilim Dali. (2003).
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Tanzimat Doneminde birbirinde farkli fikir akimlari tek bir noktada
bulusmustur. Bu dénemde Modernlesmenin yolunun kadinin egitiminden
gectigi gergegine yonelik caligmalar yapilmustir. Bu egitim kadinin ¢aligma
hayatina katilmasi ile dogrudan ilgili olmamustir. Aksine Batinin
modernlesme siirecine katilmak icin yapilmasi uygun goriilen bir planlama
olarak goriilmiistiir. Idare-i Beytiye olarak bilinen bu egitim kadinin birgok
konuda egitim almanin yan1 sira ailesine ve gocuklarina maksimum fayday1
saglayabilmek, onlara sahip olmalar gereken terbiyeyi vermek adma bir
program hazirlanmistir. Ev iglerinin nasil yapilacagi, temizlik, yemek
yapmak, ¢camasir yikamak, {itii yapmak, cocuk bakimi, ev ekonomisi, bigki,
dikis, nakis, orgii, dokuma, ¢icek bakimi gibi pek ¢ok farkli konu kadinlara
bilimsel tekniklerle 6gretilmek istendi.* Bu okullarin en bilineni ve kapsamli
egitim vereni ise 1865 yilinda egitime baslayan “Kiz Sanayi Mektepleri” adi
ile acilmaya baslanan okullardir. Okul Ogrencileri kiz ¢ocuklarindan ve
yetiskin kadinlardan olugmaktadir. Bu okullarda, ev idaresi, yemek pisirme,
sofra hazirlama, temizlik, bi¢ dikis, miizik gibi genis bir miifredat dahilinde
dersler gosteriliyordu. Egitimler, sarayda cariyelerin ve konaklarda varlikli
ailelerin kizlarinin aldig1 yaygin egitim kapsaminda degerlendirilebilecek bir
ozellik tasimaktadir. Alt siif Miisliiman kizlara egitim vermesi amaci ile
acilan Kiz Sanayi Mektepleri (KSM), kapsamli yapis1 bakimindan, Geng
Cumbhuriyet’ in ilk okullarindan olan Kiz Enstitiilerine temel olusturacaktir.
Ayrica; Anadolu’nun bir¢ok sehrinde bulunan kiz okullarinda idare-i beytiye
ve bazi mesleki egitimlere Cumhuriyet donemine kadar devam edilmistir.
Donemin ders kitaplarindan biri sayilan Necib Asim tarafindan yazilan “Ev
Kizi” kitabinda kadinin vazifesinin ¢arsi pazarda gordiigii seyleri rastgele
almamasi, ne yemek yapacagini bilerek hesaplayarak almasi gerektigini
sOylemektedir. Yemek pisirmek hiinerdir, sofra kurmak da bir marifettir
diyerek yemek yapmanin ve sofra kurmanin piif noktalarimi anlatmaktadir.’
1910 yilinda yazilan Ameli Fenn-i Tedris kitabinda Sabri Cemil, Belgika
mekteplerinin on bir maddelik idare-i beytiye programinin igeriginde
asciliga dair, malumat-1 umumiye dersinin oldugunu ve bu programin bizde
de olmasi1 gerektigini savunmustur.'’ Siibyan ve riistiyelerin birlestirilerek

§ Demir, M. (2017). “Tanzimat' tan Cumhuriyet' in ilk Yillarma Tiirkiye' de Ev Kadmlarmm Egitimi:
Idare-i Beytiye.” Tarih Kiiltiir ve Sanat Arastirmalar1 E- Dergisi, (2017). s. 108-120.

° Amine Dilan Caglayan, “Mesrutiyet Doneminde Kizlar igin Yazilan Ahlak Kitaplarmin Egitim
Agisindan Incelenmesi.” istanbul: T.C. istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Lisansiistii Egitim
Enstitiisii. (2022).

' Hamza Altin, “II. Mesrutiyet Devri Pedagoglarindan Sabri Cemil Ve Ameli Fenn-1 Tedris’i.” Turkish
Studies,(2003), C 8, S 2, s. 19-35.
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alt1 y1llik ibtidaiye egitimine doniistiiriildiigii 1913 tarihli Mekatib-i Ibtidaiye
Kanun-1 Muvakkati nde miifredat programinda erkekler i¢in asker talimi,
kizlar i¢in ise idare-i beytiye ve dikis isleri belirlenmistir. Daha sonra
yayimlanan alt1 yillik ibtidaiye mekteplerine ait bir ders programinda da kiz
mekteplerinde idare-i beytiye dersi ile as¢ilik dersleri yer almaktadir."'

1916-1917 yilinda yayimlanan Mekdtib-i Ibtidaive Alti Dershane ve
Muallimli Inas Mekteplerine Mahsus Tevzi-i Ders Cedveli’nde ise ascilik
dersi yer almaktadir. Tabdhat-1 Nazari (teorik as¢ilik) son iki yilda haftada
bir saat ve Tabahat-i Ameli (uygulamali ascilik) ise son iki yilda haftada ii¢
saat olarak okutulmaktadir."

Kiz Sanayi Mektepleri ve diger egitim kurumlari, acilislarindan bir siire
sonra en bagta gordiigii kadar ilgi gérmemistir ancak Cumhuriyetin ilan
edildigi 1923 yilina kadar egitim vermeye devam etmistir.

Cumbhuriyetin Ilanindan Cok Partili Déneme Gegise Kadar Olan
Siirede Asciik Egitimi (1928-1950)

Cumhuriyet’ in ilan edildigi 1923 yilindan itibaren, Mustafa Kemal’ in
tasarladigt Cumbhuriyet rejimine resmi olarak gecilmistir. Cumhuriyet’i
destekleyecek olan devrimler ve bu devrimlerin tamamlayicis1 olarak
goriilen ¢agdaslagsma hareketleri uygulanmaya baslanmistir. Cumhuriyetin
ilan1 sonras1 1928 yilinda Harf inkilabi ile Latin alfabesine gegis, egitim
alanina katilm yaygimlastirmistir. Yine aymi yil acilan Kiz Enstitiileri,
modernlesme ¢aligmalarini kadinlarin egitimi lizerinden gergeklestirme araci
olan Kiz Sanayi mekteplerini temel alan bir yapiya sahiptir.” Kiz
enstitiilerinde egitim veren gretmenler Osmanli Kiz Sanayi mekteplerinde
yetigsmistir. Bu baglantisinin etkisi ile alafranga ve alaturka yemek kiiltiirii
ayrimi netlestirilememis ve bu iki yemek kiiltiiri birlikte 6gretilmistir.

Kiz enstitiilerinde verilen, bigki dikis, sofra diizeni, yemek tarifleri,
aligveris teknikleri, cocuk bakimi, ev ekonomisi gibi ev i¢inde kadinin
roliinii gliclendirmeye yonelik dersler miifredatta yer almustir.

! Fatma Tung Yasar, “Ge¢ Dénem Osmanli Kiz Mekteplerinde Fenni Ev idaresi Egitimi: Miifredat ve
Ders Kitaplart. “ Tiirkiyat Mecmuast, (2019), C 29, S 2, s. 591-620.

"2 Erdal Aslan, Osmanli’nin “Mekatib-i ibtidaiye”’sinden Tiirkiye Cumhuriyeti’nin “ilk Mektepler”ine
Gegiste Tarih Programlarinda Desigim. Ankara Universitesi Tiirk inkilap Tarihi Enstitiisii Atatiirk Yolu
Dergisi (2011), S 48, s. 749-777.

" Turgut ileri, “Cumhuriyet Dénemi Egitim Politikalar1 Baglaminda Kiz Enstitiilleri' nin Tiirk
Modernlesmesindeki Yeri ve Onemi.” Atatiirk Yolu Dergisi, (2019), C 16, S 65, s. 193-226.
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Kiz enstitileri ile Kiz sanayi mekteplerinin ortak kurulus amaci
modernlesmeye katki saglamak adina kadinlarin egitimine 6nem vermektir.
Ancak bu ortaklik icerisinde ciddi bir fark bulunmaktadir. Osmanh
zamaninda acgilan okullar devlet kontroliinde ve kadina ozgiirlikk alani
vermekten uzak bir yapir ile seckinler ve alt simiflar1 ayiran o6zellikler
barindirmaktadir. Kiz enstitiileri ise kadina esit yurttas statiisiinii
kazandirmak, gelecek nesillerin egitimini aileden baslayarak kurgulamak ve
Cumhuriyet devrimlerinin kaliciligimi bu yol ile saglamak adina atilan en
onemli adimlardan biridir. Kiz Enstitiileri yalnizca pratik egitim vermek igin
degil aym1 zamanda milli ideolojiyi kadinlar aracilig: ile yerlestirmek ve
yayginlagtirmak i¢in kullanilmistir."*

Kiz enstitiileri ilk etapta dort ilde acilmistir. Sonrasinda sayilari
arttirllmis ve 1940 yilina kadar 32 ilde 35 okul ile egitim vermeye devam
etmistir. 1938-1939 yillarinda doniisiim siireci baslayan Kiz Enstitiileri,
Olgunlasma Enstitiisii ve Teknik Liseler olarak ayrismaya baslamustir.”®
Dontistiigii  tarihten sonra yaklasik olarak otuz yil boyunca isimleri
farklilagsa bile Kiz Enstitiileri geliserek ve degiserek egitim vermeye devam
etmistir. Bu egitim modeli 2023 yilina gelindiginde, belediyelerin yasam
boyu 6grenme merkezleri, meslek edindirme kurslar1 vb. yaygin egitim
modeli olarak devam etmektedir.

1925 yilinda ilk kez kadinlarin aldiklan egitimler ile ekonomik hayata
katilmas1 fikri ortaya ¢ikarken, yapilan ¢aligmalar sonrasinda 1927 yilinda
kurulan Ismet Pasa Kiz Enstitiisii ile 6gretmen yetistiren bir okul modeli
olusmustur. Kiz enstitiilerinin amag¢ ve faaliyetleri detayli bicimde gazete
yazilarinda da yer almustir.'® Ayrica miifredata eklenen bocekgilik, aricilik,
stitciilitk gibi tarim temelli derslerde ekonomik kazang saglanabilecek
egitimlerdir. Sonrasinda agilmaya basglanan kiz ve erkek sanat okullar
(Ortadgretim) kadinlarin ev i¢i egitimin Otesine ge¢mesinin  yolunu
agrustir.”

' Elif Erkin Aksit, Kizlarin Sessizligi: Kiz Enstitiilerinin Uzun Tarihi. Istanbul: iletisim Yaynlar.
(2005), s. 225.

!> Mine Demir, “Erken Cumhuriyet Doneminde Mesleki ve Teknik Okullarm Sergi Diizenleme Gelenegi:
1938 Y1l Kiz Enstitiileri ve Sanat Okullari Sergi Ornegi.” Tarih ve Giince (2020), S 7, s. 169-196.

'® Hakimiyeti Milliye Gazetesi. (1930, 01 24). “Miistakbel Tiirk Kadinligia Hitap Eden Bir Miiessese:
Ismet ps. Kiz Enstitiisii.”” Gazete Yazist. Istanbul, Tiirkiye: Hakimiyeti Milliye.

7 Aynur Soydan, “Kadin Kimliginin Olusmasi Cergevesinde Mesleki Teknik Egitim (Cumhuriyet
ideolojisinin Kurulus Siirecinde Kiz Enstitiileri-1923-1940-).” Conference of the International
Association for Feminist Economics Istanbul: Bogazigi Universitesi. (2000), s. 269-287.
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Cumhuriyet Halk Partisi’nin 1938 yili programinda yer verdigi
“Kadinlarin is hayatina kazandwrilmast” fikri 2. Dilinya Savasimin etkisi ile
caligma alanlarinin artmasina bagli olarak hizli gelismistir. Ortadgretim
diizeyinde verilecek olan 5 yillik egitimde hem ev i¢i egitim hem de is
hayatina katilmaya yonelik mesleki egitimler verilecektir."®

II. Diinya Savasi sonrasi Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti, tiretim ve turizm
alanlarinda gelismek ve savaslar ile ¢Okmiis olan ekonomiyi ayaga
kaldirmak istiyordu. Topyek{in bir ayaga kalkis i¢in her yurttagin ¢aligmast
ve uretmesi gerekiyordu. Turizm sektorii igin gelismesi gereken yemek
sektorii aynm1 zamanda kadinlarin is hayatina katilmasi sonras1 artacak olan
disaritda  yeme kavraminin ihtiyaglarrm da  karsilayacak  bigimde
sekillenecektir. Bu gelismeler daha kitlesel bigimi ile Sanayi devrimi sebebi
ile yasanmig siireglerdir. Gastronomi egitiminin temeline bakildiginda
Avrupa’ ya gore ok geg bir dénemde, baglanustir.”” Yemek egitiminin ev ici
egitim kapsaminda yaygin egitim kurumlar araciligi ile yalnizca kadinlara
verilmis olmasi, Avrupa tarihindeki Gastronomi egitiminin kapsamu ile aym
degildir. Ingiltere’ de 1760 yilinda baslayan ve ardindan tiim Avrupa ve
Amerika’ ya uzanan Sanayi Devrimi, bu tilkelerin toplumsal dinamiklerinde
degisimlere sebep olmustur. Kadinlarin ilk kez toplu bicimde c¢aligma
hayatina dahil olmasiyla birlikte evdeki rolleri sekteye ugramis, hazir yemek,
restoran gibi kavramlar giiclenmistir. Gastronomi egitiminin 19 vyy.
baslarinda Avrupa’ da baslamasinin da yolunu agmistir.”® Osmanli Devleti,
kadinlarin modernlesme siirecini ev i¢i egitimlerin verilmesi iizerinden
degerlendirmistir. Bu kapsamda kadinlara, yalnizca ailesi i¢in yemek pisirme
ve mutfak dersleri vermistir.

Cumhuriyetin ilan1 sonrasi I. Diinya Savasinin kayiplarinin giderilmesi,
II. Diinya Savasmin dolayli etkilerinin atlatilmast konular1 6n planda
oldugundan, egitim Onemsenmis ancak bu egitimin c¢esitlenmesi zaman
almustir.

Osmanli Imparatorlugu ve erken Cumhuriyet ddénemlerinde yemek
O0grenimi usta-cirak iligkisinin Otesine tasinamamustir. Ancak cok partili
doneme gecis ve sicak savaglarin bitmesi ile dis diinya iletisimi kuvvetlenen

'8 Son Posta Gazetesi. (1938, 05 22). Kiz Enstitiileri ve Sanat Okullari Sergisi Acildi( Gazete Haberi.
[zmir,

! Burhan Sevim, & Onur Gérkem, “Gastronomi egitiminde Geg mi Kahindi Acele mi Ediliyor?”
Elektronik Sosyal Bilimler Dergisi, (2016), C 15, S 58, s. 977-988

2 Sinem Akman, ve Kiibra Erbil, “Modern Yasamin Sanayi Devrimi ile Birlikte Mutfakta Kadma
Etkileri. “Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, (2018), C 6, S 86, s. 284-292.
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geng Cumhuriyet, ekonomik kalkinma c¢ergevesinde turizm kavrami ile
tanigmig ve en onemli ayaklarindan biri olan gastronomi egitimini daha iist
diizeylerde orgiin 6gretim kapsaminda degerlendirmistir.

Gastronomi Egitiminin Yakin Tarihi ve Orgiin Ogretime Tasinmasi
(1950-2023)

1950 yili 6ncesine kadar alinan egitimler yemek sektoriinde is sahibi
olabilmek amaci ile yapilmamustir. Restorancilik sektorii heniiz bilinen
anlaminda olusmamistir. Turizm ise bir segcenek degildir. 2. Diinya savasi
sonrast Diinyanin igerisinde bulundugu durum, savasa girmemesine ragmen
Tirkiye Cumhuriyeti’ni de dolayl olarak etkilemistir. Ekonomik kosullar
bircok dnemli problemin 6telenmesine sebep olmustur. Cok partili doneme
gecildiginde, Adnan Menderes’ in Amerika ile olan iliskileri, Diinya ile
etkilesime gecilmesi sonucunu dogurmustur. Turizm faaliyetlerinin heniiz
bilinmedigi donemlerde Ankara Turizm Otelcilik Okulu, Amerika’ dan gelen
uzmanlarca tavsiye edilmis ve yine Amerika tarafindan maddi anlamda
tesvik edilmistir. Okulun ¢alistirilmast yetkisi ise Milli Egitim Bakanligina
bagl olmak kosulu ile 1962 yilinda ¢ikan kararname ile Ingiliz Lilian Baker
ve Alman Palo Berndt’e verilmistir.”' Bu okulda verilen yemek dersleri ise
gastronominin turizm igerisinde yeri oldugunu gostermektedir. Bu gelisme
sonrasinda yemek pisirmek artitk egitime konu olabilecek nitelikte
gorilmiistiir.

Cumhuriyetin ilan1 ile kurulan kiz enstitiileri 6rgiin egitim kapsaminda
degerlendirilebilecek kurumlar degildir. Cok partili doneme gegis ile kurulan
uluslararasi iligkiler neticesinde 1950 yilindan sonra giindeme gelen “Turizm
kavrami “gastronomi egitiminin orgiin egitim olarak verilmeye baslamasini
saglamistir. Marshall yardimlar kapsaminda Tiirkiye Cumhuriyeti’ne ayrilan
biitcenin bir kismi, heniiz turizmin bilinmedigi bir donemde otelcilik okulu
agcmak konusuna ayrilmistir. Yapilan hazirliklar siirerken, bu okullar
yonetecek olan kisiler, basarili 6gretmenler arasindan sinavlar ile se¢ilmis ve
Amerika’ ya gonderilmistir. 1961 yilinda ilk &grencilerini kabul eden
Ankara Otelcilik okulu ortadgretim diizeyinde egitim vermekteydi. Okulda
temizlik, servis, yemek pisirme, mutfak ekipmanlarini kullanabilme gibi
kapsaml1 egitimler verilmekteydi. ilk déneminde yalmzca erkek Ogrenci
kabul eden okul, 1965 yilinda kiz 6grencileri de kabul etmeye baslamistir.

2! Devlet Arsivleri. (1962). “ingiliz Lilian Baker ile Alman Palo Berndt'in Ankara Otelcilik Okulu
uzmanhginda ¢alistirilmalar1.” 6. Kararname. Ankara, Cankaya, Tiirkiye.
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Gastronomi biliminin taninmasindan Once yemek pisirmek, zorunlu
seyahatlerde ziyaret edilen az sayida yemek yeme yeri ve ev mutfaklar ile
sinirlidir. Egitimlerin yayginlasmasi ve turizmin taninmaya baslamasi ile
yalnizca karin doyurmak i¢in yemek yenmedigi anlagilacaktir. Ayrica yemek
yemenin bir biitiin halinde, giiclii gorsel, giivenli ve temiz {retim, lezzet,
standart, ritiiel gibi bircok alani kapsamasi gerektigi goriilecektir. Turizme
katilan misafirler yalnizca aciktiklart i¢in degil, Tiirk kiiltliriini
deneyimlemek i¢in yemek yemeyi tercih edecektir.

Bugiin halen egitim veren saygin kurumlar arasinda bulunan Bolu
Mengen Ascilik okulunun agilisi ise 1985 yilidir. Lise diizeyinde direkt
olarak agcilik okulu olarak egitimi veren ilk kurumdur. Bu okul, turizme
uygun dogal kosullarin bulundugu Tiirkiye Cumhuriyeti’'nde nitelikli
personel yetistirmenin adimlarindan biri olarak gériilmektedir.”> Gastronomi
egitimi, ad1 bu olmasa dahi, farkli adlar ve disiplinler altinda Cumhuriyet
tarihi boyunca verilmistir. Tiim bu egitimlerin biitiinlesik bicimde verilmesi
ise 2003 yilinda kurulan ilk lisans boliimii ile Yeditepe iiniversitesinde
gerceklesmistir.”

Gastronomi egitiminin perspektifi okuldan okula degismekte ancak
ortaklasan noktalarda bulunmaktadir. Yemek tarihi, temel pisim teknikleri,
isletme dersleri, Diinya mutfagi en temel ortak derslerdendir. Ancak Tiirk
mutfagi, Tlirk mutfak kiiltliri, Anadolu'nun mutfak kiiltiirii gibi dersler her
okulda detayli bigcimde gosterilmemektedir. Bu eksikligin  eski
aligkanliklardan kaynaklandig1 disiiniilebilir. Ayrica Fransizlarin domine
ettigi bir dizi mutfak kurali ve temel yemek recetesinin tiim diinyada kabul
gormesi de bu eksikligin baglica sebeplerdendir.

Gastronomi egitimi, biitiinlesik yapisini teorik olarak anlatabilmektedir.
Bu teorinin pratige yansitilmasi ise heniiz tam olarak gerceklesmis degildir.
Diinya tarihine paralel olarak Tiirk mutfak tarihinin de yazili ¢ok az kaynak
bulunsa dahi farkli bilim dallarindan faydalanilarak ortaya ¢ikartilmasi
gerekmektedir.

Gastronomi egitimi i¢erik ve nitelik bakimindan Kiz ve Koy
enstitiilerinde atilmistir ancak multidisipliner yapisi tam manasi ile egitim

22 Gokhan Yilmaz, “Tiirkiye' de Ortadgretim ve Yiiksekogretim Diizeyindeki Gastronomi Egitiminin
Degerlendirilmesi.” Turizm Akademik Dergisi, (2019),C 6, S 1, s. 229-248.

2 Aymankuy, Y., & Demirbulat, O. Tiirkiye’de Lisans Diizeyindeki Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari
Programlarinin Durum Analizi. Gastronomi Uzerine Arastirmalar. Balikesir: Detay Yaymcilik.(2017).
s. 223-236.
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igerigine yansitilamamistir. Bazi okullarda ilgili disiplinlerin bir boliimii
gosterilirken, bir baska okulda farkl disiplinler ile iliskisi onemsenmistir.

Verilen egitimlerin mutfak ile bagi Ogrencilere dogru ve eksiksiz
bigimde yansitilmalidir. Bu egitimi almis olan bir 6grenci aldig: tiim dersleri
isini yaparken kullanabilmelidir.

Gastronomi Egitiminin Tiirk Mutfak Kiiltiirlerine Etkileri

Tiirk mutfagi kavrami, Orta Asya’ da konar goger yasam siiren Tiirklere
kadar dayanmaktadir. Anadolu topraklarinda devlet kurduktan sonra yerlesik
yagamin getirilerinden olan mutfak kiiltiirii olusmaya baglamistir. Birden
fazla devletin kurulmasi, Osmanl Imparatorlugunun smirlar1 genisletmesi,
cok kiiltlirli ve inanish insanlarin aymi topraklarda yasamasi sonucu Tiirk
mutfak kiiltiirii olusmustur. Cumhuriyetin ilan ile tiim bu zenginlik okullar
araciliyla Istanbul disina tasinmis, tim Anadolu mutfagmin tamnmasim
saglamistir.®* Tim bu mirasin gelistirilmesi, korunmasi ve gelecege
taginmasini Cumhuriyet temin etmistir.

Gastronomi egitimini ascilik egitiminden ayiran en Onemli ozellik
yalnmizca yemek pisirmeye yonelik olmamasidir. Gastronomi egitimi,
merkezinde yemek olan ancak sanat, tarih, ekonomi, saglik gibi alanlar1 da
kapsayan Ozelliklerdedir. Yemegi yalnizca pisirmekle ilgilenmez, yemek
kiiltiiriinii ve tarihini de bir biitiin olarak ele alir.”’

Gastronomi egitimi mutfak kiiltliriniin korunmasi, yasatilmast ve
tanitilmast i¢in kullanilacak en dogru alanlardan biridir. Bu asamalar
yalnizca yemegin iyi pisirilmesi ile degil tarihinin 6grenilmesi, kiiltiirde
edindigi yerin tespit edilmesi ve en dogru hali ile kayitlara gegirilmesini
gerektirir.

Cumhuriyet tarihinin basinda itibaren yapilan en biiyiik yanlishk Bati
etkisinin Tirk mutfak kiiltiirine adapte edilmeden dahil edilmesidir.”®
Ayrica her kademeden gastronomi egitimi veren okullarin miifredatlari
incelendiginde goriilmiistiir ki, Tirk mutfagi merkezde yer almamaktadir.
Mutfak uygulamalar1 dersleri icerisinde veya diger mutfaklar gibi esit

# Nevin Halict, (2009). Tiirk Mutfagi. Konya: Oglak Yayinlari. (2009) s. 248.

% Meral Uzillmez, Gastronomi ve Egitim. Ozan Giiler , Gilirkan Akdag, & Amil Kale iginde,
Disiplinleraras: Bakis Acisiyla Gastronomi Kavramlar, Arastirmalar ve Calisma Onerileri. Ankara:
Detay Yaymecilik. (2021) s. 506.

% Ayten Sezer Ang, “Tirkiye' de Kiz Enstitilleri: Gelenckten Gelecege.” Hacettepe Universitesi
Tiirkiyat Arastirmalar1 Dergisi(2014), S 20, s. 193-215.

611



ELISO SiRiN YILDIRIM — DiLA DENiZ AGZIPAK

AKTS’ ye sahip bir ders olarak bulunmaktadir. Erken Cumhuriyet
donemindekinden farkli sebeplerle olsa dahi halen Diinya mutfagi kavrami
Tirk Mutfagi egitiminin 6niinde tutulmaktadir. YOK (Yiiksek Ogretim
Kurumu) 2022 verilerine gore Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans egitimi
icin var olan kontenjan, 43 i devlet ve 27 si vakif iiniversitelerinde olmak
iizere, 4568 kigidir. Bu saymin 2854 i devlet, 1650 si vakif, 59° u KKTC
(Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti) ve 5> i yurtdisindaki YOK’e bagh
tiniversitelerde bulunmaktadir.”” Boliimiin lisans derecesinin agilis tarihi goz
oniine alindiginda 20 y1l igerisinde 70 {iniversitede boliimiin agilmasi, nitelik
bakimindan yetersizliklerin olmasim tek basina ortaya koymak icin
yeterlidir.

Gastronomi 6greniminin teorik ve uygulamaya dayali oldugu gz oniine
alindiginda, wuygulama yapilacak alanlarmm, ekipmanin ve yetkin
akademisyenlerin gerekliligi onceliktir. Bolim bu yil itibari ile 5. kez mezun
vermistir. Yani mezun olduktan hemen sonra akademik kariyere yonelmis
olan bir 6grenci, hi¢ ara vermeden devam etse dahi 2023 yilina gelindiginde
Profesor unvanimi heniiz alabilecek yetkinlikte olacaktir. Ancak akademide
var olmanin giigliikkleri, bolimiin asciligin  devami olan mutfak
uygulamalarina dayali egitim verdigi algis1 ve bu alginin miifredatlar ve
akademisyenler tarafindan pekistirildigi ortamda gastronomi boliimiinden
mezun akademisyenlerin yetkinlik dereceleri yeterli seviyeye ulagamamugtir.

Devlet liniversitelerinin 3/1’inde “Tiirk Mutfagr” adi altinda teorik ve
uygulama dersi bulunmamaktadir. Diger 3/1’inde ise Tiirk Mutfag: dersi 4
AKTS yiikii ile 1 donem gdsterilmektedir. Kalan kisminda ise Tiirk mutfag:
dersi iki donemde toplam 8 AKTS ile yer buldugu goriilmektedir. Cok az
sayida Universite ise Tlrk mutfak kiiltiirli ad1 altinda teorik dersi miifredatina
almis durumda. Vakif {niversitelerine de bakildiginda durumun benzer
oldugu goriilmektedir. Ayrica bu dersler ortalama 5. yariyilda yani 3. Sinifta
gosterilmektedir. Genel itibariyle temel derslerin ilk 2 yar1 yila koyuldugu
bilinirse bu durumda Tiirk Mutfagi derslerinin temel nitelikte erilmesi
gereken dersler olarak degerlendirilmedigi goriilmektedir. icerik problemleri
ise ayrica arastirilmasi gereken bir konudur.*®

7 YOK. “Yok Meslek Atlasi.” yok.gov.tr: https://yokatlas.yok.gov.tr/meslek-lisans.php?b=19024#
cmeslek 4 Erisim Tarihi: 2023. (2022)

% Goksel Kemal Girgin, & Ozkan Demir, (2023). “Tiirkiye’deki Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari
Egitimine Genel Bir Bakis.” Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, (2023), C 6, S 1, s. 266-
275.
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Tiim bu istatistikler g6z Oniine alindiginda gastronomi boliimiiniin Tirk
Mutfagina etkileri yiiz yillik dénemde tespit edilen sebeplerden oOtiirii sinirl
veya yetersiz kalmistir. Bu yetersizlik ise Tiirk mutfaginin gelecegine etki
edecek derecede onemlidir. Cumhuriyetin yiiz yilinda yapilmayanlarin ve
yanlis yapilanlarin konusulmaya baslanmasi, 6niine ge¢mek icin yapilmasi
gerekenlerin  ivedilikle hayata gecirilmesi elzemdir. Bir kiiltiiriin
kaybedilmesi kadar deforme edilmesi de ayni derecede kotii sonuglar
doguracaktir.
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SONUC

Tirk mutfak kiiltiiriiniin yazili kaynaklar bakimindan yetersizligi,
gastronomi egitiminin akademik yoniiniin 6nemini 6ne ¢ikartmistir. Alana
katki saglayacak tarih arastirmalari, regetelerin aslina uygun bicimde
uygulanmasi, yetistirilen uluslararas1 diizeyde oOgrencilerin Tiirk mutfak
kiiltiirtinii ~ ailelerinden  baglayarak evrensel boyutlara tagimalari
amaglanmalidir.

Bu cercevede Tiirk mutfagi, yiiz yillik Cumhuriyet tarihi boyunca,
kdylerde daha uzun siire bozulmadan yasatilabilmis ancak sehirlerde ayni
durum s6z konusu olamamustir. Kayit altina alma ve egitim yolu ile Tiirk
yemek kiiltiirliniin korunmasina ise gereken 6nem verilmemistir. Bu alanda
yapilan ¢aligmalar miistakil yapidadir ve egitim sistemine yansitilamamustir.
Yapilmasi gereken en Onemli atilm ise, Tiirk mutfaginin gastronomi
egitiminin en Onemli bileseni olarak degerlendirilerek alaninda uzman,
aragtiran, gelistiren egitimcilerin Tirk Mutfak Kiiltiiriinii 6nceleyen
yaklagimlarim &grencilere aktarmalaridir.

Gastronomi disiplini ile dogrudan iliskisi bilinen; sosyoloji, psikoloji,
gida bilimi, beslenme, hijyen ve sanitasyon, turizm, ekonomi, sanat konulari
boliimii olan her okulda gdsterilmelidir. Bu disiplinler ile alakali ayrimlar
yiiksel lisans ve doktora diizeyinde yapilmali, temel egitim lisans diizeyinde
muhakkak verilmelidir.

Gastronomi egitimi alan bir bireyin ilk segenek olarak mutfaklarda
calisma diislincesinin degistirilmesi gerekmektedir.” Mutfak uygulamalari
alaninda ¢alismak iizere insan yetistiren ascilik boliimleri ve yaygin egitim
kurumlar1 ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin  farklar
vurgulanmalidir. Tiirk mutfak kiiltliriniin uygulanmasi haricinde, bir biitiin
olarak arastirilmasi, anlasilmasi ve anlatilmasi 6nemlidir. Gastronomi
boliimiine baslayan bir Ogrenci, misyonlart igerisinde Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin gelisimine katki saglamas1 gerektigini anlamalidir.

Boliimde egitim alan bireyler bu misyonu benimsememek adina,
gastronominin ¢ok disiplinli yapisindan yararlanabilecektir. Cografya,
sosyoloji, tarih, antropoloji gibi disiplinlerin toplamindan olusturulacak bir
mutfak kiiltiiri yaratma siireci, kalici, anlasilir ve derinlikli sonuglar
verecektir.

¥ Hiiseyin Oney, “Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme.” Selguk Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi(2016), S 35, s. 193-203.
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Gastronomi alaninda c¢alisan akademisyenler ile yapilan yazili
miilakatlar ¢ercevesinde ortaya ¢ikan sonuglar ise soyledir;

e Gastronomi egitiminin, c¢agdaslasma, bilimsellik, modernlesme,
kiiltiir, toplumsal birlik, yurttashk bilinci, yonlerinden Cumhuriyet
degerleri ile ortlistiigline dikkat ¢ekilmistir.

e Gastronomi egitiminin ikinci yiizyilda goriinlimiiniin, Tiirk mutfak
kiilltiiriniin =~ 6ziiniin ~ aragtirilarak, ¢ok  yoOnlii  bicimde
degerlendirilmeli ve alaninda uzmanlasmis akademisyenler ile
egitim verilmesi gerektigini saptamistir.

e Gastronomi egitiminde, Kiz Enstitiilerinin temellerin atilmasinda
katkist oldugu, orgiin 6gretimin temellerinin atildig: ve acilan diger
okullar i¢in 6gretmen yetistirerek egitim alanina katki sagladigi
sOylenmistir.

e Gastronomi egitiminin, literatiire katki sunan, yalmzca uygulamada
degil bir Kkiiltiir olarak Tirk mutfaginin arastirilmasi ile biitiin
halinde {ilkeye, ardindan Diinya’ ya anlatilmasimin 6nemini
belirtmiglerdir. Ayrica bilimsellik agisindan standardize edilmeli,
uluslararas1 baglantilara sahip bir boliim haline gelmesi ile Tiirk
mutfaginin anlagilmasinin saglanmasi gerektigi belirtilmistir.

e QGastronomi egitimi ile Tirk mutfagimin 6zgiin yapisimin
korunmasinin yolu olarak tarih arastirmalarimin Oncelemesinin
gerekliligi ortaya koyulmustur. Ayrica miifredatlar da Tiirk
mutfaginin  6zgiin  bicimde Ogretilmesine yonelik calismalar
yapilmasi ve sozlii tarih arastirmalar ile kayit tutulmasi gerekligine
dikkat ¢ekilmistir.

e Gastronomi egitimi konusunda, bilimsel temelli ancak 6z degerleri
koruyarak

Cumbhuriyet degerleri arasinda yer alan bilim ile gelisme yolunun
secilmesi gerektigi sOylenmistir.

e Ayrica, bat1 temelli egitimlerin halihazirda bulunan gastronomi
boliimlerine hakim oldugu ve bu durumun degistirilmesinin dncelik
oldugu belirtilmistir.

Bunun igin yapilmasi gerekenler ise, egitim miifredatlarinin yeni bir
bakis acist ile olusturulmasidir. Gastronomi egitiminin amag ve hedeflerinin
ortak paydada bulusturulmasi, tim bu yapilacaklarin lise diizeyinden
itibaren, devam niteliginde doktora seviyesine kadar planlanmasi
gerekmektedir. Bu planlama neticesinde, gastronomi boliimiinde ders
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verecek olan akademisyenlerin yine gastronomi bdliimiinden mezun olmus
kisilerden olusturulmasi faydali olacaktir.*

Gastronomi egitiminin hem bilim hem de sanat kisimlarinin Cumhuriyet
degerleri ile ortiisen modern nitelikte, etik degerler gergevesine oturtulmasi
gerekmektedir. Etik degerlerin tamimlanmasinda gida gilivenligi topraktan,
catala kadar olan siireci kapsamalidir. Bu siirecin giivencesi ise bilimsel
yontemlerin prensip olarak belirlenmesi gerekmektedir.

Son yillarda sayilar1 yetmisi bulan gastronomi boliimii ayrica ascilik
boliimleri, siirekli egitim merkezleri ve 6zel egitim sertifika programlari,
Tiirk Mutfak kiiltlirliniin 6ziinii korumak ve tanitmak baglamindan giderek
uzaklagmakta ve tam aksine Tirk mutfaginin 6ziinii yitirmesine sebep
olmaktadir. Yaygin egitim kurumlarmin da dahil edildigi Tiirk mutfak
kiiltirii temel egitimlerinin uzman kadrolarca olusturularak Ogrencilere
gosterilmesi  gerekmektedir. Gastronomi boliimiiniin  gereken diizeye
getirilmesine kadar gegen siirede yeni ve niteliksiz boliimlerin agilmasina
izin verilmemelidir. Uygulama dersleri i¢in ekipman, malzeme ve mutfak
alanlarinin  yeterliligi  belirli ~ standartlara  baglanmalidir.  Devlet
iiniversitelerinde bu standartlar devlet tarafindan karsilanmalidir. Egitim
bakimindan ise Tiirk mutfak kdiltiirii vb. temel nitelikte 6nemli dersleri bu
boliimlerden yetigsmis akademisyenlerin vermesi saglanmalidir. Gastronomi
boliimiiniin yeni olmast bu konuda bir engel olugturmamalidir. Turizm ve
Gida bilimi arasinda bulundugu diisiiniilen gastronomi boliimii, esasen her
ikisini de kapsayan bir Ozelliktedir. Kapsadigi alanlarm uzmam
akademisyenlerin yaninda, gastronomiye giris, Tiirk mutfak kiiltiirdi, yoresel
yemekler, Anadolu mutfag1 vb. belirleyici dersleri Gastronomi boliimiinden
mezun akademisyenlerin vermesi saglanmalidir.

Cumbhuriyetin bir asirlik birikiminin ikinci asir i¢in degerlendirilmesi ve
0z degerlere donerek olusturulacak olan stratejiler icin yol gdsterici olmasi
gerekmektedir.

% Baris Demirci, Gizem Sultan Sarikaya, & Ersan Erol, “Tiirkiye' de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Egitiminin Degerlendirilmesi.” Tiirk Turizm Arastirmalar Dergisi, (2020), C 4, S 4, s. 3311-3324.
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