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TURIZM OTELCILIK MESLEK LISELERI ASCILIK
PROGRAMLARINDA YASANAN EGITIM SORUNLARI
VE COZUM ONERILERI

OZET

Yiyecek-igecek sektorii turizm endiistrisi igerisinde yer alan is kollarindan biridir. Fakat
bu sektoriin diger sektorlerden farki, tek tarafli degil ¢cok yonlii bir sekilde gelistirilebilir
Ozellikte olmasidir. Bugiin turizmin igerisinde yer alan diger is kollar1 hizmet
kalitesinde sinirhi bir sekilde degisiklikler yapabilirken, yiyecek-igecek sektorii diger
sektorlerden farkli olarak hizmet kalitesinin gelistirilmesinin yaninda ¢ok fazla
cesitlendirilebilmektedir. Ayrica turizm igerisinde yapilan tim faaliyetlerde yiyecek-
icecek sektorii yer almaktadir. Turizm icin yapilan tanitimlarda, pazarlama organizas-
yonlarinda, seyahat esnasinda, konaklama yapildig siirede yiyecek-igecekler her zaman
cekicilik unsuru veya kalite gostergesi olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle sektor
turizm igin kritik ve vazgecilmez bir noktada bulunmaktadir. Nitekim ‘Gastronomi’ ad1
altinda tek basina da gekicilik unsuru olan yiyecek-igecek sektorii son donemlerin en
onemli turizm is kolu olarak kabul edilmektedir. Bu kadar 6nemli 6zelliklere sahip olan
bir is kolunda ise egitim ve kaliteli i giicii, sistemin en degerli yap1 taglar1 olmaktadir.

Calismanin amaci; Yiyecek-icecek alaninda ortadgretim kademesinden itibaren tiim
kademelerde egitim verilmektedir. Bu egitimin ilk olarak verilmeye baslandig1 orta-
Ogretim kademesi sektor icin Oncelikle donanimli ara eleman yetistirilmesi acisindan
onem arz etmektedir. Yiyecek-icecek egitiminin bu kademede nitelikli ve ihtiyaglar
dogrultusunda verilmesi, turizm ve yiyecek-icecek sektoriiniin temellerinin saglam
atilmas1 anlamima gelmektedir. Nitekim ¢aligmanin amaci ortadgretim kademesinde
yiyecek-igecek egitim ve 6gretiminin verildigi kurumlarda yaganan egitim sorunlarinin
neler oldugunu tespit ederek ¢6ziim onerileri getirmektir.

Bu baglamda calisma nicel bir arastirma olarak tasarlanmis, veri toplama araci olarak
anket teknigi kullanilmistir. Arastirma i¢in Bat1 Karadeniz bolgesi secilmis ve anketler 4
farkli ilde, alaninda basarilar1 ve bilinirligi yiiksek olan yedi okulda 840 o6grenciye
uygulanmustir. Verilerin degerlendirilmesinde SPSS.22 istatistiksel analiz programindan
yararlanilmig, Frekans, Faktor, Kolerasyon analizleri yapildiktan sonra c¢alismanin
aragtirma sorulari baglaminda farklilik analizlerine de yer verilmis ve son olarak
Regresyon analizi yapilmustir.

Anahtar kelimeler: Yiyecek-icecek (mutfak), egitim, turizm, otel, restoran
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TOURISM HOSPITALITY VOCATIONAL HIGH SCHOOLS
CULINARY PROGRAMS OF EDUCATION PROBLEMS AND
SOLUTION PROPOSALS

SUMMARY

Food and beverage sector is one of the branches of tourism. However, the difference of
this sector from the others is not being unilateral but able to develop in a
multidimensional way. Today, while other business branches within the tourism sector
can make limited changes in service quality, the food and beverage industry is able to
both improve the service quality in a significant way and diversify the services it offers.
In addition, the food and beverage sector practices are included in all the activities
within the tourism sector. In tourism promotions, marketing organizations, during the
time of accommodation and travel, food and beverages are always used as an element of
charm or quality. Therefore, the sector is critical and indispensable for tourism. As a
matter of fact, the food and beverage sector, which is also a factor of attraction under
the roof of "gastronomy"”, is considered to be the most important tourism business
branch of recent times. In a business that has such important features, education and
qualified workforce are the most valuable cornerstones of the system.

Purpose of the study; in the food and beverage area, education is provided at all levels
as from the secondary level. However, the secondary education level in which this
education was first introduced is important for the sector in terms of training of
qualified personnel. In order to build food and beverage sector on a solid ground,
providing food and beverage education at this level in a proper and quality way can be
considered as a vital factor. Accordingly, the aim of the study is to determine the
educational problems in institutions where food and beverage education are given at
secondary level and to suggest solutions.

In this context, the study was designed as a quantitative study and surveys were used as
the data collection tool. Western Black Sea region was selected for the research and the
surveys were applied to 840 students in 7 different schools which are considered as
highly succesfull and “well-known” accordingly in 4 different provinces. SPSS.22
package program was used to evaluate the data statistically, after the frequency, factor
and co-relation analysis, discrimination analysis are performed in the context of
research questions and finally regression analysis are included.

Keywords: Food and Beverage (Culinary), Education, Tourism, Hotel, Restaurant



BOLUM 1.GIRIS

Diinyanin ve diinya iizerinde yasayan tiim canlilarin varolusu ile birlikte ortaya ¢ikan
yeme-igme kavrami, canlilarin yasamlarint devam ettirebilmek i¢in ihtiya¢ duydugu
birkag temel unsurdan biridir. Ancak yasayan canlilar igerisinde yiyecek ve igecekleri
dogal hali disinda, isleme yetenegine sahip olan tek tiir insanogludur. Bu alandaki tiim
gelismeler insanoglu tarafindan gerceklestirilmistir. ilk c¢aglarda sadece hayatta
kalabilmek i¢in temin edilmek istenen yiyecek ve icecekler daha sonraki ¢caglarda tedavi
amacli tip alaninda, c¢ekicilik ve ihtiyag giderme unsuru olarak turizm alaninda,
kiiltiirleri ve medeniyetleri anlayabilmek {izere, tarih alaninda ve bir¢ok alanda

kendisine 6nemli bir yer bulmustur.

Insanlik tarihinde yasanan bilimsel ve teknolojik gelismelerin mecburi bir getirisi
olarak, yeme-igme alaninda da degisme ve gelismeler yasanmis ve yasanmaya devam
edilmektedir. Bu yasanan degisim ve gelisimlerin altyapisin1 yasadiklari bolge disinda
yeni su kaynaklar1 bulabilme, farkli gidalara veya daha fazla avlayabilecekleri hayvan-
larin bulundugu bolgelere gitme istekleri ve i¢giidiileri yon vermistir. Bu merak duygu-
su ve icgilidiisel hareketler neticesinde yeni cografyalar, farkli iklimler, farkli topraklar,
farkli insanlar, farkhi kiiltiirler, farkli yasam tarzlari, farkli bakis agilar1 ve farkh
sistemlerle tanigsma imkani bulmuslardir. Temelde kendi benliklerinden kopmadan belli
bir yapiya sahip olan insan gruplari, kesfettikleri yenilikler ve mevcut olan 6zyapilarini

birlestirerek kendi mutfak kiiltiirlerini olusturmak i¢in ilk adimlarin1 atmislardir.

Bugiin mutfak kiltiirii olarak literatiirde yer alan bu yapinin, belli standartlar ¢ergeve-
sinde temel yapisini ve 6zbenligini korumak sartiyla kendini gelistirme ¢abasi 15. Yiiz-
yila kadar uzanmaktadir. Bu siirecin kritik noktasi ise insan gruplarinin mutfak
kiiltiirtinii gelistirme ¢abasimin yaninda, hazirlamis olduklan yiyecek ve icecekler ile

ticaret yapilabilecegini de kesfetmis olmalaridir. Yiyecek ve igecekler ile yapilmak



istenen ticarete ve kiiltiirleraras1 paylasimlara en biylik katkilar; Amerika kitasinin
kesfedilmesi, dénemin en popiiler ticaret araci kabul edilen Ipekyolu, Osmanli, Fransa,
Italya gibi iilkeler arasinda gerceklesen evlilik antlasmalaridir. Ayn1 zamanda yasanan
bu gelismelerin mutfak kiiltiiriiniin de evrensellesmesinde ve insanligin ortak mirasi

olmasinda onemli etkenlerindendir.

Boyle koklii bir gegmise sahip olan mutfak kiiltiirlerinin giiniimiize kadar ulagabilmesi
ise tesadif degildir. Bu noktada etkili olan unsurlar etkilesim, tecriibe ve aktarimdir.
Etkilesim; baslangigta az sayida insan gruplarinin daha sonra beylikler, kralliklar,
devletler ve milletlerin birbirleri ile karsilasmasi, savasmasi, barigmasi ve beraber
yasamas1 neticesinde yasanan paylasimlara dayanmaktadir. Boylelikle sanat, mimari,
mutfak kiiltiirleri ve daha bir¢ok sistemin paylasilmasi ve gelistirilmesi miimkiin

olmustur.

Tecriibe; insanligin varolusundan itibaren insanlarin merak duygusuyla hareket ederek
yasamin her alaninda arastirmalar, denemeler ve gozlemler yapmasi neticesinde elde
ettikleri tecriibelerden faydalanarak hayatlarini kolaylastiracak degisimler gergeklestir-
mis olmalaridir. Boylelikle gilinlimiize kadar elde edilen tecriibeler sonucunda ugaklar,
hizli trenler, uzay teknolojileri, mutfak icerisinde kullanilan teknolojik ekipmanlar (sous
vide, big green egg) icat edilebilmistir. Yasanan etkilesimler ve elde edilen tecriibelerin
bir sonraki nesile fayda saglayabilmesi ve mevcut durumu daha ileriye tagiyabilmelerine
imkan taninabilmesi i¢in yasanan gelismelerin sozlli, yazili ve benzeri bir sekilde
aktarilmasi gerekmektedir. Bu aktarim uzun zamandir egitim olarak isimlendirilmekte,
sistemli bir sekilde ve ¢ok ¢esitli olarak gerceklestirilmektedir. Aragtirmanin konusu
olan yiyecek-igecek (mutfak)?® egitimleri ise iilkeler ve milletler icin ayr1 neme sahiptir.
Diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de bu egitimler bircok farkli kademede verilmekle
birlikte ilk olarak ortaggretim kademesinde baglamaktadir. Ortadgretim kademesinde
baslayan bu egitimler ise egitimi alan bireyler i¢in temellerinin saglam atilmast husu-
sunda 6nem arz etmektedir. Bunun nedeni yiyecek-igecek boliimiiniin ortadgretim

kademesinden mezun olan bir bireyin ara eleman statiisiinde is hayatina baglayabiliyor

!Yiyecek-icecek (mutfak) ifadesinde yer alan ‘(mutfak)’ ifadesi calismanin geri kalaninda ‘yiyecek-icecek’
olarak ele alinacaktir.



olmasidir. Nitelikli yetistirilen bir ara eleman, sistemin saglam yapitaslarini olusturarak
yapilmak istenen isin ileriye goétiiriilmesine yardimci olabilecek en kritik noktada
bulunmaktadir. Nitekim sektor yapist incelendiginde yapilan isin koordinasyon, iyi
iletisim ve etkin operasyonlar1 gerektiren bir takim caligmasi sistematigi oldugu
goriilmektedir. Ortadgretim kademesinde verilen yiyecek-icecek egitimlerinin, sorunla-
rinin arastirilmasi ve tespit edilen sorunlarin ¢oziilerek daha kaliteli bir egitim verilmesi,
bir nevi domino etkisi olusturarak turizm sektoriiniin hedef ve amaglarina ulasilmasina

onemli katkilar saglayacaktir.

Calismanin Amaci,;

Son yillarda turizm faaliyetlerinin ¢esitlendirilmesi ihtiyaci fazlasiyla 6nem kazanmis
bulunmaktadir. Turizm faaliyetlerinden ciddi gelir elde eden veya turizmin giiclinii daha
aktif kullanmak isteyen iilkeler (Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz, irlanda, Amerika,
Ingiltere, Kanada, Avustralya) bu ihtiyac1 karsilamak icin yiyecek-icecek alanima ayri
bir 6nem vermektedir (Ser¢eoglu vd, 2016: 96; Kii¢iikkomiirler vd, 2018: 82). Yiyecek-
icecek alanina onem verilmesinin 6zel sebepleri bulunmaktadir. Bu sebeplerden bazilari;
turistik ¢ekicilik unsurlarindan kritik 6nem arz eden dogal giizellikler unsurunu
tasimayan bir bdlgenin bile gastronomi turizmi yapabilme potansiyelinin bulunuyor
olmasidir (Erdogam ve Ozdemir, 2018). Diger yandan Gastronomi turizminin birgok
sekilde uyarlanabilme 6zelligi de ayr1 bir tercih sebebi olmaktadir. Ornegin; yesilligi
veya denizi olmayan bir bolgede kirsal turizm yapilabilmektedir. Bu noktada 6n plana
cikarilan turizm unsurlari yore halkinin yemekleri, tarim friinleri, yasam tarzlar1 ve
benzerleridir. Gastronomi turizmi yapilan baska bir alan sarap tadim turlar1 olmaktadir.
Nitekim yiyecek-icecek alaninin Onemini en ¢ok ortaya koyan oOrneklerden somut
ornekler arasinda Lyon sehri (Goyniisen, 2011: 118) ve Nouvelle Cuisine akiminin
onciisii Chef Paul Bocuse yer almaktadir. Onem arz edecek derecede turizm ¢ekiciligine
sahip olmayan sehrin diinya gastronomi baskentlerinden bir tanesi olmasi ve iilkesine
sadece yiyecek-igecek alanindan ciddi ekonomik katkilar saglamasi da bu durumu
kanitlar niteliktedir (Caliskan, 2013: 43; Kingir ve Yurday, 2018: 267).

Yakin zamanda hayatin1 kaybeden Chef Paul Bocuse donemin getirdigi sartlardan

dolay1 yiyecek-igecek alaniyla ilgili bir okulda egitim alamamis olsa bile egitimin



Oonemini ¢ok iyi kavramis ve Ogrendiklerini gelecek nesillere daha akademik, daha
bilimsel ve daha sistematik bir sekilde aktarabilmek i¢in ‘The Institut Paul Bocuse’ u
kurmustur (institutpaulbocuse, 2018). Yiizyilin Chef’i unvanimi alan, usta-girak sistemi
ile yetismis bir ustanin egitim ile ilgili attig1 bu adim, okullarda verilen egitimin
yiyecek-i¢ecek alaninda da ne kadar 6nemli oldugunu somut bir sekilde gostermektedir.
Yasanan gelismeler 1s1ginda egitimin biitiin meslek dallarinda 6nem arz etmesinin yani
sira giiniimiizde yiyecek-igecek alani ile ilgili turizmde yasanan gelismeler neticesinde
yiyecek-icecek egitimi ayrica incelenmesi gereken bir konu halini almisti. Bu
incelemeye Tirkiye’de yiyecek-igecek egitiminin birinci kademesi olan ortadgretim
kademesinin arastirtlmasinin, egitim kalitesinin artirilmasit ve yasanan problemlerin
temelden ¢6ziilebilmesi noktasinda, uygun bir adim olacag: diistintilmiistir.

Tiim boyutlartyla bu ¢alismada, turizm sektoriiniin yiyecek-icecek alanina ara eleman
yetistirilen meslek liselerinde, alana 6zel verilen teorik ve pratik derslerde yasanan
problemler oOgrenci bakis acis1t ile belirlenmek istenmektedir. Yapilan arastirma
sonucunda ise sektoriinde ihtiyaglarina yonelik ¢oziim Onerileri getirilerek ortadgretim
diizeyinde yiyecek-icecek egitim programlarina ve bu konuda olusturulmus literatiire

katki saglamak arastirmanin esas amaglarini olusturmaktadir.

Calismanin Onemi;

Turizm, teknoloji ile paralel bir sekilde gelismekte ve lilkelerin ekonomilerine ciddi
katkilar saglamaktadir. Bu alanda iki temel unsur her zaman Onem arz etmektedir.
Bunlar dogal kaynaklar ve insan giicliidiir. Bu dogrultuda gelisen teknolojiyi
kullanabilecek, iilke ekonomisine katki saglayabilecek, egitimli insan giicii ihtiyaci da

dogmaktadir (Kaya Solunoglu, 2013).

Turizm alaninda verilen egitim iilkeler acgisindan kritik 6nem arz etmektedir. Bunun
sebebi ise turizm alaninda yasanan degismeler ve gelismeler ne olursa olsun turiste
satilan iirliniin ‘hizmet’ olmasindan kaynaklanmaktadir. Turizm sektdriinde egitilmis
insan giicli ise stratejik bir Ooneme sahiptir. Bu alanda egitilmis ve gorevini tam
anlamiyla yerine getiren bir c¢alisan, hizmet alan turistin beklentilerini karsilamakta,

miimkiinse beklentilerinde iizerine ¢ikmaktadir (Unliiénen ve Boylu, 2005: 11). Bu



kaliteli g¢aligmanin neticesinde miisteri devamliligi, iyi reklam, stirekli istihdam gibi

onemli geri doniisler elde etmek kagimilmazdir.

Turizmde yasanan degisimler ve gelismeler sonucunda giinlimiizde gastronomi olarak
adlandirilan yiyecek ve igecek alani turizmin temel iriinlerinden olan konaklama
hizmeti kadar énem kazanmis durumdadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 63). Turizmde
sunulan hizmetlerin kendisini tekrarlamasi nedeniyle yeni deneyimler ve turistik {iriin
cesitlendirmesi kapsaminda 6nem kazanan yiyecek-igecek alani, sektoriin bu alandaki
eksikligine fazlasiyla cevap verebilme potansiyeline sahiptir. Turist istek ve ihtiyaglarini
karsilayabilecek, gerek iirlin pazarlanabilirliginin kolay olmasi, gerek bolgesel yiyecek-
icecek tirtinlerinin cesitliligi noktasinda bu alan turizm i¢in her zaman vazgecilmez bir
konumda bulunmaktadir. Nitekim yiyecek-icecek alaninin, turistik bdlgelerin ve turist
agirlayan isletmelerin en Onemli ‘kaliteli hizmet taahhiitleri’ arasinda yer aldigini

sOylemek miimkiindiir (Bozok ve Avcikurt, 2017: 111).

Gilinlimiizde bu sekilde 6nem teskil eden yiyecek-icecek alani i¢in verilen ulusal ve
uluslararasi standartlarda egitim kurumlart bulunmaktadir. Ortadgretim, onlisans, lisans,
lisansiistii seklinde egitimin biitiin kademelerinde yiyecek-igecek alani egitiminin
verilmesi, bu alanin 6nemini ve egitimli ¢alisan ihtiyacini ortaya koymaktadir. Yiyecek-
icecek alaninda galisacak olan usta adaylari ise egitim kurumlarinda edindikleri bilgileri
staj yaptiklar1 veya mezun olduktan sonra calistiklar isletmelerde pekistirmektedir
(Birdir ve Kilighan, 2013: 615). Nitekim Oney (2016), Tekin ve Cidem (2017),
Ozdemir vd. (2017)’de yiyecek-icecek sektdrii, gastronomi ve bu alanda verilen
egitimleri arastirmis, yiyecek-igecek egitimlerinin dnemini vurgulayarak eksikliklerinin

giderilmesi ve gelistirilmesi ile ilgili 6nerilerde bulunmuslardir.

Ortadgretim diizeyinde bu egitimler yiyecek-icecek egitimi olarak adlandirilmaktadir.
Bu alanda ortadgretim diizeyinde verilen egitimin 6grenciye temel mutfak bilgi ve
becerilerinin kazandirilmasi, hijyen ve sanitasyon kurallarini g¢ercevesinde calismast,
yeniliklere ve teknolojiye uyum saglamasi ve g¢alismalarinda yararlanmasi, calisma
arkadaglariyla ve misafirlerle saglikli iletisim kurabilmesi, mesleki hedefler belirlemesi

ve hedeflerine ulagmak i¢in girisimlerde bulunmasi, yaptigi ¢alismalarda 6zgilinliiglinii



ve bireysel yeteneklerini kullanabilmesi, elestirilere agik olmasi ve yapilan elestirileri
kendisini gelistirmek i¢in kullanmasi gibi kazanimlar, agilan bu programlarin temel

hedefleri olmaktadir ( MEB (a), 2017: 1-2).

Genel olarak ortadgretim diizeyinde verilmekte olan yiyecek-icecek egitim
programlarinin verilmeye baslandigi giinden itibaren pratik, teorik ve staj egitiminde
sorunlar yasandigi tespit edilmistir. Arastirmacilar da her donemde genis bir alana sahip
bu konu hakkinda calismalar yaparak ¢oziim &nerileri sunmaktadir. Oyle ki konu ile
ilgili 2000 senesinde alaninda uzman akademisyenler ve arastirmacilar tarafindan
‘Meslek Liselerinin Meslek Yiiksekokullarina Katkilar® adiyla sadece bu konuyu
degerlendirdikleri bir kitap (Onciier, 2000) bile bulunmaktadir.

Bu calismada ise ortadgretim diizeyinde yiyecek-igecek egitim programlar ile ilgili
yasanan sorunlara getirilen ¢6ziim Onerilerinin uygulama noktasinda ne kadar basarili
olabildigi, yasanan teknolojik gelismeler neticesinde giiniimiizde yasanan giincel

sorunlarin neler oldugu veya olabilecegi irdelenmistir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, yiyecek-igecek egitimleriyle ilgili spesifik olarak
yapilan ¢alismalarin (Tuyluoglu, 2003; Sar1, 2007; Cemrek ve Yilmaz, 2010; Secilmis
ve Unliidnen, 2010; Gérkem ve Oztiirk, 2011; Olcay ve Diizgiin, 2015; Deniz ve Tekin,
2015; Kutukiz, Akyiirek ve Ozdemir, 2018; Akay, Uslu ve Sancar, 2018; Karagiil, 2018)
¢ok sayida olmadig1 veya verilen turizm egitimini toplu bir sekilde ele alarak yiyecek-
icecek egitimine de deginildigi goriilmistiir. Yapilan bu calismada ise ortadgretim
diizeyinde verilen yiyecek-icecek egitiminin spesifik olarak ele alinmasi ¢alismaya

mevcut ¢alismalardan farkli bir bakis a¢is1 kazandirmaktadir.

Yapilan c¢alismanin elde edilen bulgular 1s13inda bu alanda verilen egitimin
gelistirilmesi ve giincellenmesi, sektdr ihtiyaglarina uygun ara elemanlarin yetistirilmesi
konusunda egitime ve literatiire katki saglamasi amaglanmistir. Ortaya konulan amaclar

ve hedefler ise arastirmay1 6nemli kilan unsurlar olmaktadir.



Calismanin Yontemi,

Yapilan bu c¢alismada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Verilerin elde edilmesi
amaciyla anket tekniginden faydalanilmistir. Anket formunun olusturulmasinda, literatiir
taramast neticesinde incelenen kaynaklardan ve wuzman kisilerin goriislerinden
yararlanilmigtir.  Olusturulan anket formunun birinci bolimiinde Ogrencilerin
demografik durumlar ve boliim hakkindaki diisiinceleri ile ilgili 7 adet ifadeye yer
verilmistir. Anketin ikinci boliimiinde ise sinif ortaminda, uygulama mutfaginda ve staj
esnasinda karsilagilan sorunlari tespit edebilmek amaciyla 16 adet {i¢lii likert tipi ifade
bulunmaktadir. Bu likert tipi ifadeler ii¢ kategoriye ayrildiginda 3., 4., 5., 9. ve 13.
ifadeler sinif ortaminda islenen derslerdeki sorunlar, 1., 2., 7., ve 14. ifadeler uygulama
mutfaginda islenen derslerdeki sorunlar, 10., 11., 12. ve 15. ifadeler ise staj sirasinda
yasanan sorunlari tespit etmeye yoOnelik olarak gruplandirilmigtir. Anket formunun
ikinci boliimiinde ii¢ kategoriye ayrilan bu sorunlar, anketi cevaplayan Ogrencilerin
ifadeleri daha dikkatli okuyarak objektif cevap vermeleri amaciyla sirali olarak degil
karisik olarak yerlestirilmistir. Elde edilen verilerin analizleri ise SPSS.22 (Statistical

Package for the Social Sciences) paket programi araciligiyla yapilmstir.

Calismanin Plan;

Tiirkiye sinirlari igerisinde yer alan ortadgretim kademesinde yiyecek-igecek egitimi
veren Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri’nde yasanan egitim sorunlarinin neler oldugu
ve nasil ¢Oziim Onerileri getirilebilecegini arastiran bu calismanin dort boliimden

olugmasina karar verilmistir. Buna gore;

Birinci boliimde; yeme-igme kavrami, mutfak kiiltiirlerinin olusumu, diinyanin 6nde
gelen ilk {i¢ mutfagi kabul edilen Cin, Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin tarihi ve yapisi,
otel ve restoranlarin tarihi ve gelisimi konular1 incelenmistir. Tkinci boliimde; egitim,
turizm egitimi, yiyecek-igecek egitimi, yiyecek-icecek egitimlerinin tarihi, yiyecek-
icecek egitiminin kurumsal olarak verildigi kurumlar ve kademeleri, Tedquel kalite
sertifikasyon sistemi ve alanla ilgili daha 6nce yapilan arastirmalarda tespit edilen

sorunlarin neler olduguna yer verilmistir. Uglincii béliimde; arastirmanin problemi,



aragtirma sorulari, evren ve 6rneklemi, verilerin analizleri ve analizlerin yorumlarina yer
verilmigtir. Dordiincii boliimde; son olarak arastirma bulgulari, sonug¢ ve Oneriler

kisimlarina yer verilmistir.



BOLUM 2. MUTFAK KULTURU, RESTORAN VE OTELCILIK

2.1. Yeme-I¢me Kavram

Yeme- igme kavrami insanligin varolusu ile birlikte ortaya ¢ikan bir olgudur. Insanoglu
yasamini devam ettirebilmek i¢in beslenmek zorundadir. Yasayan biitiin canli varliklar
gibi insanlarinda giinliik fiziksel aktivitelerini gerceklestirebilmesi, herhangi bir
sebepten zarar gOren  viicutlarinin  onarilabilmesi,  zihinsel faaliyetlerini
gerceklestirebilmesi gibi, bedenin yasami siirecinde yerine getirmesi gereken
fonksiyonlarmin biiyiik bir kismi icin diizenli ve dengeli de beslenmelidir (Akin, 2014).
Diger taraftan bir yiyecek veya icecek maddesinin besleyiciliginin yaninda kokusu, tadi
ve goriintiisii de 6nem arz etmektedir. Ciinkii insan yedigi veya ictigi seylerden maddi
faydalarin disinda, manevi keyiflerde almak istemektedir (Pilcher, 2017). Insanoglunun
yeme-igme alanindaki bu manevi istek ve ihtiyaclar1 da yeme-igme olgusunun zamanla
degismesine ve gelismesine neden olmustur. Zaman icerisinde yasanan bu gelismeleri
ve farklilagmalar1 anlayabilmek icin 6ncelikle yeme-igme olgusunun tarihi gelisimini ve

diinyanin fiziki sartlari ile olan ge¢misini incelemek énemli gériinmektedir.
2.1.1. Yeme-Ii¢me Faaliyetlerinin Ortaya Cikisi

Insanoglu tiim yasam1 boyunca her zaman bulundugu ortama ve iklim kosullaria uyum
saglamak durumunda kalmistir. Bu sebeple insanlar doga sartlarina uyum saglayabildigi
derecede hayati kolaylasmis, teknolojisi gelistik¢ce yasam standartlari yiikselmistir
(Giiltekin vd, 2016).

Yeme-icme tarithinde insanlar besin ihtiyaclarini ilk olarak avcilik ve toplayicilik
yaparak karsilamislardir. Besinlerde manevi haz arayisi olmaksizin, sadece hayatta

kalma iggiidiileri dogrultusunda mevsimin ve ortam sartlarinin elverdigi besin



maddelerini tiikketmiglerdir. Neolitik ¢ag olarak da adlandirilan bu dénemde insanlar
tarim ve hayvancilik faaliyetlerini bilmedikleri ig¢in tiikketime uygun bitkilerin,
avlayabildikleri hayvanlarin ve igmeye elverisli su kaynaklarinin bulundugu bélgelere
gitmek zorunda kalmislardir. Yasanan bu durum ise gogebe yasam tarzini beraberinde

getirmistir (Kiling ve Cavus, 2010: 1).

Gittikleri bolgelerde ilk olarak disaridan bir miidahaleye ihtiyag duymadan yetisebilen
meyve ve sebzeleri toplamis, avciliga kiyasla daha kolay olan toplayicilik kapsaminda
yenilebilen boceklerle beslenmis ya da giiclii hayvanlarin biraktigi, avlarindan arta
kalanlari tikketmislerdir ( Dilsiz, 2010: 9; Beardsworth ve Keil, 2011: 31). Giiniimiizde
de yine sartlarin getirdigi zorunluluklardan veya o donemden kalma aliskanliklarini

devam ettirdikleri i¢in bocek yiyen toplumlar hala bulunmaktadir ( Belge, 2012: 24).

Zaman igerisinde insanlarin yapmis oldugu icatlar ve kesifler yeme-igme
aligkanliklarinda da gelismelere yol agmustir. Insanlarin yeme-icme adina yapmis
oldugu en kritik kesifler; atesi bulmalar1 ve bugdayin nasil yetistigini kesfettikten sonra
ogiiterek un haline getirebilmeleridir (Sezgin Ceyhun ve Biilbiil, 2017: 1080). Bu
noktada atesin kesfedilmesi, yeme-icme agisindan etlerin pisirilerek daha kolay
hazmedilmesi, ¢ig et yemenin getirdigi hastaliklardan kurtularak daha saglikli olmalari
ve pigmis etin daha lezzetli oldugunu fark etmeleri gibi faydalar saglamistir (Ozgen,
2013: 3). Bugdayla ortaya ¢ikan gelisme ise tarimsal faaliyetlerin ve paralel olarak
yerlesik hayata gecisin ilk adimi olarak kabul edilmektedir (Kenar, 2012: 10). Bugday
ve bugday {iriinleri yerlesik hayata gegisle birlikte, insanlarin yeme-igme aligkanliklar

arasinda vazgecilmezler arasinda yerini almistir (Atar, 2017).

Yasanan bu gelismeler sonucunda gocebe hayatin getirdigi zorluklardan da yipranan
insanlar, artik yerlesik hayata gecmis olmanin getirdigi avantajlar neticesinde, yeme-
icme faaliyetlerinde asama kaydetmis ve daha pratik uygulamalar yapmaya

baslamislardir.
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2.1.2. Yerlesik Hayata Gecis Asamasinda Yeme-I¢me Faaliyetleri

Yerlesik hayata gecis, insanlarin yeme-igme tarihinde yasanan Onemli déniim
noktalarindan ilkidir. Nitekim yerlesik hayata gegmeden dnce bu diizenin kurulmasi igin
tecriibe edilen deneyimler oldugu da bir gergektir. Biiyiikcan Sayilir (2012)’ye gore bu
deneyimler avci-toplayiciliktan ciftcilige, iklim sartlarma gore ciftgilikten gobanliga,

cobanliktan tekrar avci-toplayiciliga gegis gibi deneyimler seklindedir.

Atesin kesfedilmesi yerlesik diizene gecis asamasinda kritik 6neme sahip iki kesiften
birisidir. Atesin bilingli ve kontrollii bir sekilde kullanilabilmesi ile insanlar; gida
maddelerini pisirmenin, lezzet olarak daha keyifli bir hale getirmenin ve daha az
yorularak rahat bir sekilde ¢igneyebilmenin yollarin1 aramaya baslamislardir. Bu ylizden
tilkketebileceklerini diisiindiikleri veya o giline kadar tiikettikleri bitkileri (Orn: sert
bitkileri, nohut veya fasulye gibi kuru baklagilleri) ve etleri ates ile pisirmeyi
denemisler ve pisirilebilen bitkileri daha sonra tiiketmek i¢in saklamaya calismislardir.
Bitkilerden bu sekilde yararlanmanin yollarin1 arayan insanlar kismen basari
saglayabilmis, avcilik-toplayicilik faaliyetleri disinda ekip-bigme denemelerine de

baglamislardir (Cigerim, 2001: 50).

Ekip-bigme faaliyetlerinin belli bir zaman ihtiyaci bulunmaktadir. Bu durum goz
onilinde bulunduruldugunda, mahsul alabilmek i¢in ekip-bicilen bolgede belli bir siire
bulunmak gerekliligi hasil olmus ve yerlesik hayata gecis diisiincesi ortaya ¢ikmustir.
Yerlesik hayata adapte olmaya baglayan insanlar bulunduklari yerde yiyecek ve
iceceklerini temin etmenin yollarmi aramaya baglamislardir. Tabi ki belli bir alanda
kiigiikte olsa bir topluluga yiyecek temin edebilmek icin is boliimii yapilmasi
gerekmektedir. Bu gereklilik sebebi ile gorev dagilimi ve sosyal statii gibi kavramlarda
olusmaya baslamistir. Bu donemde baglayan tarimsal faaliyet denemeleri giiniimiiziin
kentsel-kirsal yerlesim seklinin temellerini atan ilk faaliyetler olma Ozelligine de

sahiptir (Giingor, 1998: 369; Sevin, 2003).

Kendi aralarinda organize olmaya baslayan insanlar i¢in yerlesecekleri ve devaml

yasayacaklar1 bolgenin oOzellikleri bu noktadan sonra diisiiniilmesi ve dogru karar
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verilmesi gereken bir durum olarak karsilarina ¢ikmistir. Bu asamada ‘su’ yerlesim yeri
secmek i¢in Oncelikli kriter olmustur. Su iiretimi veya bagka bir bolgeden su getirmek
gibi bir durum s6z konusu olmadigi i¢in genelde yerlesimlerini su kaynaklar1 yakinina
kurmuglardir (Mertek, 2018). Daha sonra tiiketebilecekleri tarim iiriinlerini iiretmeye ve
bazi hayvan tiirlerini evcillestirmeye baslamislardir (Beardsworth ve Keil, 2011: 38;
Sayilir Biiyiikcan, 2012: 564; Ozbek, 2013 aktaran Akin ve Cevik, 2017: 3). Yasanan bu
siirecte, daha kaliteli beslenmeye baslayan insanlarin zekalar1 gelismis, fiziki glicleri
artmis ve birgok konuda deneyim sahibi olmuslardir. Ge¢mis deneyimlerine dayanarak
tarim faaliyetleri gerceklestirebilen insanlar, evcillestirdikleri hayvanlari da ¢ogaltma
yoluna gitmislerdir. Uretim yapamadiklar1 veya kuraklik gibi sorunlar yasadiklari
donemlerde besin sikintis1 ¢ekmemek icin {irettikleri besinleri muhafaza edebilmek,
tilketme siirelerini uzatabilmek icin ¢esitli tekniklerde gelistirmeye c¢alismislar ve

kismen basarili da olmuslardir (Yurdugiil ve Kaplan, 2018: 582).

Artik yerlesik hayatta belli bir diizen yakalamaya baslayan insanlar yiyecek ve
icecekleri sadece hayatta kalmak icin tiiketmek yerine sosyal paylasim amagli sofra
kurma, farkli yemekler yapma ve ayni anda tatma gibi denemeler igerisine de

girmislerdir (Merdol, 1998: 137 aktaran Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42).

Sifirdan hayatta kalmak icin yeme-igme mecburiyeti olarak baglayan bu yolculuk
yerlesik hayata gecisle birlikte artik toplumlarin olusmasina, insanlik tarihinin yaninda
yeme-igme tarthinin de yasanmaya baslamasina atilan ilk adim olmustur. Bu noktadan

sonra artik insan medeniyetleri ve dolayisiyla mutfak kiiltlirleri olusmaya baslamistir.

2.2. Mutfak Kiiltiirii Kavrami

Mutfak kiltiiric kavrami ‘kiiltiir’ kavraminin alt basamaklarindan bir tanesidir. Hatta
kiiltiir kelimesinin Latincedeki karsiligi tarim igin topragi hazirlamaktir (Arslanoglu,
2000: 372). Bu sebeple oncelikle kiiltiiriin ne anlama geldigini bilmek mutfak kiiltiirii-
nli anlamak ve yorumlamak icin bir gereklilik olmaktadir. Arastirmacilar tarafindan
‘kiiltlir’ kavraminin birka¢ farkli tanimi yapilmistir. Bu tanimlardan bazilari asagi

verilmektedir:
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- Kiiltir toplumu olusturan degerlerin bir parcasi olarak biitiiniiyle hayatin
icerisinde yer almaktadir. Aile etkinliklerinden seyahat zamanlarina, sofra
diizeninden yeme-igme aliskanliklarina, sanat eserlerinden deger yargilarina kadar
insanlarin olusturdugu her seye ‘kiiltiir” ad1 verilmektedir (Er6z, 1969: 29).

- Tarihte, toplumlarin gelisme evrelerinde olusan biitlin somut ve soyut degerlerin,
gelecek nesillere aktarilmasin i¢in kullanilan, insanin kendi toplumsal ¢evresi ve
dogal cevresine hiikmettigi alanin boyutunu gosteren araglarin biitliniine
denilmektedir (TDK (a) Elektronik Sozligi, 2019).

- Marx’m tanimina gore ise kiiltiir ‘doganim yarattiklara karsilik, insanoglu’nun
olusturdugu her seydir’ (Bostan, 2016: 2).

Kiiltiir i¢in yapilan tanimlarin geneline bakildiginda temelinde insanin oldugunu ve
insan toplumlarim1 anlayabilmek icin kiiltiiriine bakilmasi gerektigi sonucuna
ulagilabilmektedir (Aman, 2012: 135). Yukarida verilen tanimlardan da yola ¢ikarak
yeme-igme adina insanlarin yaptigi biitiin eylemleri, kullanilan arag-geregleri, yeme-
icme aligkanliklarini, kullanilan gida malzemelerini, pisirme tekniklerini, icerisinde
yiyecek ve iceceklerin bulundugu biitiin faaliyetleri ‘mutfak kiiltiirii’ olarak tanimlamak

mumkindiir.

Nitekim mutfak kiiltiirii olgusu ‘kiiltiir’ kadar eski bir kavramdir. Diinyada yasamis ve
yasayan biitiin toplumlarin mutfak kiiltiirleri mevcuttur (Sergeoglu, 2014: 37). Tarihte
kiiltiirel etkinlikler aragtirilirken insanlarin veya toplumlarin yeme-igme aligkanliklar: da
incelenmektedir (Uhri, 2000: 6). Bu yolla arastirilan donemdeki insanlarin veya
toplumlarin refah seviyeleri, glinliik aktiviteleri, misafirperverlik gibi orf ve adetleriyle

ilgili fikirler edinilebilmektedir.

2.2.1. Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi, Neolitik Cag

Yerlesik hayata gecisten sonra yeme-igme ile ilgili atilan adimlar, yapilan icatlar,
kesfedilen saklama yontemleri mutfak kiiltiirii tarihinin birer pargasidir. Yeme-igme

aligkanliklarina dair bu tip gelismeleri kronolojik olarak incelemek ise mutfak

kiiltliriiniin tarihsel gelisimini ortaya koymaktadir.
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Yapilan arkeolojik kazilar ve tarihsel arastirmalar 1s18inda ates kullanilarak yapilan ilk
pisirme yontemlerinin herhangi bir kap veya benzer arag-gerec¢ kullanilmaksizin kizart-
ma, tiitsiileme ve kozleme gibi teknikler oldugu gériilmektedir (Ozgen, 2013). Bu
tekniklerin yaninda bugiin kullanilan firin benzeri yapilarin da kullanildigi bilinmek-
tedir. Bu yapilarda ates altta olacak sekilde bir diizenek kurulmus ve belli bir siire i¢in
cokca kullanilmistir. Daha sonra ateste bozulmayan, icerisindeki malzemeyi sizdirma-
yan c¢anak-comlekler yapilmis ve kap igerisinde yemek yapmaya baslanmistir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005: 8). Kap igerisinde yemek yapma fikri daha oncesinde
yemek pisirmek i¢in kullanilan ve pratik olmayan siirlingen hayvan veya bdcek
kabuklari, yine hayvanlarin kiirek kemiklerinin kullanilmasindan tiiretilmis fikirler

olmaktadir (Cigerim, 2001: 50).

Camur ve kilden toprak kaplar yapildiktan sonra insanlar maden islemeyi 6grenmistir.
Islemeyi Ogrendikleri bakir, tung, giimiis ve altin gibi madenleri yemek pisirmekte
kullandiklar1 kaplara entegre etmis ve yemek yapma sanatinin da baslamasini
saglanmistir (Ozdemir, 2001). Kil ve camurdan tugla, kerpi¢ ve benzeri ev tipi
barinaklar insa etmeye olanak veren malzemeler de yapmayi 0grenen insanlar daha
diizgiin, daha saglam evler insa etmislerdir. Bu insa edilen basit yapilar icerisinde
yemek pisirmek icin ayri bir alan olusturulmus ve bdylece ilk basit mutfaklari da

yapmistir (Balik¢1 ve Akin, 2018: 276).

Yukarida anlatilan biitiin gelismeler Neolitik c¢ag olarak adlandirilan zamanda
yasanmistir. Mutfak adina yasanan gelismelerin ikinci adimi ise Kalkolitik ¢ag olarak

isimlendirilen donemde yaganmaya devam etmistir.

2.2.2. Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi, Kalkeolitik Cag

Kalkolitik ¢agin sosyal yasam agisindan 6nemi, insanlarin kii¢iik gruplarda olsa toplu
yasamaya baglamalaridir. Bu donemde kurduklar1 yerlesim yerleri kasaba benzeri
yapilar olmaya baslamistir (Mertek, 2018). Kasaba benzeri yerleskelerden sonra ise
yapilar ve topluluklar beylik, kiiciik c¢apli kent ve krallik seklinde biiyiimiis ve

gelismistir. Bu donemlerde beylere, krallara, reislere, yasanilan toplumun yoneticisine
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hazirlanan yemeklere ayrica onem gosterilmistir. Boylelikle Kalkolitik ¢agda da
beslenmenin 6nemi ortaya ¢ikmis ve gelismesi hususunda farkli bir ivme kazanmistir
(Uhri, 2011; Karagéz, 2012; Balik¢1 ve Akin, 2018: 277). Kalkolitik ¢ag evresi bu
sekilde sehirlesme, toplumun beraber yasamaya adaptasyonu, devlet ve kralliklarin
kurulmasi agamalarin1 hazmetmeye calisarak devam etmistir. Orta ¢ag donemine kadar

da mutfak aligkanliklar1 belli bir 6l¢iide gelismeye devam etmistir.

2.2.3. Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi, Orta Cag

Belli bir siire sonra bir¢ok yerlesim yerine sahip olan insanlar kalelerde, derebeylerin
satolarinda yemekli ve miizikli eglenceler diizenlemeye baslamistir. Bu tip davetler i¢in
hazirlanan yemek miktar1 da dogal olarak fazla olmaktadir. Bu nedenle yemek
hazirlamak i¢in mevcut yapi icerisinde ayr1 bir oda veya bina disinda ayr1 bir yap1 insa
edilmistir. Insa edilen bu mutfaklarin igerisinde en ¢ok onem verilen ve ise yarayan
bacali, yiiksek tavanli ocak veya firmlardir. Genel olarak kullanilan arag-gerecler ise;
bicaklar, havan tipi ezme veya 6glitme islemleri i¢in kullanilan kap ve tokmaklar gibi
basit ekipmanlar seklindedir. Bu donemde yemegi hazirlayan kisilere saygi gosterilmis
ve yemek iicret karsilig1 yaptiriliyor ise yiiksek meblaglar ddenmistir (Ozdemir, 2001:
15). Orta ¢ag doneminde yeme-igme faaliyetlerinde yasanan gelismeler genel olarak bu

sekildedir.

Yoresel/milli mutfak kiiltiirlerinin ortaya cikisi ise Mezopotamya’ya dayanmaktadir.
Yemek pisirme sanatinin belli kaliplar cercevesinde yapilmaya baslanmasinin bu

donemde bagladig: diistintilmektedir.

2.3. Yerel Mutfak Kiiltiirlerinin Ortaya Cikisi

Mutfak kiiltiirii kavrami isminden de anlasilacagi gibi sadece mutfakta yapilan yiyecek
ve igecekleri degil, kiiltiirlinli yansittig1 toplumun biitiin 6rf ve adetlerini, gelenek ve
goreneklerini, dini inanglarini, milli degerlerini de igerisinde barindirmaktadir (Giines
vd, 2015). Bu nedenle yoresel mutfaklarin insanlik tarihinde ve yasamlarindaki yeri ayri
oneme sahiptir. Yoresel mutfaklarin temelinin yapilan arastirmalar (Diizgiin ve Durlu

Ozkaya, 2015; Ak ve Cevik, 2017) neticesinde Mezopotamya’ya kadar uzandig
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bilinmektedir. Bu bolgede temelleri atilan yoresel mutfaklar daha sonrasinda yasadiklari

etkilesimler vesilesi ile bliylimiis ve gelismistir.

Mezopotamya mutfagi oncelikle Cin ve Asya/Anadolu mutfaklarini etkilemistir. Cin
Mutfagi daha sonra Japon Mutfagini etkilemis ve gelismesini saglamistir. Cin ve
Japonya’nin bulundugu bdlge cografi konum itibariyle uzak bolgelerde bulundugu igin
belli bir zamana kadar baska mutfaklarla etkilesim icerisinde bulunmamis ve uzun bir
siire (glintimiizde dahil) 6z benliginde fazla bir degisiklik yasamamustir. Anadolu/Asya
Mutfagr Misir Mutfagi’n1 etkilerken, Misir Mutfagi Yunan Mutfag: ile etkilesime
geemistir. Bu kiiltiir ve mutfak etkilesimlerinin devaminda Eski Yunan Mutfagi Roma
Mutfaginin temellerini atmis ve Roma Mutfagi da bugiin diinyanin ilk i¢ mutfagindan
biri olan Fransiz mutfagini etkilemistir (Albala, 2013). Buraya kadar Anadolu/Asya
Mutfaklan ile etkilesim igerisinde olan kiiltiirler belli bir siitunu olusturmaktadir. Ayni
siitunun karsisinda yer alan bir diger etkilesim siitununda ise sirast ile Yunan Mutfagi,
Ingiliz Mutfagi, Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika Mutfaklar1 yer almaktadir (Diizgiin
ve Durlu Ozkaya, 2015: 43).

Cin Mutfagi — | Japon Mutfag:
Mezopotamya
Mutfagi
| Roma I Fransiz
Asya/Anadolu y B Mutfagi Mutfagi
Mutfagi —{ Misir Mutfagi |— Eski Yunan
Mutfagi
ingiliz || Kuzey || Kuzey
5 Avrupa Amerika
Mutfagi N -
Mutfagi Mutfagi

Sekil 1. Yerel Mutfaklarin Etkilesimi

Giliniimiizde yemek cesitleri, teknikleri, tarihi ve bircok 6zelligi ile 6n plana ¢ikan ii¢
kiiltiire] mutfak yer almaktadir. Bunlar Cin, Tiirk ve Fransiz mutfaklar1 olarak gesitli
kaynaklarda (Siiriictioglu ve Ozcelik, 2008; Ozcelik Heper, 2013; Sergeoglu, 2014) dile

getirilmektedir. Arastirma mutfak kiiltiirii, turizm ve egitim konularini temel aldig: i¢in
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yazinin devaminda giinimiizde turizm ve mutfak egitimi icerisinde de genis yer
kaplayan bu mutfaklarin anlatilmasinda, arastirmanin amacma bagli kalinmasi

hususunda faydali olacag: diistiniilmektedir.

2.4. Diinya’da One Cikan Mutfaklar

Diinya’da birgok medeniyet yasamis ve yasamaktadir. Bu medeniyetlerin kendilerine
0zgii mutfak mutfak kiiltiirleri bulunmaktadir. Arastirmanin devaminda yiyecek-igecek
tarthine yon vermis, onemli tarihi gecmise sahip olan ve giliniimiizde de varligini ve
poplileritesini devam ettiren iic mutfak kiiltiiri (Cin Mutfagi, Tiirk Mutfagi, Fransiz

Mutfag) incelenecektir.

2.4.1. Cin Mutfagi

Cin mutfagimmin ge¢misi medeniyetlerinin kendisi kadar eskidir (Huang, 1990). Cin
uygarliginin bilinen tarihi yaklasik 4.000 yil dncesinde Shang Hanedanligi’na kadar
dayanmaktadir. Cin, uzun bir ge¢mise dayanan tarihi ile giiniimiizde hala varligini
stirdiiren en eski medeniyetlerden bir tanesi olmaktadir (Abudukelimu, 2011: 6). Cin
Halk Cumhuriyeti Asya kitasinin dogusunda Pasifik okyanusunun batisinda yer
almaktadir. Cin topraklar1 iizerinde ise 56 farkli etnik grup ylizyillardir yasamakta ve
mutfak kiiltiirlerine her biri ayr1 katkilarda bulunmaktadir (istanbul.china-consulate.org,
2018).

2.4.1.1. Cin Mutfagimin Ortaya Cikisi

Cin medeniyeti tarth boyunca bir¢ok bulusun mimari olmustur. Giiniimiizde bile hala
pek c¢ok alanda diinyada is yapan dev ekonomilerden bir tanesidir. Bunlarin disinda Cin
yemekleri gegmisten bu yana bilinen ve sevilen sayili mutfaklar arasinda yer almaktadir.
Bu popiilariteye en ¢ok katki saglayan etkenlerden birisi, ¢esit bakimimdan ¢ok zengin
bir mutfaga sahip olmasidir. Cin mutfag1 yaklagik olarak 10.000 farkli yemek cesidi
olan ¢ok 6nemli bir mutfaktir (Zhao, 2015: 3).

17



Bu kadar ¢ok yemek ¢esidinin varlig1 bolgede yetisen malzemenin fazlalig: ile ilgili
degil, tam tersine her donem diinya ortalamasiin iizerinde olan niifusu ve siirh
kaynaklartyla alakalidir. Bu nedenle her zaman ellerindeki yiyecekleri en verimli
sekilde kullanmus, tiiketilebilecek her seyi yemeye gayret géstermis ve sonug olarak ¢ok

genis bir Cin mutfagi ortaya ¢ikarmiglardir.

Ancak Cin mutfak kiiltiirii tek tip bir yapiya sahip degildir. Cin toplumunun mutfak
kiltirii temelde ‘sekiz mutfak’ olarak isimlendirilen, basitce Cin halkinin bugiin dahi
bildigi ve uyguladig1 bir sisteme dahildir. Cin halkinin ¢ok zengin mutfak kiiltiiriinii
olusturan sekiz mutfak ise; Shandong, Sichuan, Guangdong, Fujian, Jiangsu, Zhejiang,
Hunan ve Anhui Mutfaklari’dir. Bu sistemi olusturan mutfaklarin her biri farkli bir
bolgeyi temsil etmekte ve yapilan yemekler bdolgelerin fiziki, cografi ve iklimsel

ozelliklerine gore sekillenmektedir (iml.jou, 2018).

2.4.1.2. Cinlilerin Yemek Yeme Aliskanhklari ve Ozellikleri

Cin beslenme aligkanliklarinda ekmek tiiketimi yer almamaktadir. Bu mutfagin
temelinde karbonhidrat ihtiyacit biiyilkk c¢ogunlukla piringten ve eristeden
karsilanmaktadir (Sankar, 2017). Soya fasulyesi ve soyali iirlinler kuru baklagiller sinifi
icerisinde en cok tercih edilenleridir. Sebze ve meyveler de Cin mutfag: i¢inde ¢okca
yer almaktadir. Sebzeler genelde yar1 pismis veya ¢ig denilebilecek kivama yakin 1s1l
islem gérmekte, meyveler ise tath yapiminda veya tatl olarak sade bir sekilde herhangi
bir iglem gormeden tiiketilmektedir. Cin’de tarim alanlar1 ve hayvancilik yapilabilecek
cok fazla alan bulunmamaktadir. Bu ylizden et ve siit iiriinleri tilkemizde oldugu gibi
biiyiik/kiiglikbas hayvanlardan saglanamamakta, bunun yerine siit olarak soya siitii
tiketilmekte, et olarak bocekler veya evcil tipteki hayvanlar yenilmektedir. Ayrica
yetistirilmesi kolay olan ve otlak alanina fazla ihtiya¢ duymayan domuz ve 6rdek, su
irtinii olarak da tath su bali1 olan alabalik ve sazan tiiketilen et {iriinleri arasinda yer

almaktadir (Ozdemir, 2001: 20).

Cin mutfagi ayrica belli bir felsefe ¢ercevesinde sekil almig bir yapiya sahiptir. Bu

acidan yemeklerde belli bir denge gozetilmekte ve bu denge ying-yang disiplinine gore
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sekillenmektedir. Ying-yang esasinda Cinli filozof/bilim adami/kanaat Onderi
Konfiigylis tarafindan gelistirilmis bir sistemdir. Konfiigyiis’iin bu felsefesi sosyal,
ekonomik, ahlaki ve dini konularin hepsini barindirmaktadir. Ying-yang felsefesinin ana

fikri basitge yasamda bir denge olmasi gerektigidir (Giig, 2001: 43).

Ying-yang felsefesi Cin halkinin hayatlarinin bir¢ok alaninda uygulanmasinin yani sira
yemeklerine de uyguladiklar1 bir sistemdir. Cin halkinin diisiincesine gore viicut
fonksiyonlar1 ‘Yin’ ve ‘Yang’ olarak birbirinin tersi fakat birbirinin tamamlayicis1 olan
iki temel ilkeye gore caligmaktadir. Yiyeceklerde ‘Yin’ tipi gida iirlinleri ve ‘Yang’ tipi
gida triinleri olarak kategorize edilmektedir. Bu sekilde ayrimi yapilan gidalarin viicuda
dengeli bir sekilde alinmasi gerektigi, aksi takdirde kisinin sagliginin bozulacagi

diistiniilmektedir (Tez, 2012: 19).

Tabi ki bu sekilde ¢esitli 6zellikler lizerine kurulmus olan Cin mutfaginin kendine has
uygulamalar1 da bulunmaktadir. Bu mutfakta yemeklerin kokusu, rengi, tadi uyum
icerisinde olacak sekilde hazirlanmakta ve belli bir sira ile servis edilmektedir. Yemekler
genelde kirmizi, beyaz, yesil, siyah ve sart renklerinin agirlikli olacag sekilde
hazirlanmaktadir. Yemeklerde 1slak-kuru, sicak-soguk dengeleri de ayrica gozetilmek-
tedir. Bu denge felsefesinde “Yin’ olan yiyecekler; karanlik, soguk ve disilik gibi 6zel-
likleri yansitirken, ‘Yang’ olan yiyecekler; kuru ve viicut sicakligini yiikseltici besinleri
temsil etmektedir (Taspinar ve Demirkol, 2017: 87; Fumey ve Etcheverria, 2007: 10).

Cin yeme aligkanliklarinin yaninda igecekleri de bu felsefelerden etkilenen diger bir
tiketim Uriiniidiir. Cin halkinin ¢okca ve severek tiikettigi en basit icecegi caydir.
Cinlilere gore ¢ay canlandirici ve direnci artiran bir sifa aracidir. Cayin Cin halkinin
milli iceceklerinden oldugunu sdylemek miimkiindiir. Hatta Tirklerin ¢ayla
tanigmasiin Cinliler araciligr ile oldugu diistiniilmektedir. Fakat Tiirklerle Cinlilerin
cay cesitleri ve tiiketme sekillerinde ciddi farkliliklar s6z konusudur. Cinliler cogunlukla
yesil ¢ay icerken Tiirkler daha ¢ok kirmizi cay tiiketmektedirler. Cinliler alkollii i¢cecek
olarak ise cogunlukla sarap tercih etmektedir. En ¢ok tiiketilen sarap tiirli ise piring

sarabidir (Newman, 1995; Tez, 2012: 243-244).
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Cin halkinin yemege bakis agis1 ayri dneme sahiptir. Cinliler yemegin hazirlanmasindan
servisine, yemegin yenmeye baslamasindan sofranin kaldirilmasina kadar bir biitlin
olarak degerlendirmekte ve her asamasina ayri hassasiyet gdstermektedir. Oncelikle
yemegin rengi, kokusu, tadi, aromasi, malzeme uyumu, sekli ve sunumunun Kkaliteli
olmasi gerektigi diisiincesi mevcuttur. Ciinkii yemekte gecirilen siire Cinliler igin
degerli bir zaman dilimidir (Fracp ve Zhang, 2004) . Yemek servisi belli bir ritim
igerisinde Cin gorgii kurallarina uygun olarak yapilmalidir. Sofraya oturuldugunda da
servisteki nezaket devam ettirilmeli, yasca biiylik kimselere hiirmet edilmeli ve ilk
servis masada yasg¢a en bliylik kisiye yapilmalidir (Ma, 2015). Disarida yemek yenmesi
durumunda hesap davet sahibi tarafindan 6denmeli, misafire miimkiin oldugunca saygi

gosterilmelidir (Polat, 2013: 89).

2.4.2. Tiirk Mutfad

Tilirk Mutfag1 giiniimiizde yerel millet mutfaklar1 arasinda ilk {ic mutfak arasinda
bulunmaktadir (Mankan ve Ozgelik, 2016). Ortaya ¢ikmaya basladigi giinden itibaren
pek ¢ok asamadan gegen bu mutfak, igerisinde ¢ok fazla kiiltiir, tarih ve yaganmisligi
barimndirmaktadir. Bu sebeple Tiirk Mutfagini anlamak icin gegirdigi evreleri adim adim
islemekte fayda vardir (Arl1, 1982: 19). Fakat oncesinde Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’
nin buglinkii cografyas1 ve iklimi ile ilgili baz1 bilgileri paylasmak Tiirk mutfaginin ne

kadar zengin bir icerige sahip oldugunu ortaya koyacaktir.

Tirkiye topraklar1 783.562 km?’ yiiz 6l¢limii ile genis ve bereketli topraklara sahip bir
tilkedir. Kita olarak hem Asya hem Avrupa kitalarinda topraklart bulunan Tiirkiye bu
ozelligi ile medeniyetlerin bulustugu bir noktada yer almaktadir. Oyle ki Karadeniz
bolgesi aracilifiyla Slav iilkeleriyle etkilesim saglarken, Dogu bolgesindeki daglik
alanlariyla Iran ve Kafkaslara temas etmekte, Giiney bolgesiyle Arap iilkeleri ile
komsuluk yapmaktadir. Ayrica Ege Denizi ve Akdeniz araciligiyla, Akdeniz Ulkeleri ile
bulusmaktadir (Sauner Leroy, 2008: 261).

Tiirkiye iklimi de sahip oldugu komsular kadar zengin bir yapiya sahiptir. Genel tabir

ile subtropikal iklim yapisina sahip olan Tiirkiye Karadeniz, Karasal ve Akdeniz iklimi
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olmak iizere ii¢ farkli iklim tipini yasayan sayili iilkelerden bir tanesidir. iklim tipleriyle
paralel olarak orman, bozkir ve maki bitki ortiilerine sahiptir. Tiirkiye genel yer sekilleri
olarak daglar, akarsular ve verimli genis araziler ile harmanlanmis durumdadir (Balci,

2012: 216).

Toplumlarin yeme-igme aligkanliklar1 ekonomik yapi, iklimsel 6zellikler, cografi yapi
ve tarihsel siirecte yasananlara gore sekillenmektedir (aregem.kulturturizm, 2018).
Tirkiye topraklarinda mutfak kiiltiirii cercevesinde yasanan zenginlik yukarida anlatilan
fiziki avantajlar ve ge¢cmisinden bugiine atalarinin miras biraktig kiiltiirel zenginligin
bir sonucudur. Bu sebeple Tiirk mutfak kiiltiirli, aragtirmanin kalan kisminda kronolojik

siraya gore incelenmektedir.

2.4.2.1. Orta Asya Donemi Tiirk Mutfag:

Tiirkler Neolitik Cag’da Orta Asya’ya gelmis ve Ural-Altay daglari arasinda bulunan,
bozkir 6zelligine sahip olan bdlgeye yerlesmislerdir. Atli gécebe sistemi burada ortaya
cikmig ve gelistirilmistir (Tekiner ve Kelestimur, 2015: 321). Bu donemde Tirkler
tilketmek icin agirlikli olarak kiigiikbas hayvan yetistiriciligi yapmislardir. Bu nedenle
ilkbahar aylarinda genis mera imkanina sahip olan yaylalara, sonbahar aylarinda ise
sehir kiyilarina gogmiislerdir ( Akman, 1998). Nitekim bu sistem giiniimiizde de devam
eden faydali bir siiregtir. Tirkler bulunduklart bélgenin fiziki sartlarinin bir getirisi
olarak giiciinden, hizindan, etinden ve bircok 6zelliginden faydalanabildikleri i¢in en
cok at yetistirmis ve kullanmiglardir. At yetistiriciliginin yaninda daha az olmak sartiyla

keci, deve ve bazi bityiikbag hayvanlari da yetistirmislerdir (Alpargu, 2008: 17).

Bu dénemde hayvanciligin disinda tarim faaliyetleri, gida iiretimi i¢in yapilan diger bir
uygulama olmustur. Bu ger¢evede bugday, cavdar, arpa ve dari gibi tarim friinleri
yetistirmislerdir. Daha sonra yetistirdikleri tarim iirlinlerini isleyerek a¢gma, borek ve
benzeri hamur isi yiyecekler yapmislardir. Ayrica icecek olarak hayvanlardan elde
ettikleri siitii ve siitten yapilan kimiz, ayran gibi igcecekleri tiiketmislerdir (Halici, 2009).

Ayrica bu donemde kisrak siitii kaynatilarak kaymak, kaymaktan kalanlarla yogurt,
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yapilan yogurttan ise giineste kurutularak ¢okelek peyniri elde etmislerdir (Tez, 2012:
57).

Et ve etin islenmis hali bu donemde yasamis atli gocebe Tirkler icin ayr1 Oneme
sahiptir. Kurak bozkirlarda yasamis olmalar1 her ne kadar tarim yapabiliyor olsalar da,
tarim {rilinlerinin ¢esidinin siirli kalmasina neden olmustur (Savkay, 1998: 45 aktaran
Ongel, 2015: 34). Bu nedenle hayvanlarin etleri ve siitleri disinda biitiin sakatat
kisimlarini da tiiketmisglerdir (Demirkol ve Tagpinar, 2017).

Bu dénemde et Tiirklerin beslenmesinde yiiksek oranda kullanilmaktadir. Fakat ¢abuk
bozulan bir gida {iriinii oldugu i¢in farkli saklama yontemleri gelistirilmistir. Bu
yontemler arasinda kurutma, kavurma, tuzlama, fermantasyon ve hatta biraz ilerleyen
zamanlarda konserve teknigi, kullanilan gidalarin Omriinii uzatma ve saklama
yontemleridir (Demirgiil, 2018: 108). Kurutma teknigine en giizel 6rnek ise bugiin
Tiirkiye sinirlarinda bulunan Kayseri ilinde yoresel iiriin olarak iin kazanmis olan
pastirmadir (Yurday ve Kingir, 2019). Bu dénemde pastirma, kullanilan kemikli veya
‘cikla’ olarak tabir edilen kemiksiz etin tuzlanmasi ve ardindan agaca asilarak ya da
yerden yiiksek bir sekilde ¢ubuklarin tizerine konularak giineste kurutulmasi sonucunda
elde edilmistir (Memis ve Ersoy, 2015). Fermantasyon yontemine en giizel érnek yine
Kayseri ve Afyonkarahisar illerinde iiretilen ve nlii olan sucuktur (Kilic, 2009). O
donemde sucuk, etlerin bagirsak kiliflarina yerlestirilmesi ve fermente edilmesi sonucu
elde edilmistir. Degisik sucuk i¢leri mevcut olan donemde, baz1 bolgelerde sucugun i¢
harci beyin, kuyruk yagi ve kan karistirilarak yapilirken, baz1 bolgelerde kavrulmus et,
piring ve un karigimi seklinde bir i¢ harci kullanilmigtir (Kilig ve Albayrak, 2012: 710).

Yeme-igme alaninda yasanan bu gelismeler Tiirkler Islamiyet’e gecmeden oOnce
yasanmustir. Tiirkler aslinda beslenme sistemi olarak Islamiyet’e gegmeden &nce Islam
dinine ters diisecek cok fazla hayvan tiiketmemislerdir. Ornegin; domuz Islamiyet
oncesi de tiiketilen hayvanlar arasinda bulunmamaktadir. Bunun sebepleri arasinda bu
hayvanin gogebe yasam kosullarina uygun olmadig1 esas etken olarak diisiiniilmektedir.
Fakat Islamiyet’ e gegis ile beraber tek tirnakli hayvanlarim tiiketilmesi birakilmistir. Bu
durum ise at eti yemekten vazgegildigi ve atlarin diger Ozelliklerinin daha fazla

kullanilmaya basladig1 gercegini ortaya koymaktadir (Karadag Gezmen ve Ertas, 2013).
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Islamiyet’e gegis Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin doniim noktalarindan ilkidir. Islamiyet’ten
once de bu dinin yasakladig1 pek cok giday tikketmeyen Tiirkler, bu gecis asamasindan
sonra ¢okca tiikettikleri ve sevdikleri tek tirnakli hayvanlari tiiketmeyi birakmislardir.
Ayrica igecek kiiltiiriinde de degisime neden olan bu gecis 6zellikle kimiz (siitten elde
edilen alkollii bir igecek) tiiketimini ciddi oranda azaltmistir. Islamiyet’te ozellikle
keskin bir sekilde yasaklanan domuz eti ise zaten Oncesinde de Tiirkler tarafindan
tiikketilmemistir. Ayrica bu dénemde Islam dinine gegis nedeni ile Arap mutfagr Tiirk
mutfagini etkilemistir. Bugiin kullanilan bazi baharatli yemekler, mezeler ve ¢esitli aci

gidalar bu etkilesimin getirisidir (Giiler, 2007).

Genel olarak baktigimizda Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriiniin Goktiirkler ile bagladigi,
Uygurlarla devam ettigi dénemin Islamiyet oncesi sistemlerin olusturuldugu ve
uygulandigr donem oldugu goriilmektedir (Kamalow ve Clark, 2017: 113; sorubak,
2010). Islamiyet sonras1 ara gecis doneminin, Islamiyet’i ilk kabul eden Tiirk devleti
olan Karahanlilarin yonlendirdigi, bu devletin ardindan Anadolu’ya seferler diizenleyen
ve Anadolu topraklarmi Tirk golii haline getiren Selguklular ile gelismeye devam

etmistir (kpsskonu, 2018).

2.4.2.2. Karahanhlar’in Mutfak Ahskanhklari

Selguklu dénemi Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in 6nemli siireglerden bir tanesidir. Fakat Tiirk
mutfaginda Selguklu etkilerinden nce Islamiyet’e ilk gegen Karahanlhlar (Kariev,
2018), Selguklu donemi yeme-igme aliskanliklarinin zeminini hazirlamasi agisindan

deginilmesi gereken bir konudur.

Karahanlilar zamaninda yiyecek ve igecekler belli gruplara ayrildigi zaman ii¢ grup
ortaya ¢ikmaktadir. Bu gruplar et ve et {iriinleri, siit ve siit {irlinleri, tarimsal faaliyetler
sonucunda elde edilen gida iirlinleridir (Cetin, 2008: 31). Yemeklerde kullanilan temel
gida maddesi ise Tirklerin genel beslenme aliskanliklarinin merkezinde olan et ve et
tiriinleridir. Ozellikle koyun Karahanlilar zamaninda en ¢ok tiiketilen hayvan olmus,
hatta XIV. Yiizyil itibari ile yasadiklar1 bdlgenin sembolii haline gelmistir (Trepainer,
2008: 59). Karahanlilarmn gecis dénemindeki yemek aliskanliklar1 Islamiyet’in
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yasaklarini1 uygulamis ve Selguklu mutfaginin temel taglarindan bir tanesi olmustur.
Selguklu devleti de mutfak kiiltiirlerinde Karahanlilar’in sekillendirmeye basladigi

Tiirk-Islam mutfak kiiltiiriinii benimsemis ve uygulamaya devam etmislerdir.

2.4.2.3. Sel¢uklu Donemi Tiirk Mutfag:

Anadolu ile Tiirklerin ilk temaslar1 fetih amagh degil, kesif amacl olmustur. Yapilan bu
kesifler yerlesik hayata kesin bir gecis ve verimli toprak arayisi amaci ile yapilmistir.
Anadolu bolgesi su kaynaklari, bereketli topraklari, 1liman iklimi ile her donem biitiin

medeniyetlerin ilgisini ¢ekmis ve bir¢ok miicadelelere ev sahipligi yapmistir (Gtinler,
2010).

Biiyiikk Selguklu Imparatorlugu Orta Asya’da kurulmus ve Anadolu topraklarinda
imparatorluk 6zelligi kazanmigtir. 1041 yilinda Anadolu topraklarina gelmeye baslayan
Tiirkler 1071 yilinda Selguklu sultan1 Alparslan onderliginde Malazgirt savasini vermis
ve Bizans devletini biiyikk bir yenilgiye ugratmistir. Kazanilan zafer sonrasi
Anadolu’nun biiyiik bir kismi Selguklu devletinin hakimiyetine ge¢mistir (Cay, 2009;
Ari, 2010).

Selguklu halki Anadolu topraklarina yerlesmelerinin ardindan Orta Asya Miisliiman
Tiirk mutfak kiiltiiriinii Anadolu’ya tasimis, Anadolu’nun verimli topraklar1 Selguklu
mutfak kiiltiiriinii daha gelismis ve cesitli yemekler yapabilecekleri sekilde farkli bir
boyuta tagimistir. Anadolu topraklar1 cografi konum, iklim sartlar1 ve fiziki 6zellikleri
ile Tiirk mutfag: icin biiylik bir donliim noktas1 olmustur. Ayrica bu dénemin tarifleri
yazili kaynaklarla da kayit altina alinmistir. Bu dénem olusturulan yazili kaynaklardan
iki tanesi ¢okca bilinen Kasgarli Mahmud’un ‘Divan-u Liigati-t Tirk’ {i, digeri ise Yusuf
Has Hacip’in ‘Kutadgu Bilig’ eserleridir (Akin, Giiltekin ve Ozkogak 2015: 33;
Giildemir, 2014: 351).

Selguklular Anadolu topraklarmi biiylik zorluklarla ve fedakarliklar sonucunda
fethetmislerdir. Bu nedenle Anadolu topraklarinin kiymetini bilmis, gelis amaglarina

uygun bir sekilde Islami ve Milli bir kiiltiir yapisinin olusmasina 6zen gostermislerdir.
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Tabi ki olusan bu kiiltiir yapisinin igerisinde yeme-igme aliskanliklari da biiyiik bir yer
kaplamistir (Kdzleme, 2012). Selguklu mutfagmin olusmasinda etkili olan Islam dini,
bu mutfaktaki temel prensiplerinde mimar1 olmustur. Selguklular yemeklerinde emin
olduklar1 hammaddeleri kullanmis ve israf etmemeyi ilke edinmistir (Giirsoy, 2004). Bu
donemde Selguklular mutfaklarinin merkezine 6nceki Tiirk toplumlarinda oldugu gibi
eti koymuslardir. Mutfaklarinda kullanilan etleri biiylik ve kiigiikbas hayvanlardan
karsilayan Selguklular ayrica bu hayvanlarin siitiinden de yararlanmislardir. Bunlarin
yan1 sira kiimes hayvanlari, tarim {irtinleri, yabani otlar, meyveler ve benzeri birgok

tirtin zengin Selguklu mutfaginda kullanilan tiriinler olmuslardir (Sanlier vd., 2012).

Bu dénemde giinde iki 6giin tiiketilmistir. Ogiinlerinin ilkini ‘kusluk’ olarak tabir edilen,
sabah namazi sonras1 vakitte tiiketmislerdir. Kusluk yemeginde; giin igerisinde tok
tutacak ozellikte yiyecekler oldugu ve genellikle bir hamur isinin sofrada bulundugu
bilinmektedir. Ikinci 6giin olan aksam yemegini aksam ezanindan once veya hemen
sonra tliketmislerdir. Bunun sebebi; aksam aydinlatmanin mum ile saglanmasi ve yeterli
olmamasindan dolay1 giines 1s18indan faydalanabilmektir. Zevale adi verilen aksam
yemeginde ise giin boyu calismanin bir karsilig1 ve ertesi giin gii¢ kazanilmasi igin
sofrada ¢esit bol tutulmustur. Bu iki 0giin arasi zamanda aglik yasandiginda aksam
yemegine kadar idare etmesi igin yogurt, ayran veyahut meyve yemeyi tercih etmislerdir

(Heper Ozgelik, 2013: 56).

Selguklularin ¢ok genis bir mutfak kiiltlirli bulunmaktadir. Temel hatlar1 ile et
yemeklerinin haricinde siit, kurut, peynir g¢esitleri, ¢esitli yaglar (6zellikle tereyag),
yogurt, kaymak, kefir ve ¢ok nadir olmak sartiyla kimiz yapilan ve tiiketilen diger gida
tirtinleri arasinda yer almaktadir. Bunun yaninda tatlilarinda ¢ogunlukla bal tercih etmis,
bazi zamanlar ise seker de kullanmiglardir. Balli siit o donemde sevilerek tiiketilen ve
glinlimiize kadar ulasabilen lezzetlerden bir tanesidir (Uzunagag, 2014: 17-18). Yogurt
ise Tiirk toplumlart ile 6zdeslesmis, Uygurlardan itibaren giliniimiize kadar ulasan diger

bir yoresel lezzettir (Fisberg ve Machado, 2015; Yurdakok, 2013).

Onceki Tiirk toplumlarinda oldugu gibi Selguklular déneminde de siit ve siit iiriinleri

cok fonksiyonel kullanilmistir. Siitten yogurt, yogurttan ayran, ayrandan c¢orba (toyga
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as1 en bilinen ¢orbalardan bir tanesidir), ayrana tuz eklenerek kaynatilip ¢okelek peyniri
ve yine yogurt ¢alkalanarak tereyagi yapilan popiiler iirlinlerdir. Elde edilen peynirler
ise uzun yolculuklarda ekmekle beraber katik olarak tiiketilmesi nedeniyle uzun
seyahatler i¢in ayri Ooneme sahiptir (Arthan, 2012 aktaran Cetinkaya, 2018: 135).
Selguklu mutfag1 ¢ok 6zellikli ve zengin bir mutfak oldugu i¢in uygulamalar1 ve temel
aliskanliklart da cesitlilik gostermektedir. Bu baglamda ekmek Selguklu mutfaginda en
cok 6nem arz eden hamur isidir. Gegmis aliskanliklarina bagli olan Selguklular ekmek
konusunda ufak bir farklilik yaparak bu {iriinii sofranin vazgecilmezleri arasina

koymustur (K6zleme, 2012: 115).

Ayrica ekmege dini agidan da hiirmet gdstermis, sofra diizenlerini bir nevi ekmek
kirintilariin yere dokiilerek iizerine basilmasina mani olmak i¢in dizayn etmislerdir. Bu
amagla yere oncelikle sofra ortiisii, izerine 40 cm. civari bir altlik ve en son ‘sini’ olarak
tabir edilen genis yuvarlak bir tepsi yerlestirilmistir. Sofrada tahta kasik kullanan
Selcuklular genelde sulu yemekler i¢in bu kasiklar: tercih etmislerdir. Tamamen el ile
yemek yemek gibi bir alisgkanlik olmamasina karsin bazi kuru olarak nitelendirilebilecek
tiriinler el ile tiikketilmis, yufka ekmegi de bazi durumlarda kasik olarak kullanilmstir.
Sofra adabi ise hem gegmisten gelen gorgii kurallari hem de Islami kurallara gore
sekillenmistir. Nitekim sofrada servis Once biiyiige yapilmis, yemek ortak kaplarda
yenildigi i¢in herkes kendi oniine denk gelen boliimii tiiketmis, ortak kaplarda yenilen
yemege el temasi hos karsilanmamistir. Ayrica yemek Oncesi ve sonrasinda eller
yikanmasi, yemege ‘besleme’ ile baslaylp ‘Hamd’ ile bitirilmesi aligkanlik haline
gelmistir. Besmele, hamd veya siikiir bu noktada Islam dininin bir getirisi olmaktadir

(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1302-1303; Geng, 2014: 4).

Selguklu mutfagi icerisinde yer alan arag-geregler mutfak kiiltiiriinlin bir pargasi olarak
ayrt éneme sahiptir. Genel olarak; bardak, tepsi (sini), ibrik, pisirme saci, havan ve
tokmak, canak, ¢omlek, kepce, tahta kasik, yasdigag, su tulumu, siirahi, masrapa,
dagarcik, mutfak tipi bigaklar, ¢engel (etler genelde bu alete asilmaktadir), sis, susak ve
birgok arag-gere¢ kullanilmistir (Bakir, 2010: 17; Erdogan, 2010: 7-22). Bu mutfakta
kullanilan gida tiriinlerini genel olarak siralamak gerekirse;

- Tahillar: Bugday, arpa, misir, ¢avdar, piring
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Baklagiller: Nohut, mercimek, fasulye, ke¢iboynuzu

Sebzeler: Hashas, havug, hiyar, kabak, turp, tere, marul, kereviz nane, pirasa,
sogan sarimsak, 1spanak, patlican, biber

Meyveler: Hurma, kestane, turunggiller, kavun, karpuz, incir, seftali, dut, kayisi,
lizlim, seftali, ayva, nar, armut, elma

Yemigler: Fistik, findik, badem, ceviz

Baharatlar: Tuz, seker, kimyon, susam, safran

Stit ve stit tiriinleri: Yogurt ve tiireyenleri, tereyagi, peynir

Etler: Kuzu, koyun, ergeg, ke¢i, oglak, tavuk, kus, balik, at (¢ok nadir) seklindedir
(Giirsoy, 2004: 90; Bakir, 2010: 14; Kizildemir vd., 2014: 197).

Bilinen genel Selguklu yemeklerini;

Corbalar: Tandir ¢orbasi, tutmag, kuru bugday corbasi, ciger g¢orbasi, tuzlu
yogurtlu sehriye, bugday corbasi, toyga ast

Ara Yemekler: Arpa ekmegi, biberli pilav, sirkeli patlican, salgam tursusu, borani,
1spanaklt bulgurlu borani, mercimek yemegi, girde ekmegi, bazlamac, bulamac,
borek, kulice, kabak kalyesi, kadid (pastirma/kak-et), simsarmak, sirkeli ciger,
mercimekli sekerli tirit,

Ziyaret Yemekleri: Balik tandir, patlicanli ¢omlek kebabi, hasetten lokma, biryan,
nohutlu yahni, ateste kuzu, soglilme tavuk, siste keklik veya bildircin, kelle,
herise, paga, beyin, tirit, kavurmal pilav (kalya-i birinci), tavuk kebabi, yagl
ordek, kimyonlu keklik, sih-i kebap, ciger kebabi, firin kebabi, kalya, patlican
kalye, etli salgam, gerdaniye, balik tavasi,

Tatlilar: Bal helvasi, nisasta helvasi, fistikli helva, un helvasi, memnuniye, akide
sekeri, yass1 kadayif, badem sekeri, nebet sekeri, ceviz helvasi, nukul, badem
helvasi, zafiranli piring tatlisi, mahos hosaf, bure, faluze, kadayif, Tirkmek
helvasi

Serbetler ve Icecekler: Sirkecubin, pekmez serbeti, nardenk serbeti, limonlu bal
serbeti, kar serbeti, kimiz, ayran, giilap serbeti, bal serbeti, liziim serbeti, bekni,
buhsun, seker serbeti, siit serbeti olarak oOrneklendirmek miimkiindiir (Akkor,
2013; Oral, 1957).
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2.4.2.4. Osmanh Donemi Tiirk Mutfag:

Osmanli Devleti, Selguklu Devleti’nin yikilisindan hemen sonra Anadolu’nun kuzeybati
bolgesinde, Selcuklu-Bizans topraklarinin sinirinda, Kayir boyundan Osman Bey
tarafindan 1299 yilinda kiiglik bir beylik olarak kurulmustur (turktarinim, 2015; Imber,
2002).

Kuruldugu bélgenin fiziki ve cografi avantajlarin1 da ¢ok 1yi kullanan Osmanli beyligi,
100 yildan kisa bir siire igerisinde dnce devlet konumuna gelmis, ardindan Anadolu ve
Balkanlarin biiyiik bir kismini hakimiyeti altina alarak Imparatorluk seviyesine ulas-
mistir. Yaganan bu hizli gelismenin tarih sahnesinde baska bir 6rnegi bulunmamaktadir
(Kurtaran, 2012). Fakat yeni kurulan bu devlet 6nceki Tiirk devletlerinden farklilasmis
bir yapiya sahip degildir. Temel siyasi yapisi, gelenekleri, mutfak kiiltiirii ve bir¢ok
ozelligi kendisinden Onceki Anadolu Tiirk beylikleri ve Selguklu Devleti ile

harmanlanmig bir yapida kurulmustur (Demir, 2017).

Kurulmasindan itibaren tam 600 yil boyunca sayisiz fetihler gergeklestiren, bir¢ok
kitada hakimiyet kuran Osmanli Imparatorlugu, ¢ok uluslu bir devlet yapisia sahip
olmus ve bu duruma paralel bir sekilde mutfak kiiltiirii de ¢ok farkli seviyelere
ulagsmistir. Osmanli mutfag: sadece kendi doneminin yemeklerini degil, Orta Asya’dan
baslayarak Anadolu Selcuklu yemeklerini ayrica fethettigi topraklardaki halklarin
yemeklerini harmanlayan ¢ok dnemli bir noktada bulunmaktadir. Bu 6zelliginden dolay1
Osmanli Devleti’nin yikilmasina ragmen mutfak kiiltiirii ve yemekleri varligini stirdiir-
mektedir. Osmanli mutfaginin bir diger 6zelligi ise kendi mutfak kiiltiirliniin diger
toplumlardan etkilenmesinin yani sira kendisi de baska toplumlarim mutfak kiiltiiriinii
etkilemesidir. Ornegin; bugiin ‘Macar Gulas’ olarak bilinen yemek, Osmanli zamaninda
Yeniceri askerlerine verilen ve yiiksek protein igerigi ile askerlerin viicut direncini

artiran ‘Kulas1® yemegi oldugu arastirmacilar tarafindan ortaya konulmustur (Ozdogan,

2018: 138).

Bir¢ok kiiltiir ve medeniyeti igerisinde barindiran Osmanli mutfagi da diger biitiin

mutfaklarda oldugu gibi belli siireclerden geg¢mistir. Bu siirecler igerisinde kullanilan
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tiriinlerin islenmesinden, servisine, sofra diizeni ve adabindan tiiketilme sekline kadar
her detay1 ayr1 ayri ele almis ve kendisine has karakteristik bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikarmistir. Yakin zamanda somut bir isim alan flizyon mutfagi olgusu aslinda mantik
olarak Osmanli mutfak Kkiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Baska bir ifade ile
Anadolu’ya gelen Tiirklerin 6z yeme-igcme aliskanliklari ile bolgede yasayan insanlarin
beslenme aligkanliklar1 bir etkilesim yasarken, bolge halkinin da énceki toplumlardan
edindigi yeme-igme aliskanliklar1 birleserek zengin ve farkli bir mutfak yapisi ortaya
cikmistir (Taspinar ve Demirkol, 2017). Nitekim Osmanli mutfag: kiiltiirsi, sanati, sofra
adabi, teknikleri, yapisi ve c¢esitleri itibariyle essiz bir noktada bulunmaktadir

(Haydaroglu, 2003).

Osmanli doneminde iki ¢esit mutfak bulunmaktadir. Bunlar; Saray mutfagi ve Halk
mutfagidir. Saray mutfag1 baskent Istanbul’da icra edilen, padisah ve saray erkanima
hitap eden taraf olurken, Halk mutfagi daha ¢ok Anadolu yoresel yemeklerini
kapsamaktadir (Giiler, 2008; Akkaya vd, 2018).

Osmanli Saray Mutfagi: 15. Yiizyilda gelismeye baslamistir. Bu zamandan Istanbul’un
fethine kadar belli bir ivmesi olan Saray mutfagi, 1453 yilinda Fatih Sultan Mehmed
Han’m Istanbul’u fethetmesiyle tam anlanmiyla gelisimini tamamlayacak yola girmistir.
Bu durumun birkag sebebi vardir. Oncelikle Topkapi Sarayr’'min yapilmasi ‘Saray
Mutfagl’ olgusunu tam manasina ulagtirmistir. Saray yemeklerinin yapilmasi igin
Matbah-1 Hiimayun veya Matbah-1 Amire (Yar, 2008: 4) olarak isimlendirilen mutfagin
kurulmasi da bu asamada ikinci bir adim olmustur. Fakat Saray mutfagini, Saray
mutfag1 yapan esas etken Fatih Sultan Mehmed Han’in mutfaga ve yemege ¢ok deger

vermesinden kaynaklanmaktadir (Yerasimos, 2005).

Saray mutfagi olusumu 6zellikle Fatih Sultan Mehmed Han’in miidahalelerinden sonra
fiziki anlamda ¢ok genislemistir. Bu durumun bir getirisi olarak da karmasik bir yapiya
sahip olmustur. Oyle ki Saray mutfagi kapsaminda Hassa mutfagi, Valide Sultan
mutfagi, Hasekiler ve diger kadinlar mutfagi, Kapiagasi mutfagi, Divan-1 Hiimayun
mutfagi, Enderun Agalar1 mutfagi, Divan memurlar ile hizmetkarlarin mutfaklar1 ve

Helvahane mutfaklari yer almistir (Yerasimos, 2002: 19-20; Ozdogan, 2018: 141-146).
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Mutfak personeli de mutfak cesitleri kadar ¢esitli ve ¢cok sayida bulunmaktadir. Mutfak
emini, kilercibasi, ¢asnigirbasi, katipler, pazarbasi, kasapbasi, as¢ibasi ve miskcibasi
mutfak kadrolarimin sorumlularidir. Bu sorumlular altinda belli hiyerarsik sistemler
icerisinde ¢ok fazla personel galismaktadir. Ornegin 17. Yiizyilda ¢asnigarbasimnin
altinda 117, as¢ibasinin altinda 350°den fazla kisinin ¢alistigi bilinmektedir (Berksan,
2005).

Yukarida verilen bilgilerde Osmanli Saray mutfaginin fiziki 6zellikleri yer almaktadir.
Saray mutfaginin fiziki yapisi diginda, felsefesi ve mantig1 da ayr1 oneme sahiptir. Saray
mutfaginda yapilan yemekler, kullanilan malzemelerin belli bir denge olusturarak,
bedenin ihtiyaglarini karsilamak, bazen rahatsizliklar: tedavi etmek veya hastalik hasil
olmadan Oniine gecebilmek gibi bir diisiince ile olusturulmustur. Bu sekilde bir diisiince
yapisina sahip olmasindan dolay1 yeni gida maddelerine ve yeni tekniklere agik bir yol
izlemigtir. Fakat her zaman belli standartlar gozetilmistir. Bu mutfakta etkili olan en
onemli kural, yapilan yemeklerin Islam dininin yasaklarina uymas: gerekliligidir. Bu
sebeple igki veya tiirevleri higbir zaman Osmanli Saray mutfaklarinda kullanilmamistir

(Savkay, 2000).

Bu mutfakta beslenme-saglik uyumu iliskisinde Islam endeksli tibbi bir yaklasim soz
konusudur. Daha once bahsedilen Cin mutfaginda kullanilan yin-yang-yemek-saglik
licgeni gibi Saray mutfaginda da Islam-yemek-saglik iicgeni yemeklerde kullanilmustir.
Bu tliggene gore insan bedeninde kan, balgam, safra ve sevda olarak isimlendirilen dort
adet hilt (humor) yer almaktadir. Eger hiltlar dengeli ise saglikli olunmakta, denge
saglanamazsa hastalik hasil olmaktadir. Fakat hilt sistemi sadece yeme-i¢gme {izerine
kurulu bir sistem olmamakla birlikte, yiyecek ve icecekler hilt dengesinin énemli bir
parcasidir. Hilt sisteminin beslenme ile ilgili boliimiinde bir sene igerisinde bedenin
denge durumuna bakilarak bazi diyetler uygulanmakta ve mevsim sartlarina gore
hareket edilmektedir. Ornegin yumusak mevsim gegislerinde (ilkbahar veya sonbahar)
kan yapici, yaz aylarinda safrayi, kis aylarinda balgami ve sonbahar aylar1 igerisinde
sevday1 en diisiik seviyeye indirecek gidalar tiiketilmektedir. islam tibbina dayanan bu
uygulamalar Saray hekimlerince diizenlenmekte, mutfaklar tarafindan uygulanmaktadir

(Bilgin, 2008).

30



Genel yemek aligkanliklar1 ve yemek yeme sekilleri ise eski Tiirk toplumlart ve
Selguklulardan ¢ok farkli olmamistir. Osmanlilar yemegi el ile yemekte kasik disinda
catal-bicak gibi araclar kullanmamakta ve ekmekler (pide, lavas vb.) el ile koparilarak
tiikketilmektedir. Sofraya gelen etler zaten ¢ok 1yi pistigi ve ekmek degdigi zaman hemen
dagildigr i¢in catal-bigak gibi araglara ihtiyag duyulmamistir. Kasik ise sulu yemek,
hosaf, ¢orba gibi s1vi yemeklerin yenmesinde bazi zamanlarda da pilav tiirii yemeklerin

yenmesinde kullanilmaktadir (Tez, 2012).

Osmanlilar da Selguklular gibi glinde iki 6giin yemek tiiketmistir. Sabah ilk 6giin kusluk
vakti (giines dogduktan hemen sonrasina kusluk vakti olarak isimlendirilir), ikinci ana
0gilin olan aksam yemegi ise ikindi vakti yenilmektedir. Sofra diizeni Selguklularin yer
sofras1 diizeniyle hemen hemen aynmi olmaktadir. Ortak tabaklardan kendi Oniindeki
boliimden yeme aliskanligi devam etmistir. Ana yemeklerden once sofraya istah agici ve
mideyi ana yemeklere hazirlayici ekmek, salata, recel, tursu, zeytin ve salata gibi

aparatifler konmaktadir (Yerasimos, 2002: 21-22).

Genel anlamda Tiirkler misafire ¢cok kiymet vermistir. Tirk saraylarinda verilen
davetlerde yiyecek-icecek bakimindan ikramlar ¢ok zengin ve ¢esitli olmustur. Fakat bu
durum Osmanli zamaninda en st noktalara ulagmistir. Osmanli imparatorlugu
zamaninda verilen davetlerde agirlanan yabanci misafirler ikramlarin ¢esitliligini,
diizenini ve bollugunu saskinlikla karsilamis ve insanlara hep 6vgii ile bahsetmislerdir.
Bu donemde Avrupa iilkelerinde de benzer ziyafetler verilmis ve igerik olarak samatali,
miizikli ve dansh eglenceler yapilmistir. Avrupa iilkelerine kiyasla Osmanli davetleri
sessiz, diizenli, sakin ve bir o kadar da ihtisamli olmasindan miitevellit hayranlik ve

takdirle anilmistir (Haydaroglu, 2003).

Yukaridaki bilgilerde Osmanli Saray mutfaginin genel 06zellikleri verilmektedir.
Osmanli Saray mutfaginin en ¢ok bilinen ve sevilen yemekleri ise;

- Corbalar: Piring ¢orbasi, bugday corbasi, nohud-1 ab/nohut ¢orbasi, iskembe

corbasi, mercimek c¢orbasi, ak c¢orba, bademli-terbiyeli tavuk g¢orbasi, bugdayl

balik ¢orbasi, ciger ¢orbasi, diigiin corbasi
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Et Yemekleri ve Pilavlar: Mutancene, terkib-i gesidiyye, salma as1, tavsan yahnisi,
tavuk kavurmasi, tavuklu yahni, mahmidiyye, tas kebabi, gomlek kebabi,
kadinbudu kofte, koyun eti kiilbasti, hurma kebabi, , tath et, piring herisesi,
nohudlu pilav, sarimsakli pilav, dane-i saru/safranli pilav, dane-i yesil/yesil sebzeli
pilav, kubuni pilav, patlicanl pilav, yagsiz pilav, kuzu i¢ pilavi, acem pilavi, etsiz
pilav, kestaneli bulgur pilavi

Hamur isi ve Borekler: Manti, Tatar boregi, piruhi, sogan boregi, peynirli pide,
tavuk boregi, fincan boregi, puf boregi, su boredi, vertika

Baliklar: Kefal balig1 corbasi, yaka yahnisi, uskumru baligi yahnisi, papaz
yahnisi, balik tursusu, uskumru balig1 taratoru

Sebze Yemekleri: Seferceliyye/etli ayva, keskiili kabak/kabak kalyesi, marmarine,
patlican kayganasi, medfiine/medkune, hiinkarbegendi, ¢émlek kebabi1

Dolmalar: Terkib-i tuffahiyye/elma dolmasi, seyhii’l mihsi/dolmalarin seyhi,
Halep dolmasi, peynirli sakiz kabagi dolmasi, patlican yalanct dolmasi

Yumurta Yemekleri: Soganli yumurta, kaygana, i1spanakli yumurta, ¢ilbir, taze
fasulye miicveri

Salata ve Mezeler: Mastabe/pazili cacik, marul salatasi, dovme hiyar salatasi,
Cerkes salatasi

Tursular: Patlican tursusu, hiyar tursusu, pancar tursusu, sarimsak tursusu,
haslanmis kirmizibiber tursusu, sivri yesilbiber tursusu, dolma tursusu,

Helvalar: Helva-i sabini, helva-i hakani

Meyveli Tathilar: Giilbeseker/giil receli, karadut peltesi, limon peltesi, giil serbeti,
turung serbeti, demir hindi serbeti, seftali serbeti, badem surubu/somada, taze
visne hosafi, ayva peltesi, kaymakli kayis1 tatlis

Tahilli ve Siitlii Tathilar: Zerde, asure, siitlag, muhallebi, tavukgogsii

Hamur Tathilari: Lalanga, cevizli tel kadayif, kadingébegi

Macunlar: Nevriziye/mesir macunu seklindedir (YYerasimos, 2005: 58-283; Unsal,
2008: 153-154).

Osmanli Halk Mutfag:: kiiltiiriiniin evveli Orta Asya Tiirklerine dayanmaktadir. insana

bakis agis1 olarak her donem mazlumun, magdurun yaninda olan, imkan1 oldugu siirece

ithtiya¢ sahiplerine yardim eden, lokmasini paylasmaktan kacinmayan bir toplumun

mutfak kiiltiirii olarak ortaya ¢ikmustir. Islamiyet sonrasinda da Islamiyet’in emri olarak

32



iyice pekisen bu aligkanliklarla, Anadolu’nun bereketli topraklarinin kavusmast
sonucunda yemek ve ikram cesitleri de zenginlesen Halk mutfagi, Osmanli zamaninda
evrimini tamamlamis ve amaca tam hizmet edebilecek konuma gelmistir (Araz, 2009).

Tabi ki baska insanlara yardim etmeyi yasam felsefesi haline getirmis bir toplumun
insanlarinin kendi yasamlar1 da satafathh veya gosterisli olmamistir. 15. ve 17.
yiizyillarda Osmanli topraklarinda seyahat eden ve Istanbul disinda Anadolu taraflaria
seyahat eden seyyahlar, burada yasayan Tiirklerin masrafsiz, pratik ve lezzetli yemekler
yaptiklarini; ekmek, ¢orba, sogan/sarimsak ve az yogurtlari varsa yeterli oldugunu, biraz
yagin, pirincin ve kuru meyvelerin erzaklarinda O6nem arz ettigini belirtmislerdir

(Oztiirk, 1999: 27).

Ekmek Osmanli Halk mutfagi sofralarinin 6nemli bir pargasidir. Ekmek yapimi igin
bugday, cavdar, misir ve kepek gibi iirlinler kullanilmakta ve bu iirlinlerden pide,
somun, bazlama, yufka ve sepit gibi ekmek ¢esitleri yapilmaktadir (Araz, 2009: 13).
Ekmek disinda ¢orba da bu mutfagin olmazsa olmazlarindandir. Biitiin 6gilinlerde
tilkketilebilen corba, lezzeti ve besleyiciliginin artirilmast amaciyla et suyuyla
yapilmaktadir. Ayrica sirke veya limon suyu ile karabiber ve benzeri kuru baharatlarda
ilave edilerek hafif bir baglangi¢c yemeginden ¢ok ana yemek gibi doyurucu bir sekilde
yapilmakta ve bazi zamanlar sabah tek basina tiiketilmektedir. Ozellikle diigiin gorbast,
yogurt ¢orbasi, yayla ¢orbasi, paca corbasi ve tarhana ¢orbasi kusluk vakitlerinde ¢okca
tercih edilen corbalardir (Ozgelik Heper, 2013: 60).

Osmanli Halk mutfag1 tamahkar bir yapiya sahip olmasimin yaninda ¢ok cesitli ve
lezzetli yemeklere sahiptir. Genel olarak biitiin Tirk toplumlarinda ve mutfak
kiiltiirlerinde oldugu gibi Halk mutfaginin da temelini etler olusturmaktadir. Kullanilan
et ¢esitleri ise; koyun, kuzu, dana, balik ve tavuk etleridir. Kullanilan bu etler sarimsak,
sogan ve salca gibi malzemelerle harmanlanmis ve lezzetleri artirllmistir. Fakat Halk
mutfaginda et yemeklerinin esas lezzet sirr1 ¢esitli malzemelerle harmanlanan etlerin
bakir tencere veya kaplarda, tas firinlar igerisinde uzun saatler agir ateste pismesinden

gelmektedir (Samanci, 1998: 67-69).
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Sofra adab1 noktasinda Saray ile Halk arasinda herhangi bir fark bulunmamaktadir. Halk
mutfagindaki kasik-catal-bigak kullanimi1 da Saray mutfaginda anlatilan usullerle ayni
sekilde kullanilmistir. Verilen genel bilgiler disinda Halk mutfaginda yapilan yemeklere
Ornekler;
- Corbalar: Diigiin ¢orbasi, tutmag ¢orbasi, ovmag gorbasi, tarhana, paca ¢orbasi,
bakla ¢orbasi, fasulye ¢orbasi
- Etler: Piram, tas kebabi, diigilin eti, bortiik, kol doldurmasi, etli nohutlu yahni
- Baliklar: Gol balig1 tavasi, balik pilakisi
- Sebzeler: Etli dolma i¢i, karniyarik, bamya, imambayildi, soganlama, giiveg
- Bitkiler: Ispanak yogurtlamasi, gelincik kavurmasi, mantar mantisi, kiymali
1spanak
- Borekler: Kiymali yutka boregi, su boregi, alt-iist boregi, ¢ig borek
- Tathilar: Baklava, siitlag, su muhallebisi, asure, siitlii giillag, keten helvasi, ekmek
kadayifi, sar1 burma, kabak tatlis1
- Ekmek ve ekmekli yemekler: Yufka, bazlamag, ekmek as1, serit, sepit seklindedir
(Halic1, 2008: 296-307).

2.4.2.5. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfag

Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfagi maalesef tarihindeki en zayif donemini yasamak-
tadir. Onceki donemlerde Saray, Konak, Halk iicliisii arasinda sagliga, zarafete, sisteme,
sofra adabina dayanan ve bdylece gelisen Tiirk mutfagi, Cumhuriyet doneminde gerek
dis etkenler, gerekse insanlarin yasam tarzinda ortaya ¢ikan degisikliklerden dolayz,
Klasik Tiirk mutfagi olarak yoresel bir mutfak konumuna gerilemis ve arastirma konusu

olarak ele alinabilir pozisyona gelmistir.

Tabi ki bu durumun bazi nedenleri bulunmaktadir. Oncelikle Osmanli Devleti’nin
yikilmasindan sonra yeni bir devlet kurulmus olmasi ekonomik agidan ve tarimsal
faaliyetler noktasinda negatif bir etki olusturmustur. Ayrica yeni kurulan Tiirkiye
Cumbhuriyeti, Osmanli’nin kiiltiir ve medeniyet felsefesinden uzaklasarak Batili devlet
anlayisina (Halici, 2009: 25) gecmek istemis ve Tiirk mutfak kiiltiirlinde bir bosluga
neden olmustur. Ortaya ¢ikan bu bosluk ise Halk kiiltiirii ve yabanci kiiltiirlerin etkisine

birakilmis (Taspinar ve Demirkol, 2017: 94) sonug olarak Tiirk mutfag: bir nebzede olsa
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Oziini kaybetmis ve eski giiclinii yitirmistir. Bu sebeple Tiirkiye Cumbhuriyeti
Devleti’nin kuruldugu giinden, giiniimiize kadar gegen siirede homojen bir mutfak
yapisindan (Gtildemir, 2014: 347) s6z etmek miimkiin degildir (Erdogan Araci, 2016).

Fakat yasanan olumsuzluklar disinda, olumlu olarak nitelendirilebilecek gelismelerde
s6z konusudur. Oncelikle Tiirk mutfaginin eski gérkemli zamanlari yakalanamamis olsa
da ana hatlar ile ziinii muhafaza ettigi bir gercektir. Ayrica Istanbul’un kendisine has
yeni ve farkli bir mutfak gelistirmesi yasanan olumlu gelismelerden bir digeri
olmaktadir. Fakat Anadolu kokenli bircok yemek gelisen bu kiiltiir igerisinde yer
bulamamistir. Diger taraftan bu donemdeki hem negatif hem pozitif olarak goriilebile-
cek otel ve lokanta sistemlerinin kurulmaya baglamasi ve kurulduktan sonra tam anlami
ile olamasa da diinya standartlarin1 yakalama gayreti, pozitif etki olarak degerlendirile-
bilmektedir. Bu durum Tiirkiye Cumhuriyeti’nin turizme girisini saglamakla beraber
tilke ekonomisi i¢cin Onemli bir destek hatti olmustur. Negatif tarafi ise insanlarin
evlerinde yemek yapmaya ve yemeye daha az zaman ayirmast sonucunda hazir yemek
sisteminin Tlrk mutfak kiiltiiriinii zayiflatmas1 ve tariflerinin unutulmasina sebep

olmas1 olmustur (Halic1, 1982).

Genel olarak Cumhuriyet donemi Tirk mutfagi iki baslik olarak ele alinmaktadir.
Bunlar istanbul mutfag: ve Anadolu mutfaklaridir. Istanbul’un kendine &zgii bir mutfak
kiiltiirii s6z konusudur. Bunun sebebi tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasinin yani sira bagkentlik de yapmis olmasindan kaynaklanmaktadir.
Istanbul mutfag: genel olarak hafif, doyurucu ve sunum olarak tatmin edici yemeklerden
olusmaktadir. Merkezi ve popiiler bir sehir olan Istanbul’da her ¢esit gida iiriinii

bulunmaktadir (K6zleme, 2012).

Anadolu mutfaginda ise unutulan ve yapilmaya devam etmeyen 6nemli tariflere ragmen
bircok yemegin yapimina devam edilmektedir. Ornegin; mercimek, bulgur, yahni,
kebap, yutka, doner, lahmacun, katmer, helva, baklava, manti, boérek bu iirlinlerden
bazilaridir. Fakat her ne kadar yoresel yemeklerin yapimima devam edilse de yabanci
yemeklerin ve ‘fast food’ sisteminin Anadolu topraklarina etkisi de kabul edilmesi gere-

ken bir gergektir. Ayrica Cumhuriyet donemde giinde iki 6gilin olan yemek aliskanliginin
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0zellikle Cumhuriyet doneminin ortalar1 ve sonrasinda en az {i¢ 68iin olarak tiiketildigi

goriilmektedir (Kizildemir vd., 2014: 202).

Yukarida verilen bilgilerde Cumhuriyet donemi Tiirk mutfaginin yapisi, yasadigi negatif
ve pozitif etkilerden s6z edilmistir. Tirk mutfagi adina bu donemde yasanan
olumsuzluklar daha fazla olmasina ragmen insanlar igin ilgi ¢ekiciligini ve albenisini
devam ettirmektedir. Yasanan bu problemlerinde ¢oziimi ise egitim, arastirma, 6rnek

alma, tecriibe ve ¢ok ¢alisma yollarindan gegcmektedir.

Calismada diinya gastronomi literatiiriine ve mutfagin bir¢ok alanina ciddi katkilar
yapmis olan Fransiz mutfagt bu nedenle mutfaklarin anlatildigi kisimda sona
birakilmistir. Calismanin kalan kisminda Fransiz mutfagi, turizm ve mutfak konulari

anlatilarak bu alanda egitimin 6nemi ve yeme-igcme alanina katkilar1 irdelenecektir.

2.4.3. Fransiz Mutfagi

Fransa cografi konum olarak Bati Avrupa icerisinde yer almaktadir. Sinirlar1 2889
kilometre uzunlugunda olan tilkenin baskenti ise Paris sehridir. Paris sehri bilim, kiiltiir,
sanat ve eglence gibi bir¢ok farkli alanin biitlinlestigi, diinyadaki nadir sehirlerden bir
tanesi olmaktadir. Fransa’min smir komsulart Andora, Belcika, Almanya, Italya,
Liiksemburg, Monako, Ispanya ve Isvigre’dir. Ayrica ingiliz kanali, Biscay bati korfezi,
Akdeniz ve Atlantik Okyanusu ile ¢evrilmis olmasinin yani sira Mans Denizinde Dover
Bogazi’ndan agilmakta olan denizalti tiineli araciligiyla Ingiltere ile karayolu
baglantisina da sahip olmaktadir. Bu kadar onemli bir cografi konumda yer almasi
turizm agisindan biiyiik bir avantaja sahip olmasinin nedenlerinden bir tanesidir (Fransa

tilke raporu, Mart 2007: 3-4; Civaner, 2011).

Fiziki ozellikleri bu sekilde olan Fransa’nin mutfak tarihi ve kiiltiiriinii anlamak icin
genel tarihinden de kisaca bahsetmek gerekmektedir. Ilk olarak M.O. 6500 yilinda Kelt
kavmi Fransa topraklarina yerleserek bu bolgede yasamaya baslamis ve tarimla
ugrasmuslardir. Daha sonra M.O. 3000 yillarinda Tung Cag1 ile beraber kaleler ve

benzeri yapilar inga edilerek devlet/krallik gibi sistemlerin alt yapilar1 olusturulmustur.
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M.O. 1200 yilinda Galyalilar bdlgeyi isgal etmisler ve burada bir koloni sistemi kurarak
Kelt kavmini hakimiyetleri altina almislardir. M.O. 58 yilinda ise Kutsal Roma
Imparatorlugu, Julius Sezar ydnetiminde Fransa topraklarini fethetmistir. 177 yilinda
bolgeye gelen papaz ve piskoposlar Hiristiyanligin hizla yayilmasina neden olmuslardir.
275 yilinda Cermen kavmi bolgeyi istila ederek biiyiik bir yikim gerceklestirmistir
(gezimanya, 2018). 476 yilinda Bat1 Roma Imparatorlugu ¢okmiis ve uzun siirecek bir
Fransa olma siireci baglamistir. Bolge 600 yilinda Fransa ismini almistir. 600°den sonra
1419 yilina kadar bir¢ok olay yasanmaya devam etmistir. 1419 yilinda Ingiltere ile 100
yil savaglart baglamistir. 1453 yilindan 100 yil savaglarinin bitmesinin ardindan 1562
yilinda Protestan ve Katolikler arasinda din savaslar1 baslamis ve 1593 yilinda bitmistir.
1778 yilinda Amerika bagimsizlik savasina destek verilmistir. 1789 yilinda Fransiz
ihtilali gerceklesmistir. 1792°de Kral XVI. Louis devrilmis ve LCumbhuriyet ilan
edilmistir (Gokdemir, 1961: 41-42). 1804 yilinda Napolyon Bonapart tag giyerek
Imparatorlugunu ilan etmistir. 1815°de Waterloo savasi kaybedilerek monarsi tekrar
kurulmus ve 1848 yilinda Il. Cumhuriyet ilan edilmistir. 1870 yilinda Alsace Lorraine
bolgesi Almanlar ile yapilan savasta kaybedilmis ve iilkede yine bir belirsizlik ortami
hakim olmustur. 1875’te IIl. Cumhuriyet dénemi baslamistir. 1905 yilinda anayasa
degistirilerek laiklik sistemine gecilmistir. 1914-1941 yillarinda 1. ve 2. Diinya savaslari
yasanmisg, 2. Diinya Savasi sirasinda Fransa, Almanlarin isgali altinda kalmistir. 1944
yilinda Normandiya ¢ikartmasi sonucunda Almanlar Fransa topraklarini terk etmistir.
1958’de De Gaulle devlet baskani secilerek V.Cumhuriyet ilan edilmistir ve hala bu

sistem devam etmektedir (tarihiolaylar, 2018).

Yukarida verilen bilgiler Fransa tarihinin kronolojik siralamasidir. Fransa tarihinin bu
sekilde verilmesinin sebebi kuruldugu giinden itibaren tarihinin biiytik bir

cogunlugunun savas ile gegtiginin goriilmesinin istenmesidir.

Konunun mutfak kiiltiirleri ile baglantisi ise su sekildedir; Tarihinin biiyiik bir kismini
savagla gecirmis olan Fransizlar, bu durumdan yipranmis ve kendilerine bir ¢ikis noktasi
olarak yeme-igme alanmni se¢misler ve onem vermislerdir. Bu durumun en 6nemli
temsilcisi ve somut 6rnegi ise Jean Anthelme Brillat-Savarin’dir. Bu noktadan sonra

Savarin’in kisa hayat hikayesi daha agiklayici olacaktir.
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Jean Anthelme Brillat-Savarin; 1755 yilinda Fransa’nin Belley kasabasinda dogmustur.
Dijon sehrinde hukuk, eczacilik ve kimya 6grenimi goérmiis ve Belley’de hukuk iizerine
caligmalar yapmistir. 1789 senesinde avukat olarak Kurucu Meclis iiyeligi gorevine
secilmis ardindan Ain Hukuk Mahkemesi bagkanligi, belediye baskanligi ve ulusal
muhafiz komutani1 gorevlerinde bulunmustur. Gironden yonetiminin iktidardan diismesi
nedeniyle Isvigre’ye siirgiin edilmis ve oradan Amerika’ya gitmistir. Bu dénemde
Amerika’nin farkli eyaletlerinde keman calarak ve Fransizca dersleri vererek gecimini
saglamistir. 1796 senesinde iilkesine geri donen Savarin Napolyon’un iktidar zamaninda
Yargitay tiyeligine atanmis ve dliinceye kadar bu gorevini stirdiirmistiir (Sahin, 2017).

Evlilik yapmamis olan Savarin, farkli alanlarda c¢aligmalar yaparak zamaninm
degerlendirmistir. Arkeoloji, kimya, astronomi, Ozellikle iyi restoranlar ve yiyecek-
icecekler ilgilendigi alanlar olmaktadir. Daha sonrasinda bu alanlar icerisinde yeme-
icme kismi agir basan Savarin, arkadaglarini sik sik evinde agirlamis ve kendi elleri ile
yaptig1 yemeklerle ziyafetler vermistir. Verdigi ziyafetlerin misafirlerini ¢ok memnun
etmesi, icerisinde yiyecek ve iceceklerin 6n planda oldugu etkinliklerin kendisini de
savas ve siyasetten daha fazla mutlu ettigine karar vermesi neticesinde kalan hayatini

gastronomiye adamigtir.

Bu noktadan sonra gastronomiyi benimsemis ve bir yasam bi¢imi haline getirmistir. Bu
alanla ilgili tek istegi ise kimya, fizik, hekimlik ve astronomi alanlarini kullanarak
mutfak sanatini kabul edilmis bir bilim dali haline getirmek olmustur (Kesici, 2012: 35).
Bu amagla attig1 en 6nemli adim 1825°te 6liimiinden 2 ay 6nce Physiologie du Gofit ou
Meéditations de Gastronomie Transcendante (Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler) kitabini gikarmasidir (Chong, 2012: 31). Ortaya ¢ikardig1 bu eser
cok kisa silirede gastronomi alaninda bagyapit olmus ve yeme-igme alaninda yol
gosterici kaynaklardan birisi olarak kabul edilmistir. Ortaya ¢ikardigl eserin en énemli
ozelliklerinden bir tanesi icerisinde yemek tariflerinin yerine yiyecek ve igeceklere karsi
bilimsel bir yaklasim sergilemis olmasidir (Sipe, 2009). Bu ¢alismasinin diginda da
yaptig1 calismalardan bazilar1 (Fransiz Savarin peyniri, Savarin kek kalibi, Savarin
Gateau) hala kendi ismiyle anilmaktadir. Ayrica Jean Anthelme Brillat- Savarin ‘diistik

karbonhidrat diyetinin babas1’ olarak da anilmaktadir (Brillat-Savarin, 2015: 1).
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Hayatinin biiyiik bir kismi savas, siyaset ve bilimle gecen Savarin gastronomi ile
Omriiniin geri kalanin keyifli bir sekilde gecirmis ve bu alana biiyiik katkilar yapmustir.
Sonraki siirecte ise Savarin’in bayragini devralan ve diinya gastronomisine yon veren

¢ok 6nemli isimler yine Fransa’dan ¢ikmislardir.

2.4.3.1. Fransiz Mutfagi ve Haute Cuisine

Avrupa’da Ortacag mutfak kiiltiiriinden farklilasma hareketleri ilk olarak Ronesans
doneminde Italya’da baslamistir. Fakat 17. Yiizyilda Fransizlar yeme-igme alanina daha
fazla 6nem vererek ortaya ¢ikan bu yeni olusuma sahip ¢ikmistir. Yemek sunulan
tabaklar kiiglilmiis, ¢esitler artmis, damak tadi ve yemegin lezzetine 6nem verilmistir.
Baglayan bu yeni yemek anlayisinda bazi itici gili¢ niteligindeki gelismelerde (6rn:

modern restoranlarin kurulmas) siireci hizlandirmistir (Ozbay, 2017).

Yeni baglayan bu yeme-igme anlayisinin onciiliiglinii yapacak olan ve Modern Fransiz
mutfagi olarak isimlendirilen mutfak kaliteli malzeme, goze hitap eden sunum ve
lezzetli yemek prensiplerini ilke edinmistir. Fransiz mutfaginin yemekleri o giinden bu
giine uluslararasi alanda her zaman ilk iic mutfak i¢inde yer almasina ragmen yoresel
yemek yapma prensibinden sasmamis ve her zaman yemeklerinin aslint korumustur.
Yemeklerinin aslimi  koruma sekli kimi zaman tariflerdeki temel malzemeyi
degistirmemesi, kimi zamanda kullanilan pisirme tekniginin degistirilmemesi seklinde
saglanmistir. Bu duruma Fransiz mutfaginin giiniimiizde hala sarap ve peynir ile
aniliyor olmasi veya kis baslangicinda etlerini tuzlama, tiitsiileme gibi islemlerden
gecirerek saklamaya devam etmeleri gosterilebilir. Ayrica eski zamanlardan itibaren kok
bitkiler, kurutulmus meyveler ve benzeri gida maddeleri kaynatilarak bal igerinde

saklanmaya devam etmektedir (Civitello, 2004).

Fransiz mutfaginin gelisimine bakildigi zaman Osmanli mutfag: ile benzer yanlar
tasimaktadir. Osmanli’daki Saray mutfagi kiltiiri Fransizlarda da bulunmaktadir.
Osmanli Saray mutfaginin Fransa’daki karsiligi ilk olarak ‘Haute cuisine’ olarak
baglamistir. ‘Haute Cuisine’ terimi seckin mutfak veya soylular mutfagi anlaminda

kullanilmaktadir. Haute cuisine mutfaginin gelismesinde ise iki 6nemli unsur soz
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konusu olmaktadir. Bunlardan ilki Fransa’nin yonetimini en ¢ok elinde tutan (72 yil)
kral XIV. Louise ‘in mutfak sanatina olan diisklinliigli ve ascilara karsi duydugu
saygidir. Yemek ve mutfaga ¢ok onem veren kral XIV. Louis as¢ilik egitimi veren
okullar1 agmis ve bu alandaki kurumsallagsmay1 saglamistir (Mavis, 2003: 7). Bununla
da kalmayarak tarihte ilk kez bir as¢iyr Fransa’nin en Onemli nigsani olan Légion
d'honneur nisan1 ile Odillendirmis ve bu meslegin sanat¢isini da yiiceltmistir

(gastronomos, 2018).

Haute cuisine icin ikinci onemli gelisme 17. Yiizyilda Fransa krali IV. Henry ‘nin
mutfaginda egitim aldiktan sonra Uxelles Markisi’nin mutfaginin sefligini yapmis olan
ve tiim zamanlarin en 6nemli bas ascilar1 arasinda yerini alan La Varenne (Frangois
Pierre) tarafindan gerceklestirilmistir. Haute cuisine, sef Pierre’nin tarifleri vasitasiyla
popiiler hale gelmis ve 6z benligini bulmustur. La Varenne’nin diger dnemli etkisi ise
1651 senesinde ¢ikardigi La Cuisiner Frangais (Fransiz Sef) isimli kitab1 olmustur. La
Cuisiner Francais onemli Fransiz tariflerini bir araya getirmenin ¢ok otesinde, devrim
niteliginde bir ¢alisma olarak daha sonra yazilacak benzer ¢alismalara da yol gosterici
olmustur. Igerisinde Fransiz mutfagmin calisma sistemlerinin ve tekniklerinin
anlatilmas1 eserin onemli Ozellikleri arasinda yer almaktadir. Orta ¢ag ve RoOnesans
donemlerinde Italyan mutfaginin etkilerini iizerinden atamayan Fransiz mutfagi, La
Cuisiner Frangais’ le birlikte bu etkiden kurtulmasi i¢in ihtiyag duydugu ilk adim

boylece atmistir (Beauge, 2011).

La Varenne, La Cuisiner Francais ve Haute cuisine lg¢liisiiniin Fransiz yemeklerinde
ortaya cikardig etkiler ise;

- Orta ¢ag doneminde sik¢a kullanilan kimyon, zencefil, Hindistan cevizi, ¢orek
otu, kakule, tar¢in gibi aroma verici ve lezzet artirict baharatlar yerini defne
yapragi, adacayi, kekik, tarhun ve Frank maydanozu gibi otlara birakmustir.

- Bu yeni olusumun 6ncesinde mutfakta bulunmayan kuskonmaz, bezelye, salatalik,
karnabahar gibi sebzeler sik¢a kullanilmaya baglanmistir.

- Uriinlerin tedarik yollar1 iyilestirilerek sebze, et ve balik gibi iiriinlerin taze

titkketimi tercih edilmistir.
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- Yemek icerisinde daha fazla 6n planda olan agir soslarin yerini lezzet ve sunumla
uyumlu daha hafif yeni soslar almistir.

- Etlerin lezzetini artiracak pisirme yontemleri gelistirilmis ve kullanilmistir.

- Tath ve tuzlu iriinlerin ayn1 anda servisi terk edilmis sirasi ile servis (6nce tuzlu

sonra tatli seklinde) sistemi uygulanmistir (Rebora, 2013: 4-5).

Haute cuisine etkileri arasinda yemek yeme seklinde yasanan bir diger degisim ise
Ortacag zamanindan kalma bir aligkanlik olan yemeklerin tencereden elle alinarak
kiictik bir tahtanin lizerine konmasi ve ikinci bir kisi ile beraber yenilmesi aligkanliginin

terk edilmesidir (Tez, 2012: 101).

Haute cuisine bu donemde saraya ve soylulara hizmet eden bir mutfak olmustur. Fransiz
halki ise yasanan bu gelismelere heniiz adapte olamamis ve benimseyememistir. Halk
olarak tabir edilen ve soylular disinda kalan insanlar yemeklerini evlerinde yemekte, ev
disinda yemek yiyebilecekleri mekanlar bulunmamaktadir. Daha sonra 1600’li yillarin
baslarinda sadece kahve, sicak kakao ve sarap gibi iceceklerin servis edildigi kafe tipi
ufak diikkanlar agilmaya baslanmistir. Ac¢ilmaya baslayan bu kafelerin daha sonra
acilacak olan modern restoranlarin temelini olusturdugunu sdylemek miimkiindiir

(Giirkan, 2015).

Her ne kadar disarida yemek yeme kiiltiirii olmasa bile La Varenne’in ¢ikardigi yemek
kitaplar1 sayesinde kaliteli yemekler halk mutfagina da girmeye baslamistir. Halk
mutfagina kaliteli yemeklerin girmesi, agilan kafelere de yeni fikirler vermistir. Bu
baglamda 1765 yilinda modern anlamdaki ilk yemekli mekan, Boulanger tarafindan
Paris’te agilmigtir (Newton, 2005: 12). Boulanger agtigi bu mekanda saglhiga olumlu
etkilerde bulunan ve insan bedenine dinglik verdigini iddia ettigi gorbalari servis
etmistir. Restoran olarak adlandirdigi mekan, bugiin kullanilan restoran kavraminin ilk
kullanildigi yer olmustur (Morgan, 2006: 6 aktaran Ozbay, 2017: 19). Restoran
kelimesinin kokeni restore etmek yani yenilemektir. Fransizca karsilig1 ‘restaurer’ olan
kelime de esasinda mekanin konseptini de ortaya koyan zekice bir tercih olmustur
(Kiling ve Cavus, 2010). Bazi arastirmalara gore ise Boulanger’in isletmesinin

girisindeki tabelaya ‘Midesinden sikintisi olanlar bana gelin, sifa veririm’ seklindeki
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aciklamasindan yola ¢ikarak Latince sifa vermenin karsiligi olan ‘restaurabo’ dan da

esinlendigi diisliniilmektedir (Giirsoy, 2014).

Boulanger’in mekani olan ‘restoran’in kisa siirede popiiler olmasi ve iyi is yapmasi o
donemin girisimcilerine 6rnek olmustur. 1820’11 yillara gelindiginde Fransa’da agilan
restoranlarin sayist 3000’in tlizerine ¢ikmistir. Yeme-igme alaninda yasanan bu 6nemli
gelisme restoran/yemek elestirmenligi gibi bazi yeni mesleklerinde ortaya ¢ikmasina
vesile olmustur. Modern restoranlarin agilma siireci bu sekilde gelisirken modernligin
liks ile bulusmasi ilk defa 1782 yilinda Paris’te agilan ‘La Grande Taverne de Londres’
restorantyla gerceklesmistir. La Grande Taverne de Londres bugiin faaliyet gosteren

modern liiks restoranlarinda atasi olarak kabul edilmektedir (Ferguson, 1998: 604).

Fransa’da yiyecek-igecek sektorii icerisinde belli bir ivmeyle devam eden gelismeler
1789 Fransiz devrimi ile sekteye ugramistir. 1789 yilinda devrimin disinda dogal afetler
ve hasatlarin kotii olmasi kithiga da sebebiyet vererek siit {iriinleri, bugday, sarap gibi
tiriinlerin tiretimini ciddi sekilde etkilemistir (Rudé, 1988: 18). Bunlarin disinda yasanan
idamlar, siyasi problemler, sosyal catismalar insanlarin yasama sevincini ve g¢alisma
heveslerini kirmigtir. Fransiz devrimi belli bir siire i¢in yiyecek-igecek sektoriinii de
duraklatmis fakat iki Onemli gelisme olmustur. Bunlardan ilki soylularin veya
burjuvalarin evlerinde hizmet veren ascilarin igsiz kalmasi sonucunda gelir elde etmek
icin halk yemek evlerini yani o dénemki alt sinifa hizmet veren restoranlar1 agmalari
(Durand vd, 2007), diger 6nemli gelisme ise Marie Antonie Careme isimli bir gencin,
Fransiz devlet gorevlisi Charles Maurice de Talleyrans-Périgord tarafindan kendi

mutfaginin idaresine getirilmesi olmustur (Kindersley, 1998).

2.4.3.2. Marie Antonie Careme ve Klasik Mutfak Anlayisi

Antonie Careme 1784 yili haziran ayinda Paris’te dogmustur. Sekiz yasina geldiginde
ucuz bir Paris lokantasinda mutfak cocugu olarak caligmaya baslamistir. Miitevazi bir
baslangi¢c yapan Careme mutfak isine en dipten baslamistir. 1813’te kendi pastanesini
acana kadar gecen siiregte ciddi deneyimler edinmis ve ¢okca gozlem yapma firsati

bulmustur. Kendisine ait olan ilk irlinler tathh ve sekerlemeler iizerine olsa da kisa
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stirede ana yemekler konusunda da kendini gelistirerek farkini ortaya koymustur

(Giivel, 2018).

Kendi diikkanmni islettigi sirada tinlii siyaset¢i Talleyrand-Périgord tarafindan
kesfedilerek kisisel mutfaginin basina getirilmesi hayatinin donem noktasi olmustur. Bu
sekilde onemli bir siyaset¢inin yaninda kariyerinin 2.yaris1 baglamistir. Careme bir siire
sonra Périgord’un yanindan ayrilarak Napoléon Bonaparte’in as¢ist olmustur. Tabi ki
boyle 6nemli ve maddi imkanlar1 yerinde olan kisilerin yaninda calisiyor olmasi, kendi
mutfak ¢aligmalarina da 6nemli katkilar saglamistir (Tez, 2012: 103). Marie Antonie
Careme Haute cuisine sisteminde yetismis bir ascidir. Fakat kisisel tarzi, meslege
basladig1 restoran ve lilkenin yasadigi siiregler, Careme’i farkli diistinmeye, yliksek
maliyetli yemeklerden kacinmaya ve ¢ok abartili olan yemek porsiyonlarini kiicliltmeye
yoneltmistir. Daha bir¢ok devrim niteligindeki yenilige de Onciiliikk yaparak Klasik
Mutfak (Grande Cuisine) anlayisini ortaya ¢ikarmistir (Abrams, 2013).

Antonie Careme ortaya ¢ikardigi bu yeni mutfak anlayisiyla birgok ilke imza atmigtir.
Diger bir deyisle mutfak ve restoranlarin standartlagma siirecini baslatmistir. Careme bir
6glinde sunulan yemeklerin sayisin1 azaltmis, mutfakta hijyen ve sanitasyon kurallari
koyarak uygulatmis, ¢alisma diizenini sistematik ve prensipli bir hale getirmistir (Deroy;,
2014: 3). Fransizlar i¢in ¢ok 6zel bir ¢orba olan ‘Consome’ ¢orbasini en miikkemmel
halinde hazirlayan Careme, verdigi yemeklerde ilk olarak bu corbayr gondererek

restoranlardaki sirali servis sistemini de baslatan ilk sef olma 6zelligini de tasimaktadir

(Uysal, 2011).

Yemek ve mimari her zaman tarihe ve Kkiiltiirlere 151k tutan iki unsur olmustur.
Careme’de yemek sanatini icra etmesinin yaninda mimariye her zaman ilgi duymustur.
Bu ilgisini yaptig1 calismalarla gelistirmis ve mutfaga da yansitmistir. Sofralarda
dekoratif kaliplari, buz heykelleri kullanarak masanin gosterisini artiran Careme, ayni
mantikla mimari siisleme sistemini soguk mutfak {iriinleri ve pastalara da uygulamstir.
Bunlarin disinda sapka, ceket ve pantolon seklindeki ilk diizenli as¢1 liniformasinin da
tasarimina katkida bulunmustur (Arat, 2014). Asc1 tiniformasi adina yaptig: katkilari ise;

yiiz adet pileden olusan sapka, asci ceketinin mansetindeki arkadan yirtmag, yag
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lekelerini 6rtmek i¢in ¢izgili veya kareli desenli pantolon, ayak bileklerinin yanmasini
onlemek icin dublesiz pacalar, yanma durumunda iiniformay1 hizli ¢ikarabilmek igin
fermuar yerine c¢it¢it, ter silmek ve ses tellerini korumak i¢in boyna takilan fular

seklindedir (Giirsoy, 2014: 176-177).

Careme, mutfakta yakaladigi basarty1 ayni donemde ayni isi yapan insanlardan farkli bir
bakis agis1 ile gormesi nedeniyle yakalamistir. Yemek pisirmeyi, servis yapmayi bir
sanat olarak gérmiis yemegin kivami, lezzeti ve aromasina ¢ok dnem vermistir. Nitekim
Fransiz yemeklerinde bu 6zelliklerin biiylik oranda soslar1 araciligi ile saglanmasindan
dolay1 Careme soslardaki karigikliklar1 bir nebzede olsa gidermek icin bir siniflandirma
yapmistir. Mutfaginda kullanilan soslari bes ana baslik altinda ‘Espagnole/ispanyol,
Tomato/Domates, Béchamel/Besamel, Veloute/Kadife, Hollandaise/Hollandali’ seklinde
siiflandiran Careme daha sonra bes temel sos olarak literatiire gegecek bu soslari ilk

kez dile getiren kisi olmustur (Ferguson, 2003; Civitello, 2004).

Antonie Careme mutfak kariyeri boyunca Talleyrand-Périgord, Napolyon, IV. George,
Rus Car1 Alexander ve para imparatoru Rothschild’e hizmet etmistir (Belge, 2001: 122).
Ayrica Le patissier royal parisien (1815), Le patissier pittoresque (1815), La maitre
d’hotel frangais (Paris, 1822), Le cuisinier parisien (1828) ve L’art de la cuisine
francaise au dix-neuviéme siécle (1833-1835) eserlerini de mutfak literatiiriine
kazandirmigtir (Le Patissier Royal Parisien, 1815). Mutfak adina yaptig1 hizmetlerin en
onemli yam ise kendisinden sonra gelecek olan yemek sanat¢ilarinin ve geng asci

adaylarinin ufkunu acacak 6rnek isler yapmis olmasidir.

2.4.3.3. Georges Auguste Escoffier ve Yiiksek Mutfaga Gegis

Georges Auguste Escoffier 1846 yilinda Fransa’nin Villeneuve-Loubet sehrinde
dogmustur. 12-13 yaslarinda amcasinin Nice sehrindeki restoraninda komi-sosyer
pozisyonunda mutfak kariyerine baglamistir. Giindiizleri ¢alisan Escoffier aksamlar1 da
okula gitmis ve mutfak sanati lizerine egitimler almistir. Belli bir siire bu sekilde is okul
rutininde c¢alisan Escoffier 19 yasinda kariyerini bir iist seviyeye ¢ikarmak i¢in Paris’e

gelerek donemin kaliteli restoranlar1 arasinda yer alan Le Petit Moulin Rouge’da
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asc¢ibast yardimeisi olarak ise baglamistir. Calisma azmi, zekasi ve yetenekleri sayesinde
bu agir sorumlulugun altindan kalkabilmis, hatta 3 yil gibi kisa bir siire igerisinde

restoranin as¢ibasi olmustur (pastasefi, 2010).

Paris’ te calismaya devam ettigi sirada Fransa-Prusya savasi (1870) ¢ikmis ve gorev igin
orduya cagrilmistir. Orduda askeri bir gorev yerine yine mutfaktan sorumlu ascibasi
olarak hizmet veren Escoffier, gidalarin saklama siiresini artirmak ic¢in konserve
sistemiyle ilk defa burada ilgilenmeye ve galismaya baslamistir. Yaptig1 bu denemelerle,
konserve teknigi lizerine c¢alisan ve gelistiren ilk as¢1 olmustur. Askerlik donemi
bittikten sonra Paris’e donen Escoffier bir siire daha cesitli otel ve restoranlarin
mutfaklarinda ¢alismaya devam etmistir. Escoffier 1884 yilinda 38 yasindayken kalan
hayatinda ortag1 ve dostu olacak olan Monte Carlo’daki Grand Otelin mudiirii Cesar
Ritz ile tamismistir (fondation—escoffier, 2018). Cesar Ritz ve Escoffier’in otelcilik
adina yapmis oldugu devrim niteligindeki isler ¢calismanin devaminda anlatilacaktir.
Ancak konunun o kismina ge¢gmeden once Auguste Escoffier’in mutfak i¢in yaptigi

calismalar1 anlatmak konuyu daha iyi anlamak acisindan faydali olacaktir.

Klasik Fransiz mutfaginin temellerinin atilmasi ve bir¢ok kaliteli uygulamanin ortaya
¢ikmasi Antonie Careme ve Ogrencileri tarafindan gergeklestirilmistir. Escoffier ise
ortaya ¢ikan bu kaliteli mutfagi zamanin ihtiyaclart ve sartlarina uygun olarak
miikemmellestirmistir. Bu milkemmellestirme siireci literatiirde Klasik mutfaktan
Yiiksek mutfaga gecis seklinde yer almaktadir. Escoffier hazirlanan yemekleri belli bir
servis sirasina gore listelemis ve ilk modern anlamdaki meniiyii tasarlayan kisi olmustur
(Aksoy ve Uner, 2016: 7). Yapmus oldugu menii siralamasi; ¢corba veya soguk baslangic
tabag1 birinci yemek, ardindan salata, anayemek, meyve ya da tathh ve en son dijestif
(sindirimi kolaylastirict bir icki) ve kahve seklindedir. izledigi bu siralamada ¢orbayi
neden ilk sirada gonderdigini ise ‘corba, temay:1 belirleyen {ivertiirdiir’ sozleriyle
aciklamistir (Uysal, 2011). Ayrica mutfak i¢i ¢alisan ustalari; soguk mutfak sorumlusu,
corba-salata ve tath sorumlusu, 1zgara ve kizartma sorumlusu, pasta yapim sorumlusu
olarak gorevlendirmis ve mutfaktaki hiyerarsik kademelerin belirginlesmesini

saglamistir. Ekstra olarak kendi caligma hayatinda ¢ok fazla kotii davranisa ve baskiya
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maruz kalmis olmasindan dolay1 ¢alisanlar arasinda saygi ve hosgoriiye dayali iligkiler

kurulmasinda 1srarct olmustur (Cullen, 2010).

Devraldigr Klasik mutfagi daha gii¢lii hale getiren Escoffier donemin en iinlii asgis1
olmus ve ¢alismalarindan dolayr ‘krallarin ascisi, asgilarin krali’ olarak da anilmaya
baslamistir (Kiple ve Ornelas, 1999). Oyle ki 1920 yilinda Fransiz mutfak kiiltiiriinii
diinyaya en iyi tanitan kisi olarak secilmis ve donemin bagbakani Eduard Herriot
tarafindan Fransa’nin en iist diizey nisan1 olan Legion D’Honneur ile onurlandirilmistir
(Aksoy vd, 2016: 60). Bulundugu donemin ¢ok Otesinde uygulamalara imza atan
Escoffier yemek yapma sanatini kolay ve basit bir yap1 haline getirmistir. Basit ve
kaliteli formatindaki yemeklerinde mevsimine uygun iiriinleri kullanmis, yemekle
beraber kullanilan soslarin et ve baliklarin 6niine gegcmemesi, daha ¢ok bu lriinlerin
lezzetlerini desteklemesi gerektigini vurgulamistir (Rao vd, 2003: 800). Kullanilan
soslar1 ise ‘Five Mother Souces’ olarak isimlendirmis ve somut olarak bu soslari
siiflandiran ilk as¢1t olmustur. Bu soslar; Besamel, Espanyol, Hollandez, Veloute ve
Domates soslari1 olarak mutfak tarihine gecmis ve bu sekilde gilinlimiize kadar gelmistir

(Murpy, 2014).

Escoffier mutfak ve servis organizasyonlarni da degistirerek daha pratik, hizli ve
koordine hale getirmistir. Escoffier yemek yapmay1 kendisinde 6nce bu ise hayatini
vermis olan La Varenne, Savarin ve Careme gibi sanat olarak gérmiis ve bu sanatin
bilimsel bir temele dayanmas1 gerektigini diisiinmiistiir. Bu nedenle yemeklerin tarifleri
ve tekniklerini ayrica servis, sunum ve sekillerini standartlastirmak icin caligsmalar
yapmustir. Bu konular tizerinde yaptig1 caligmalar neticesinde servis, menii ve yemekleri
belli bir diizende tasarlayarak standartlastirmistir (Sarusik ve Ozbay, 2013). Escoffier’in
ortaya koydugu devrim niteligindeki bu tasarimlar hizmet siiresinin azalmasi, miisteri
memnuniyetinin artmasi, sadelesen tarifler sayesinde yemeklerin pisme siirelerinin
kisalmasi seklinde geri doniisler saglamistir. Boylelikle Escoffier’in mutfak akimi Haute
cuisine’in abartili servislerinden, agir yemeklerinden ve ortaya cikan karmasasindan

kurtulmustur (Sarusik ve Ozbay, 2015).
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Escoffier’in mutfak ve yeme-igme alanina yaptigi katkilardan bir digeri ise yazmis
oldugu eserleridir. Bu eserler; 200 farkli sos recetesinin igerisinde bulundugu Le Guide
Culinaire (1903-Yemek Pisirme Rehberi) ve Livre Des Menus (1912-Monii Kitabi)
seklindedir ve mutfak sanatinin bilim ve egitimle harmanlanmasi gereklerini ortaya
koymuslardir. Yazdig1 bu eserlerin igerisinde ¢iftciler tarafindan yapilan 6zel yemeklere,
uluslar arasi alanda taninan Avusturyali opera sanatgisi Nellie Melba i¢in gelistirdigi
‘péche Melba (pesmelba)’ya ve Galler prensinin sevgilisi Suzette icin gelistirdigi
‘crépes Suzette (krep Siizet)’ gibi kisisel olarak gelistirdigi regetelerine yer vermistir

(Tez, 2012; Korkutata, 2013: 36).

2.4.3.4. Escoffier-Ritz ve Modern Otelcilik Anlayisi

Cesar Ritz 1850 yilinda Isvigre Niederwald’da gift¢i bir ailenin 13 ¢ocugundan en
kiigiigii olarak diinyaya gelmistir (James, 2002: 87). Cocuklugu yaz aylarinda keci
cobanligl, kis aylarinda ise okula giderek ge¢mistir. 1884 yilinda Escoffier’le tanisana
kadar mesleki anlamda kendisini ¢ok gelistiren Ritz bu zamana kadar belboy, garson,
maitre d’hotel, restoran ve otel miidiirliigii seklinde kademeli yilikselen bir kariyere

sahip olmustur (cooksinfo, 2018).

Escoffier ve Ritz tamigmalarindan birka¢ yil sonra 1890 yilinda Londra’da bulunan
Savoy otele, ascibasi ve otel miidiirii pozisyonlarinda ekip olarak caligmalari icin
getirilmislerdir. Savoy otelde devrim niteliginde isler yapan ikili gliniimiizdeki liiks otel
ve liks otel restorani sistemlerinin de kurucular1 olmuslardir (Escoffier, 1987: 53).
Ritz’in otelcilik sistemine getirdigi yenilikler ise;

- Her misafir odasina ayr1 banyo,

- Oda servisi,

- Daha genis odalar, liikks dekorasyon,

- Misafirlere daha samimi ve daha kisisel ilgi,

- Her personele farkli iiniforma tasarimlar1 ve hiyerarsik diizenin belli edilmesi,

- Sommelier (sarap uzmani) figiiri,

- Ortak alanlarda taze gigekler,

- Alacarte yemek servis sistemi,
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- Escoffier’in denetiminde olusturulan gurme mutfagi konsepti seklindedir

(ritzcarlton (a), 2018).

Escoffier’in mutfak alaninda gdsterdigi basariy1 otelcilik ve restorancilik alanlarinda
gosteren Cesar Ritz’ de Escoffier’in ‘krallarin as¢isi, as¢ilarin krali’ olarak anilmasi gibi

‘krallarin otelcisi, otelcilerin krali” olarak anilmistir (McGlone, 2017).

Ikili, Savoy otellerini koordine ettigi sirada yasanan bazi olaylar sebebiyle Savoy
otelden ayrilmistir (Taylor, 1996: 29). Bir siire sonra Cesar Ritz, Ritz otellerini kurmus
ve mutfaklarinin yonetimini yine dostu Escoffier’e vermistir. Baska sirketler igin
yoneticilik pozisyonundan, kendi sirketlerinin yoneticiligine gegen Cesar Ritz, liiks
otelcilik sistemini zirveye tagimistir. Cesar Ritz 1896 yilinda Paris’te Ritz Hotel’i ve
Ritz Hotel sendikasin1 kurmustur. Sonrasinda birgok Ritz oteli agan Cesar Ritz 1905
yilinda geg¢irdigi bir krizin ardindan is hayatina donememistir. Fakat 1907 yilina kadar
dostu Augusto Escoffier ile olan ortakligimi devam ettirmistir. Is hayatina dénemeyen
Ritz 6ldigi tarih olan 24 Ekim 1918 yilina kadar sakin bir yasam siirmiistiir (Turkel,
2018). Escoffier ise Ritz’in dliimiinden 3 yil sonra emekli olmus ve 12 Subat 1935
yilinda Monte Carlo’da 6lmiistiir (Giivel, 2018).

Restoran ve otelcilige cag atlatan bu 6nemli iki dostun ortaya koyduklari sistemler
giiniimiizde halen ¢ok fazla asilarak iizerine c¢ikilabilmis degildir. Sayet The Ritz
Carlton otelleri kuruldugu giinden bu yana, kurucusu Cesar Ritz’in ve mutfaklarinin
ustast Auguste Escoffier’in sistemlerini devam ettirmistir. Bu durumun bir getirisi
olarak diinyanin en iyi ilk {i¢ oteli siralamalarindan hi¢ diismemis ve birgok farkli
alanda diinya ¢apinda ¢ok fazla ddiile layik goriilmiistiir (ritzcarlton (b), 2018). Ayrica
ikilinin kurdugu Ritz oteller zincirinin devamli misafir oranlarinin ¢ok yiiksek olmasi

kurulan sistemlerin basarisim1 kanitlamaktadir (Emir, 2007).

Yukarida anlatilan mutfak, restoran ve otelcilik alaninda yapilan biitiin ¢aligmalar
1920’lerden sonra bu sistemlerin globallesmesinin 6niinii agmistir. Oyle ki 1920’lere
kadar mutfak, restoran ve otelcilik cergevesinde Fransa’da yasanan gelismeler Ritz’in

Amerika’ya acgilmasiyla birlikte diinyaya da agilan bir kapr 6zelligi gostermistir. Bu
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gelismeden sonra yine mutfak igin tarihi ¢aligmalar her ne kadar Fransiz ascilar
tarafindan yapilmaya devam etmis olsa da baska milletlerden ustalarda bu biiylik asc1-
larin anlattiklarindan ders ¢ikararak mutfak kiiltiirtine ciddi katkilarda bulunmuslardir

(Ganter, 2004).

2.4.4.4. Nouvelle Cuisine ve Giiniimiize Kadar Ortaya Cikan Diger Mutfak

Akimlan

Nouvella cuisine (Yeni Mutfak/Yeni As¢ilik) akimi 1960°larda popiiler olmaya baslayan
bir mutfak akimi olmustur (Tez, 2012). Fakat bu akimin altyapisinin olugmasi yaklasik
30 yillik bir zamana tekamiil etmektedir. Konu ile ilgili kaynaklarda (Rao, vd, 2003;
Aksoy ve Uner, 2016) bu akimm Escoffier’in sistemine karsi gelistirildigi sdyleniyor
olsa da akimin Onciisii olarak kabul edilen ve 20 Ocak 2018’de 6len Paul Bocuse,
krallarin asgis1 ve asgilarin krali olarak anilan Auguste Escoffier’in ortaya c¢ikardigi
sistemde yetismistir. Bu nedenle Nouvelle cuisine akimi Escoffier’in mutfagina kars1 bir
tavirla ortaya ¢ikmamistir. Esasinda Clasique cuisine doneminde yetisen Paul Bocuse
calismalarina Fransiz mutfagini oldugundan daha ileri tasimak ve donemin sartlarina
cevap verecek nitelikte revize etmeyi ilke edinmistir (Gillespie, 1994). Soyledigi ‘klasik
ya da modern tek bir mutfak vardir, oda iyi mutfaktir’ s6zleri de bu durumu kanitlar

niteliktedir (Zanatta, 2018).

1960’larda ortaya c¢ikan Nouvella cuisine bir¢ok as¢inin ve restoraninda oniinii agmistir
(Svejenova vd, 2007). Bu déonemde Nouvella cuisine Fransiz gazeteci ve yemek yazari
Henri Gault tarafindan desteklenmis ve Gault’un kurdugu Gault&Millau rehberi ile 6n
plana c¢ikarilmistir (artsandculture, 2018). Henry Gault disinda akimi destekleyen ve
ilerlemesini saglayan ustalar ise; Paul Bocuse, Michel Guérard, Alain Chapel, Jean ve
Pierre Troisgros, Raymond Oliver ve Roger Vergé’dir. Nouvella cuisine felsefesi ve
vizyonu nedeniyle mutfakta ilk kez bir ayrim ortaya ¢ikarmistir. Bunun sebebi bazi
ascilarin Escoffier’in sistemini fazlaca benimsemis olmasindan kaynaklanmaktadir.
Ortaya ¢ikan durum sonucunda donemin sefleri ‘gelenekciler’ ve ‘yenilik¢iler’ olarak
ayrilmiglardir. Bu ayrismaya ayrica donemin oOnemli yemek rehberlerini ¢ikaran

Michelin Guide (gelenekgilik akimini savunmus) ve Gault&Millau (yenilikgilik akimini
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savunmus) gibi onemli kurumlarda dahil olmustur (Aksoy ve Uner, 2016). Nouvelle

cuisine akiminin 6zellikleri ise;

Fazlaca karisik olan pisirme tekniklerinin basitlestirilmesi

Et ve sebzelerin pisirme siirelerinin ciddi 6l¢iide diisiiriilmesi ve iiriinlerin besin
degerlerini kaybetmemesi i¢in buharda pisirme tekniginin daha fazla kullanilmaya
baslanmasi

Sebzelerin daha fazla taze olarak kullanilmasi

Meniilerdeki iirlin sayilarinin ciddi oranda azaltilmasi

Etlerdeki agir ve sert marinasyon soslarinin terk edilmesi

Besamel, Espagnol gibi agir soslar yerine tereyagi, taze baharatlar, limon ve sirke
ile tatlandirmaya gecilmesi

Klasik mutfak yerine yerel mutfaklar iizerine gidilmesi

Yeni teknik ve modern arag-gereglerin kullanimina gecilmesi

Yemeklerde misafirlerin besin ihtiyaclar1 ve yemeklerin kalori hesaplarina dikkat
edilmesi

Yeni malzemeler ve teknikler ile farkli tabaklarin denenmesi seklindedir (Rao vd,
2003: 799).

Nouvelle cuisine akiminin ilerlemesi ve Paul Bocuse’un basarili ¢alismalart ‘mutfagin

Papas1’ olarak anilmaya baslamistir. Bu sekilde mutfak alaninda 6nemli bir noktaya

gelen Bocuse 6grencileri ile beraber Nouvelle cuisine i¢in mutfagin 10 emri seklinde bir

calisma gercgeklestirmistir. La Varenne yemek okulunun bu dénem sahibi olan Anne

Willan ise ’Nouvelle Cuisine: The On Emmet’ isimli kisa bir kitap¢ik ile 10 emri

yayinlamistir. Nouvelle cuisine i¢in mutfagin 10 emri;

Gereksiz eslestirmelerden kaginin, basit servis, basit menii ve dogal lezzetler
manti81 ile calisin

Pisirme siirelerini kisaltin. Kisa siireli pisirmede tavuk kemigi pembe veya
tamamen ¢ig kalacak sekilde ayarlanabilir. Onceden sirke veya limon suyu gibi
asitlerle marine edilmis baliklarda da kisa siireli pisirme kullanilabilir. Ayrica dana
escalope tek tarafli miihiirlenmelidir

Uriinleri giinliik ve taze satin alin

Meniideki tiriinlerin sayisini azaltin
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- Cok malzemeli agir soslardan kaginin. Bunun yerine yemekleri baglamak icin et
veya sebze sulari, tereyagi ve yumurta sarisi gibi baglayicilart kullanin

- Yerel {irtinleri kullanin fakat yemekleri modern tekniklerle pisirin

- Modern teknikleri kullanin fakat yemeklerde el emegini es gegmeyin

- Sagliga ve diyete uygun hafif yemekler yapin

- Her zaman yeni yemekler ve teknikler deneyerek kendinizi ve mutfaginizi

gelistirin seklindedir (Sheraton, 1979).

Yapilan yayinlar, mutfak alaninda kazanilan farkli bakis agilar1 ve Paul Bocuse’un da
tecriibelerini tamamen paylasmast mutfak sanatint sehir veya iilke siirlarindan
kurtararak uluslararast boyuta tasimistir. Bu durumun bir getirisi olarak artik diinya
capinda is yapan sefler farkli kiiltiirlerden de c¢ikmaya baslamistir (Scarpato, 2002).
Kaliforniya dogumlu Thomes Keller, ispanyol asilli Ferran Adria, Fransiz Alain
Ducasse, Ingiliz Jamie Oliver, iskog Gordon Ramsey, Italyan Massimo Bottura, Fransiz
Fernand Point, Avusturyal: Wolfgang Puck, ingiliz Marco Pierre White ve Kaliforniyal:
Julia Child gibi bir¢ok sef, mutfak sanatini1 6nceki nesil Fransiz seflerin izinden giderek
ve gelistirerek devam ettirmislerdir (Albors-Garrigos vd, 2013; ildes, 2015; chefexpat,
2018).

Mutfak sanatinin uluslararasi arenada yer almasinda Bocuse’un diginda kritik bir etki
daha s6z konusudur. Bu etki koklii ulusal bir kiiltlire sahip olmayan Amerika Birlesik
Devletleri, Avusturya, Yeni Zelanda ve Kanada gibi {ilkelerin askeri, bilimsel,
ekonomik, siyasi ve daha bircok alanda etkili devletler olmalaridir. Ikinci diinya
savagindan sonra Avrupa merkezli olarak yon bulan alanlar kiiresellesmis ve diinya
geneline yayilmistir. Ozellikle Amerikan vatandaslarmin Orta dogu, Avrupa, Giiney
Amerika, Uzak Dogu asilli farkli milletlerden olmasi durumu daha da pekistirmistir.
Ortaya c¢ikan bu kiiltiir ¢esitliligi mutfak sanatina da fazlaca olumlu geri doniislere
neden olmus ve mutfak kiiltiirlerinin de etkilesimine yol agmistir (Scarpato ve Daniele,
2003). 1980°den itibaren yeni mutfak akimlari, yontemler, sistemler ortaya ¢ikmis ve
biitiin diinyada uygulanabilir hale gelmistir (Cousins vd, 2009). Yeni dénemde ortaya

cikan mutfak akimlar ise kisaca asagida verilmektedir.
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Molekiiler mutfak: 1988 yilinda Nobel ddiiliine sahip fizik profesorii Nicola Kurti ve
kimyager Herve This tarafindan yapilan ¢aligmalar neticesinde ortaya ¢ikmistir (Erdem
ve Kemer, 2016; Vega ve Ubbink, 2008). Fakat Herve This molekiiler mutfak
uygulamalarinin temelini Brillant Savarin’in ‘Lezzetin Fizyolojisi’ kitabi ile attigini ve
kendisine bu kaynagin ilham verdigini dile getirmistir (This, 2002: xi; Solier, 2010).
This molekiiler mutfak caligmalarini; bulundugu déneme kadar bilim tarafinda yeteri
kadar arastirilmamis olan yiyecek-icecek hazirlama siireclerinde meydana gelen
kimyasal ve fizikler olaylarin daha detayli incelenmesi olarak agiklamistir. Yemek
pisirme olayinin molekiiler temelli incelenme ihtiyacini ise;
- Geleneksel yemek pisirme yontemlerinin gida malzemesine odaklanirken, pisirme
esnasindaki kimyasal ve fiziksel degiskenlerin g6z ardi edilmis olmast
- Bilim ve teknoloji alaninin hazir gida sektdriine 6nem verirken ev ve restoran

mutfaklarint es geg¢meleri durumlari oldugunu belirtmistir (This, 2008: 575;

Linden vd, 2008).
Molekiiler mutfak alaninda ciddi ¢alismalar yapilmis ve sonucunda cesitli pisirme
teknikleri gelistirilmistir. Bu teknikler;
Jellestirme teknigi: Bu teknikte kimyasal {iriin olarak hidrokolloidler kullaniimaktadir.
Kullanilan gida maddesinin yumusak-elastiki veya siki-kirilgan bir yapiya sahip
olmasini saglanmaktadir. Bu islemde kullanilan kimyasalin oraninin ¢ok iyi ayarlanmasi
gerekmektedir (Sezgi ve Aksoy, 2017: 548).
Kiirelesen sivilar teknigi: Bu teknikte kimyasal iiriin olarak sodyum aljinat ve sodyum
kloriir kullanilmaktadir. Kullanilan kati1 gidalarin suyu/ptireleri veya direk olarak gida
maddesinin sivi hali kullanilmaktadir. Kimyasal karisima dokiilen sivinin digi1 elastiki
bir zar tabakasiyla kaplanmakta ici ise sivi formunda kalan havyar benzeri toplar
olusturulmaktadir (Cavus ve Comert, 2016: 122).
S1v1 Azot teknigi: Bu teknikte kimyasal iirlin olarak sivi nitrojen kullanilmaktadir. S1vi
nitrojenin ¢ok hizli1 sogutma 6zelliginden faydalanilarak genelde ¢esitli meyve, sos veya
karisimlarla dondurma yapmak i¢in kullanilan teknik zaman zaman farkli tathilarin
yapiminda da kullaniimaktadir (Ozel ve Durulu Ozkaya, 2016: 54).
Kopiik haline getirme teknigi: Bu teknikte kimyasal {iriin olarak dogal lesitin
kullanilmaktadir. Dogal lesitin ve kopiik makinesi kullanilarak sivi formda veya sivi

forma getirilen kati gida maddelerinin kopiikk haline getirilmesi islemi
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gerceklestirilmektedir. Bir¢ok tatli, salata veya ana yemegin hem gorselligini artirmak
hem de aroma destegi saglamak i¢in kullanilmaktadir (Onurlar ve Durulu Ozkaya, 2018:

156).

Sous Vide (Vakum Altinda) pisirme teknigi: Bu teknikte kimyasal kullanilmamakta,
kimyasal yerine temel kimya prensipleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu prensipte gida
maddesinin hava ile temasim1 keserek iletken ikincil bir madde yardimi ile sicaklik
saglayarak gida iirliniiniin s1v1 kayb1 yasamadan pismesi saglanmaktir. Bu teknik 6zel ve
kalin vakum posetleri igerisine vakumlanan gida maddelerinin sous vide makinasinin
ortaya c¢ikardigi (63-72 derece arasi) sicaklikta, su iletkeni aracilifiyla 1s1 dalgalar
atmasi ile uzun bir siirede iriiniin pismesi seklinde ger¢eklesmektedir (Kirse vd, 2017:

474).

Temel olarak kullanilan teknikler yukarida aktarildigi sekildedir. Bunlarin disinda ¢okca
kullanilan yardimer kimyasal iriinler ise; agar-agar, algin-alginat ve ksantan gum
seklindedir (Orgiin vd, 2018: 218). Ayrica molekiiler gastronomi ile ilgili son yillarda
daha detayli ¢alismalar yapilmakta ve bu yeni akimin pisirme tekniklerden ibaret
olmadigini savunmaktadir. Nitekim molekiiler gastronominin bilimsel alanda daha fazla
iistiine diistilmesi gerektigi ve temel bilimler arasinda yer almasinin gastronomiye

biiyiik katkilar saglayacagi savunulmaktadir (Risbo vd, 2013).

Fizyon Mutfagi: Filizyon kelimesi ‘birlesme, birlestirme, erime, bir araya gelme’
anlamlarinda kullanilmaktadir. Mutfak alaninda ise farkli milletlerin yemek pisirme
tekniklerinin, malzemelerinin veya sunumlarmin harmanlanmasi durumu flizyon
mutfagi olarak isimlendirilmektedir. Fakat yapilan bu birlestirme isleminde yapilan
yemegin temel bir konseptinin bulunmasi gerekmektedir (Zengin ve Uyar, 2015: 360).
Cig koftenin susi teknigi ile sarilmasi ve susi tarzinda sunumunun yapilmasi bu duruma
bir 6rnek teskil etmektedir. Temel iiriin olan ¢ig koftenin Tiirkiye’nin yoresel bir tirlinii

olmasina karsin teknik ve sunum agisindan Japon kiiltiirii ile harmanlanmastir.

Fizyon mutfagi 1970’11 yillarin sonu 1980’11 yillarin baslarinda Bati’nin uyguladig:

pisirme teknikleri ile Uzakdogu'nun yemek felsefesi ve hammaddelerinin
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harmanlanmasi1 amaciyla ortaya ¢ikmistir. Farkli yorelere ait pisirme metotlarini, farkli
yorelere ait malzemelerle bir araya getirerek ortaya yepyeni tarifler c¢ikarmayi
amaglayan reformist, orijinal ve sira dis1 bir mutfak akimi olarak da ifade edilmektedir

(Cakar, 2018: 329).

Yukarida verilen biitiin mutfak akimlart disinda ise diinya genelinde tam uygulama alani
ve ylksek bir popiilerlik kazanmamis fakat gelistirilmesi i¢in ar-ge ¢alismalar1 hali
hazirda devam eden ve etkili mutfak akimlar1 olabilecek potansiyelde c¢alismalarda
mevcuttur. Bu akimlarin bazilari; yesil restoranlar, helal gida, slow food, raw food ve
norogastronomi seklinde direk yemek ile alakali veya yemegin tarla asamasindan sofra

asamasina kadar takip eden sistemlerdir.
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BOLUM 3. YiYECEK-ICECEK (MUTFAK) EGIiTiMi, EGITiMi
VEREN KURUM VE KURULUSLAR

3.1. Egitim Kavram ve Tanimi

Egitim bir iilkenin kaderini belirleyen temel yap1 taslarindan birisidir. Genel anlamda
daha o6nce tecriibe edilmis deneyimlerin bir sonraki kusaga aktarilarak yapilan hatalarin
tekrarlanmamasi ve elde edilen tecriibenin degerlendirilmesi i¢in gereken en Onemli
etkendir. Egitimi 6dnemli yapan diger etken ise dogrudan insana yonelik yapilan bir

yatirim olmasidir (Ince, 1998).

Egitimin anlami ile ilgili yapilan bir¢cok tanim bulunmaktadir. Aciklamali egitim
yonetimi sozliigiinde egitim ‘kiiltiiriin gen¢ kusaklara aktarilmasi siireci’, ‘bireyleri
toplumdaki yarinki rollerine hazirlama siireci’ seklinde ifade edilmektedir (Balci, 2005:
45). Bir diger tanim ise ‘egitim, hizmet sektorii ve sanayinin ihtiyact olan bilgi ve
beceriye sahip kalifiye elemanlarin yetistirilmesini saglayarak, ekonomik biiylimeyi
saglayan en 6nemli aragtir’ seklinde yapilmistir (Woodhall, 1979: 34). Aristo ise egitime
felsefi bir yaklasim sergileyerek insanda 2 tip egitim yonii olabilecegini bunlarin
karakter ve diisiince seklinde ayrildigini dile getirmistir. Karakter egitildiginde erdemli
davraniglar sergilenirken, diislincenin egitilmesinin bilgiyi ortaya c¢ikaracagini
sOylemistir (Yilmaz, 2004). Bu sekilde egitimin anlami ve amaciyla ilgili birgok farkli

gorls ve agiklama mevcuttur.

Yasadigimiz donemde ise egitimin anlami, islevi ve amaci ile ilgili ortak diisiinceler
daha fazla hakimdir. Ozellikle kavramsal agidan egitim, dgrenme temelli bir yapiya
dogru yonelmektedir. Egitimin yasam boyu olmasi diisiincesi, yasam boyu 6grenme
ekseninde ilerlemektedir. 1960’11 yillarda egitim araglarinin ve teknolojinin gelisecegi
ongoriilerek ortaya cikan yasam boyu egitim anlayisi, 1970’li yilardan itibaren

Ogretimin daha genis bir alana yayilarak biitiin toplumu i¢ine alabilecegi diisiincesiyle,
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belli bir yere kadar egitim yapilmasi gerekliligi yaninda §gretimin yasam boyu oldugu
seklinde belirlenmistir (Tabak, 2005). Aslinda egitim-0gretim kavramlari birbirini
tamamlayan birer biitiindiir. Yildiran (1982: 147)’ a gore ‘egitimin amaci, 6grenmeyi
olumlu bir siire¢ haline getirmek, kendine giliveni saglamak ve 6grenciyi daha fazla
O0grenme yetenegi oldugunu kanitlayarak, Ogrendigi materyalin degerli oldugu
duygusunu vermektir’ seklinde yaptigi yorum etkin bir egitim-6gretimin tanimi

niteligindedir.

Yukarida anlatilanlara ek olarak verilmek istenen ve 6gretim ile bir biitiin olan egitimin
kapsami, boyutu, belli bir plan ve programi olmas1 gerekliligi de gozden
kacirilmamalidir. Bu sebeple egitim i¢in bir okul, miifredat ve egitimci gereksinimleri
hasil olmaktadir. Bu sekilde aracilar kullanilan egitim sekline ise formal egitim
denilmektedir. Fakat bu sekilde aracilarla desteklenen formal egitimin, yine de belli
kaliplarla smirli olmadigi, egitimin her tiirlisiiniin bir birey i¢in dogumla baglayip

6liimle son buldugunu sdylemek gerekir (Cetin ve Balanuye, 2015).

3.1.1. Egitimin Amaclar1 ve Onemi

Egitimin hedefledigi belli amaglar bulunmaktadir. Bu amaglar egitim alan kisinin kotii
davraniglarinin giderilmesi veyahut iyi olan davraniglarimin gelistirilmesi seklindedir.
Bu da davraniglar vesilesiyle bireyin kisiligi lizerinde yapilmak istenen degisiklikler
anlamma gelmektedir. Bireyin kisiligi tamamen degistirilemez bir yapida olmasina
karsin kismen kisiliginde yatan olumlu ydnlerin gelistirilmesi amaclanmaktadir. Bu
noktada dile getirilen kismen sozciigli ise egitimde belli 6l¢iitler ve smnirlar oldugu
gercegini ortaya koymaktadir (Fidan, 1998). Bu o6l¢iit ve smurlar ise kisiden kisiye
farklilik gostermektedir. Ancak bu smirliliklart belirleyen genel ve 6zel durumlar s6z
konusudur. Genel durumlar bireyin yasadigi toplumun ekonomisi, teknolojisi,
politikalar1 gibi etkenler olabilirken, 6zel durumlarda kisinin zekasi, kapasitesi ve fiziki

durumudur (Orhaner ve Tung, 2003: 4).

Milletlerin gelismislik diizeyi, refah seviyesi, toplum i¢i huzur gibi durumlar egitim

seviyesi ve kalitesiyle paralel bir sekilde ilerlemektedir. Tiirk sosyolog Ziya Gdkalp’in

56



egitim ve toplumla ilgili diisiinceleri ise konuyu aydinlatici niteliktedir. Ziya Gokalp’in

konu ile ilgili ilk sarti egitimin milli olmas1 gerekliligidir. Egitimi ise milli olma

durumuna gore 3 kategoriye ayirmistir;

Ilkel toplumlarin egitimi milli fakat kismidir. Bu tip toplumlarda ¢ocuklar genel
kiltiir ile ilgili ayrica bir egitim almamakta bulunduklar1 asiretin kiltiiriinii
benimsemektedir.

Modern ilerlemeyi kabul etmis toplumlar yeni uygarlik modelini uygulama
gayretinde olmaktadir. Bu tip bir yapida milli kiiltiir milletleraras1 egitimde
kaybolmaktadir. Okullarda egitim verilmekle birlikte, cocuklara milli kiiltiir
yerine milletlerarasi uygarlik agilanmak istenmektedir.

Modern yapiya geg¢mis toplumlar ise, milli kiiltlirii odak noktasina koyar ve

verdikleri egitimlerde milli kiiltiir temelli olur, seklindedir (Tezcan, 1985: 22).

Egitim genel manada bireyleri belli amaclar dogrultusunda degistirme ve gelistirme

amaci giitmektedir (Fidan, 2012). Uygulanmak istenen bu degisimler, bireyin yasadigi

toplumun amaglarina gore sekil almaktadir. Diger bir ifadeyle toplumun genelinin

hedefleri bireyin egitim tarzini ve sistemini de belirlemektedir. Egitimin bir¢ok farkli

taniminin bulunmasina karsin esasen sahip oldugu 6zellikler;

Egitimin odak noktasinin insan olmasi

Egitim verilmek istenen birey hangi seviyede olursa olsun mevcut durumuna ek
egitim verilebilir olmas1

Bireyin alacag egitim ile istenilen duruma getirilebilecegi

Istenilen egitimin verilebilmesi igin gevre, arag-gereg, teknik, yontem, strateji gibi
unsurlara ihtiya¢ duyulmasi

Egitimin sonuglarinin test edilmesi, olumlu uygulamalarin uygulanmaya devam
edilmesi, olumsuz uygulamalarin degistirilmesi ve gelistirilmesi seklindedir

(Dagdeviren, 2007: 9).

Egitimin genel amaglarini ise;

Egitim verilen bireye toplum Kkiiltiirii benimsetilmeye calisiimaktadir. Onceki
nesillerin bilgi birikimi bireye aktarilarak topluma fayda saglanmasi istenmektedir

(Basaran, 1992).
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- Egitim alan bireyin topluma, milletine ve iilkesine uyumlu, duyarli ve en iist
seviyede faydali bir kisi olmas1 beklenmektedir (Orhaner ve Tung, 2003).

- Egitim verilen bireyin kendi yasamini siirdiirmesi ve toplum kalkinmasina katki
saglamasi amaciyla bir meslek sahibi olmasi beklenmektedir. Meslek sahibi olan
bireyin ayrica arastirmaci, iyi iletisim kuran ve yaptig1 tiikketimin yaninda tiretim
de yapabilen kisiler olmasi hedeflenmektedir (Ergiines, 1995).

- Egitim verilen bireylerin yapici, yaratict1 ve verimli kisiler olarak yetistirilmesi
(Milli Egitim Temel Kanunu, Genel Amaglar, Madde 2/2) seklinde siralamak

miumkindiir.

3.1.2. Egitim Tiirleri

[Ikdgretimin ardindan devam eden ve 4 yillik bir egitim siireci olan ortadgretim
kurumlart Mesleki-Teknik liseler ve Genel liseler olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir.
Genel liselerin amaci Ogrencilerini yliksekdgretim kurumlarina hazirlamak ve bu
kurumlar i¢in Ogrencinin ihtiyaci olan genel kiiltiirii kazandirarak yiiksekdgretim
kurumlarinda daha basarili ¢alismalar yaparak iilke kalkinmasina katki saglamalarina
yardimct olmaktir (Sokil, 2014). Genel liseler Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’nde
Anadolu, Fen, Anadolu Ogretmen, Anadolu Giizel Sanatlar, Ozel ve Aksam liseleri

seklinde ayrilmaktadir (Balci, 2005: 20).

Mesleki ve Teknik liseler ise genel liselerin disinda kalan liseler olmaktadir. Bu
kapsamda Erkek Teknik Ogretim, Kiz Teknik Ogretim, Din Ogretim, Ticaret Meslek ve
Turizm Meslek liseleri olarak egitim vermektedir. Mesleki ve teknik liselerin amaci
genel liselerle ayn1 olmakla beraber ek olarak yiiksekogretime devam etmek istemeyen
Ogrencilerin ortadgretimden sonra is hayatina baglamas1 durumunda kalifiye ara eleman

olarak yetistirilmesidir (Ugar ve Ozerbas, 2013).
Orgiin Egitim; resmi kurumlarca planlamasi yapilmis, Ogrenci ve Ogretmenleri

yiikiimliiliiklerinin agik bir sekilde belirtildigi, egitim veren kisinin egitim alanlarin

sorumluluklarin1 yiiklendigi ve okul catis1 altinda gergeklestirilen egitim sekli olarak
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tanimlanabilmektedir. Tiirk egitim sistemine gore; okul dncesi, ilkdgretim, ortagdgretim

ve yiiksekogretimi kapsamaktadir (Murat, 2009: 29).

Yaygin Egitim; toplumun yasam tarzi, sahip olduklar1 bilgi, beceri, deger yargilar1 ve
sistemlerini kendi iglerinde ve gelecek nesillere aktarmalarini saglayan bir egitim
sistematigidir. Yaygin egitim kapsaminda her yas grubu, cinsiyet ve 6zel gruplar egitim
alabilmektedir. Verilen egitimler ve hazirlanan programlar egitim olmasi hedeflenen

gruba gore ¢esitlilik gosterebilmektedir (Gokge, 2016: 7).

Mesleki Egitim; yapilmak istenen bir meslek icin gerekli olan bilgi, beceri ve
yetenekleri kisiye kazandirarak ayni1 zamanda kisinin duygusal, zihinsel, kisisel ve
ekonomik yapisiyla da dengelemek seklinde ifade edilmektedir. Teknik egitim;
matematik ve fen bilimleri gibi teorik derslerin 6gretildigi egitim seklidir. Mesleki ve
teknik egitim ise; iki farkli egitim tiirlinlin bireye en iist diizeyde fayda saglayabilecek
sekilde birlestirilmis formu olarak diizenlenmis birlesik bir egitim sistemidir (Mesleki
ve Teknik Egitim Strateji Belgesi ve Eylem Plani, 2013). Bagka bir tanima gore mesleki
egitim; yapilacak meslek i¢in gereken becerilerin gelistirilmesi i¢in sektore dair teorik
ve uygulamali bir egitim yapisini igeren, sektdr veya sektor icerisindeki farkli alanlara
calisan hazirlamaya yonelik 6gretim seklinde tanimlamaktadir(Yildirim ve Cariket,
2017: 401). Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) mesleki egitimi ‘bireyin mesleki yetenek
kazanmasi veya var olan yeteneklerini gelistirmesi amaci ile planlanmuis, belirli 6grenme

amaglari olan egitim faaliyetlerinin biitiiniidiir’ seklinde tanimlamaktadir.

Yapilan biitiin agiklamalar 15131nda mesleki ve teknik egitimi en az ortadgretim
kademesinde almis ve is hayatina baglamis bir bireyin, yasadigi iilkenin alt ve orta
kademe fiziki giic unsuru olarak is, ekonomi ve sosyal c¢evre gibi unsurlarin temel
taglarindan bir tanesi oldugu anlasilmaktadir. Bu nedenle mesleki ve teknik egitimini
kaliteli almis bunun yaninda bilingli, diiriist ve ahlakli bir sekilde yetistirilmis bir
bireyin iilkesine ¢ok dnemli katkilar saglayacak olmasi somut bir gercektir. Bu alanda
yetistirilen elemanlarin sanayi, turizm, otomotiv gibi sektorlerde istthdam ediliyor
olmasi ise mesleki ve teknik egitimin 6nemini artiran diger bir etkendir (Binic1 ve Ari,

2004).
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Verilen mesleki ve teknik egitimlerin bir¢cok faydasi bulunmaktadir. Bu egitimlerin
faydalar1 bireysel, toplumsal ve isletme acisindan elde edilen faydalar seklinde asagida

verilmektedir (Cevik, 2014):

Bireysel faydalar;
- Egitim alan bireylerin piyasa ihtiyaclar1 g6z oniinde bulundurularak yetistirilmesi
neticesinde, bireyin acemilik doneminde zorlanmamasi,
- Egitim alan bireyin istthdam edilme sansinin artmasi,
- Egitim alan bireyin sosyal becerilerinde ortaya ¢ikan artis nedeniyle toplumsal

yasama daha rahat adapte olabilmesi

Toplumsal faydalar;
- Bireyin tlilke ekonomisine katki saglamasi,
- Bireyin sosyal ¢cevrede uyumlu ve faydali bir kisi olmasi,
- Bireyin yasadig1 fiziki ¢evreye katkilar1 vesilesiyle bolgenin yasam kalitesinin

artmasi

Isletme ag1sindan faydalar;
- Isletmeye egitimli bir sekilde gelen bireyin egitimi icin fazladan bir maliyet
¢ikmayacak olmasi,
- Isletmelerin verimliliginin artmasi sonucu rekabet edebilme kapasitelerinin
artmasi,
- Egitimli geng bireyin fikirlerinin taze olmasi nedeniyle yapilan ise farkli bir bakis

acist ile yaklasabilmenin getirdigi avantajlar seklinde siralamak miimkiindiir.

3.2. Turizm

Turizm; icerisinde ¢okga rekreasyon faaliyeti ile desteklenen, insanlarin bos zamanlarini
degerlendirmek icin katildiklar1 organize sistemlerden olusturulmus bir yapidir.
Turizmin bir¢ok tanimi yapilmis olmasina ragmen ¢ok genis bir sektdr ve farkl is
kollarinin beraber calisma mecburiyetinden dolayr net ve ortak bir tanimmi

bulunmamaktadir (Sari, 2007). Fakat genel kabul goren tanim IUOTO (Uluslararasi
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Resmi Turist Organizasyonlar1 Birligi)’nin iiye {lilkelere kullanmasini Onerdigi ve
Birlesmis Milletlerin 1963 yilinda yapmis oldugu tanim olmaktadir. Bu tanim ise ’24
saatten kisa olmamak sartiyla, kalict olmayan, gidilen yerde herhangi ticari bir fayda
saglanmaksizin, kisinin bir arag¢ vasitasiyla ya da yaya olarak bulundugu bolgeden baska
bir yere gitmesi sonucu olusan olay ve iliskilerin tiimii’ seklinde yapilmistir (Halis ve
Ulama, 2015: 54).

Turist ise; stlirekli yasadigr bolgeden farkli bir bolgeye, herhangi bir maddi kazang
kaygist giitmeden, 24 saatten az olmamak sartiyla konaklama gerceklestiren, gittigi
yerden farkli bir yerde kazandigi parayr harcayan ve gittigi bolgede tiiketim
gerceklestiren kisidir (Kozak vd, 2017: 6). Tanimdan da anlasilacagi gibi ulasim
saglanan bir bolgede eglence, dinlenme, farkli deneyimler yasama gibi amaclar1 olan ve
bu amaglar i¢in para harcayarak karsiliginda hizmet bekleyen kisiler turist olarak
nitelendirilmektedir. Hizmet turizm i¢in anahtar kelime oOzelligi tasimaktadir. Bunun

nedeni insanlarin kendilerine hizmet edilmesi i¢in para 6demeye razi olmasidir.

Hizmet; soyut ihtiyaglar1 olan kisi veya kisilerin belirli bir iicret karsiliginda satisi
yapilan, hizmeti alan kisi veya kisilere fayda ve tatmin saglayan soyut faaliyetler
biitiiniidiir. Hizmet faaliyetleri; dlgiilemez, depolanamaz, incelenemez, kalitesi dnceden
degerlendirilemez, son kullanma tarihi bulunmaz, zamanlama ve performans esasina
dayali, talebe gore arz edilen bir yapiya sahiptir (Sayim ve Aydin, 2011: 246). Bunun
yaninda hizmeti verende hizmeti alanda insandir. Bu nedenle turizmin ana odaginda
insan unsuru bulunmaktadir. Verilen hizmet ise soyut bir liriin niteligindedir. Hizmet
tirtinlerinin 6zellikleri; depolanmama, {irlinden faydalanmak i¢in {irliniin bulundugu yere
gitme, lirlinlin iiretim ve tiikketiminin es zamanl olmasi seklindedir (Yildirim vd, 2016:

446). Bu nedenle hizmetin ve iirliniin kaliteli sunulmasi kritik 6nem arz etmektedir.

Turistik {riinler bir biitiin halinde sunulmakta ve buna gore degerlendirilmektedir.
Ulastirmayla baglayan turistik {iriin zinciri konaklama, dinlence, eglence, yiyecek-
icecek ve bircok diger hizmet unsurunu bilinyesinde barindirmaktadir. Verilen
hizmetlerden bir tanesinin bile, en az beklentiyi karsilayacak sekilde sunulmamasi biitiin

zinciri olumsuz etkilemektedir (istanbullu Dinger ve Mugan Ertugrul, 2009). Bu yiizden
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turizm sektorii ve turistik {irtin zor begenilen, kolay vazgecilen bir yapidadir. Bu sekilde
zorlu sartlara sahip olan turizmin ise ge¢misten itibaren gelistirilerek devam ettirilmesi
ve 1srarla vazgecilmemesi iilkeler agisindan yiiksek gelir getiren bir is kolu olmasinin
yaninda diinya genelinde en hizli gelisen 6nemli sektorlerden biri olmasidir (Yildiz,

2011).

Turizm igerisinde yer alan konaklama isletmelerinin esas gorev ve taahhiidii barinma
yani kalacak yer temin etmektir. Bunun disinda sunulan yiyecek-icecek, eglence,
dinlence gibi hizmetler konaklama isletmelerinin sundugu ekstralar hizmetlerdir (Kozak
vd, 2017). Konaklama isletmelerinin oncelikli gelir kaynagi konaklama yani satis
yaptigi odalar olmakla birlikte ikinci en yiiksek geliri (%34) yiyecek-icecek
departmanindan saglamaktadir (Erding, 2009: 313; Batman, 2015: 153). Yiyecek-igecek
departmani yiiksek gelir getirici 6zelligi ve turizmin yeni bir alan ihtiyacindan dolay1
kendisini daha fazla gelistirmis ve ‘Gastronomi Turizmi’ seklinde farkli bir odak noktasi
farkli bir alan olarak yeniden ortaya ¢ikmistir. Aslinda yakin zamanda bu sekilde
adlandirilan ve daha fazla 6n plana cikarilan gastronomi turizmi kavraminin temelleri
Cesar Ritz ve Auguste Escoffier tarafindan atilmig ve konu ile ilgili ciddi ¢aligsmalar
yapilmistir (Sarnsik ve Ozbay, 2015). Yiyecek-igecek alanmin turizme bu sekilde katki
saglayabilmesi ve 6nemli bir konuma gelmesi yeme-igme olgusunun bir nevi yasanilan
bolgenin kiiltiiriinii, tarihini, yapisini, insanlarini ve birgok farkli 6zelligini yansitabilme
ozelliginden kaynaklanmaktadir. Oncelikle bdlgeye gelen turistlerin yoresel {iriinleri
tilkketmesi ekonomi agisindan carpan etkisi olusturmaktadir. Ziyaret edilen isletme
acisindan turistik bir ¢ekicilik olmamasi veya az olmasit durumunda yoresel yiyecek-
icecekler ayr1 bir c¢ekicilik unsuru olarak gelistirilebilmekte ve isletmenin rekabet
edebilirligini artirmaktadir (Giilen, 2017: 32). Bu alanla ilgili ortaya ¢ikan bu kadar
fazla olumlu gelisme ise yiyecek-icecek sektoriinii iilkeler, turizm ve isletmeler
acisindan hem vazgegilmez kilmakta (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6633) hem de iizerine
daha fazla disiilerek gelir getirici 6zelliginden en {iist seviyede faydalanma ihtiyaci

hissettirmektedir.

Yiyecek-igecek sektoriiniin giiciinii erken fark ederek bu durumu kullanan ve bolgesinde

kayda deger bir turistik ¢ekiciligi olmamasina ragmen bu sektorii bas aktor yaparak
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ciddi sekilde markalasmis bolgelerde bulunmaktadir. Bu boélgelere 6rnek olarak
Fransa’dan Lyon ve Tuscan, Avusturalya’dan Melbourne ve Sydney, California’dan
Napa ve Sonoma vadileri gosterilebilir (Kivela ve Crotts, 2006: 356). Ulkeler bazinda
ise dzellikle son yillarda yiyecek-igecek gelirleri ciddi rakamlara ulasmaktadir. Oyle ki
Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiitiiniin 2014 yil1 arastirmasina gore; diinya
genelinde yapilan turizm ile ilgili harcamalarin %30’luk kisminin yiyecek-icecek
alaninda yapildig1 ortaya konulmaktadir. Ayrica yine ayni arastirma raporuna gore
turistlerin destinasyon se¢iminde %88.2 oraninda yemeklerin belirleyici etken oldugu
belirtilmektedir (Tiirsab Gastronomi Turizmi Raporu, 2017). Gastronomi Turizmi
Dernegi ve Xsights firmasinin ortak yaptig1 arastirmaya gore Tiirkiye’de yiyecek-icecek
odakli {ilkeyi ziyaret eden turistler 945 dolar harcamakta ve bu harcamanin 259 dolarinm
yiyecek-igcecek i¢in kullanmaktadir. Farkli amaglarla gelen turistlerin ise 837 dolar
harcadig1 ve bu harcamanin 171 dolarimi yiyecek-igecek icin yaptigi aciklanmistir
(Toprakkaya, 2017). Bu sekilde yiliksek harcamalar yapilan yiyecek-icecek alanina

yatirim yapmak ise lilkeler a¢isindan kac¢inilmaz gdriinmektedir.

Turizmin biitlinciil zincirinin temel halkalarindan bir tanesi olan yiyecek-igecek alani
hizmet sektoriiniin vazgegilmezi ve yiiksek gelir getirici bir is koludur. Hizmet iireticisi
olan bu is kolu hizmet kalitesini direk olarak saglamaktadir. Bu alanlarda hizmeti
saglayanlarin insanlar oldugu gz oniinde bulunduruldugunda ise esas yatirimin insana
yapilmasi geregi ortaya ¢ikmaktadir. Bu alanda insana yapilabilecek en temel ve dnemli
yatirim egitimdir. Egitimli is giicii, kaliteli hizmetin en birincil sartidir (Tekin ve Deniz,

2015).

3.3. Turizm Egitimi

Turizm ile ilgili resmi ve akademik anlamdaki ¢alismalar 1940’11 yillarda yavas bir
sekilde yapilmaya baslanmistir. Fakat ciddi ¢calismalar ve konu ile ilgili literatiire 6nemli
katkilar yapilmasi ve kaynaklarmn olusturulmas: 1980°1i yillarda yogun bir sekilde
gergeklestirilmistir (Koh, 1994). Yapilan arastirma ve olusturulan kaynaklar cogunlukla
turizm egitiminin, mesleki egitim odakli oldugu veya olmasi gerektigi seklinde

tanimlamalara yer vermistir. Ancak mesleki ve teknik egitimin yaninda yaygin egitim
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olarak isimlendirilen ve igerisinde Tirk¢e, Matematik, Fen Bilgisi gibi derslerin yer
aldig1 egitim seklinin de bir biitiin olarak verilmesi gerekliligi dile getirilmistir (Giiger,

2004: 11).

Turizm egitimi; egitimi alan bireylere turizm mantig1 ve felsefesini yerlestirmek, gelen
turistlerin farkliliklarin1 g6z ardi ederek herkese esit ve kaliteli hizmet vermek ve bu
yolla iilkesine ve milletine faydali turizm calisanlar1 yetistirmek i¢in verilen egitim
faaliyetlerinin biitiiniidir (Pelit ve Giliger, 2006: 141). Giirdal (2002) turizm egitimini
‘insanin insana dogrudan hizmet etmesini Ogreten, ona bilgi, beceri, insan sevgisi,
hosgorii ve meslek bilinci kazandiran bir disiplindir’ seklinde tanimlamaktadir (Giirdal,
2002: 391). Diger bir tanima gore; sektoriin ihtiyaci olan, ar-ge ¢alismalarini en verimli
sekilde yapabilecek, isletmenin is verimliligini artirirken bir yandan da isletmeye farkli
bir bakis a¢is1 kazandirabilecek, bilimsel metodlar yardimiyla turizme yon verebilecek
yenilik ve teknojileri gelistirebilecek bireyler yetistirmek i¢in yapilan egitim faaliyetleri
seklindedir (Unliiénen vd, 2010: 146).

3.3.1. Turizm Egitiminin Onemi

Turizm ve turizm egitiminin dnem arz etmesinin iki farkli yonii bulunmaktadir. Bu
yonlerden birisi ekonomi diger yonii ise sosyal yapisi olmaktadir. Turizmin ekonomi
agisindan 6nemi;

- Turizmle baglantili biitiin endiistrilerden az veya ¢ok girdi-¢ikt1 aligverisi yapiyor
olmasi nedeniyle yatirim araci ve carpan etkisi ile gelir ¢ogaltan bir yapiya sahip
olmast

- Ulkeleri ziyaret eden dis turistler vasitasiyla ddviz girdisi saglayan turizmin,
tilkeler icin 6demeler dengesinin 6nemli bir kaynagi olmasi

- Her meslekten insana is saglayabilmesi nedeniyle istthdam acisindan iilkeler i¢in
Oonem arz etmesi

- Turizm bir iilkenin uluslararas1 piyasalarda ig yapabilmesini saglamas1 seklindedir

(Batman, 2018: 23-27).
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Yukarida verilen bilgiler turizmin iilkelerin iktisadi yapilarma sagladigi olumlu

ozelliklerinden bazilaridir. Turizmin sosyal 6zellikleri;

- Turizm keyif endiistrisi oldugu igin insanlarin olumlu duygularina hitap etmekte
ve yonlerini beslemesi

- Ulkeler arasinda yasanan kiiltiirel etkilesim dolayisiyla insanlarmn birbirine karsi
daha olumlu yaklasmasi i¢in bir empati ortami olusturmast

- Diinya barisin1 saglayabilmek i¢in kullanilabilecek bir yumusak gilic unsuru
olmast

- Ayn1 zamanda turizmin insanlarin bolgeleri ve kiiltiirleri bizzat tecriibe etmesine
olanak sagladigi icin tanitim ve iilkelerin kendisini ifade etmesinde kritik bir aract

konumunda olmasi seklindedir (Batman, 2015: 13-15).

Bu kadar ¢ok etkiye sahip bir endiistrinin hizmet saglayicilarinin egitimli bireylerden
olugmasi kritik Oneme sahiptir. Egitimde bu noktada devreye girmektedir. Verilen
egitimlerin odaginda sadece verilen hizmet unsurlar1 bulunmamakta insan iliskileri ile
ilgili de bir 6gretim s6z konusu olmaktadir. Sosyolojik egitimleri de kapsayan turizm
egitimi bu sebeplerden dolay1 ¢ok hassas bir yapidadir (Timur, 1992). Turizm egitiminin

onem kazandig1 konular ise;

- Sektoriin egitimli ¢alisan ihtiyaci olmasi

- Uluslararas1 piyasalarda is yapilmasi ve verilen egitimlerin agirlikli olarak
uluslararasi standartlara gore verilmesi

- Mesleki egitim kalitesi ve ekonomik gelisme arasinda var olan paralel ilerleme
nedeniyle sorumluluk alma, yetkileri verimli kullanma gibi fonksiyonlari ¢aligana
kazandirmak i¢in egitim verme mecburiyeti

- Isletmelerde ortaya ¢ikan gider kalemlerinde en yiiksek rakamlardan bir tanesinin
personel giderleri olmast ve bu sebeple bu giderin minimumda tutularak
maksimum verim elde edilmesi igin egitimli personel istihdam edilmesi gerekliligi
seklindedir (I¢6z, 1994).
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3.3.2. Turizm Egitiminin Kademeleri ve Kapsam

Tirkiye Cumhuriyeti Devleti’nde turizme yonelik egitim 0rglin ve yaygin egitim olarak
iki farkli yoldan verilmektedir. Orgiin egitim icerik acisindan daha detayli, siire
acisindan daha uzun ve sonucunda diploma ile bitirilen sistemi ifade etmektedir. Yaygin
egitim ise Orgiin egitime gore daha kisa ve sonucunda sertifika ile sonuc¢lanan sistemdir
(Ibicioglu vd, 2003). Asagidaki tabloda Tiirkiye’de turizm egitimi verilen kurumlar1 ve

kademeleri yer almaktadir.

Turizm egitimi MEB biinyesinde 4 yil siireyle ortadgretim kademesinde verilmektedir.
Ortadgretimde verilen bu egitim turizm anlaminda verilebilecek en erken egitim
olmaktadir. MEB biinyesinde liselerde verilen egitimin ardindan YOK tarafindan turizm
egitimi devam ettirilmektedir. YOK’iin verdigi turizm egitimi ise 2 y1l 6n lisans, 4 yil
lisans, en az 2 yil olmak iizere yiiksek lisans ve en az 4 yil doktora egitimi olarak
verilmektedir. Turizm ile ilgili verilen bu egitimler sosyal bilimler olarak kabul
edilmekte ve is imkanlar1 sosyal bilimlerin kapsadigi alanlarda bulunmaktadir (Tiirker,
2014). Turizm egitiminin verilmeye baslanabilecegi ilk kademe olan ortadgretim
kademesinde, turizm kapsami igerisinde yiyecek-igecek hizmetleri alani (mutfak, servis,
catring ve ziyafet organizasyonu), konaklama hizmetleri alan1 (6n biiro, kat hizmetleri,
otel igletmeciligi, host ve hosteslik), seyahat igletmeciligi alan1 (seyahat acenteligi, tur
operatorliigii) ve eglence hizmetleri alan1 (animatdrliik) olmak iizere 4 ana baglik altinda
egitimler verilmektedir (turizmegitim.kulturturizm, 2018; MEB (b), 2009: 5).
Aragtirmanin devaminda konunun geregi olarak yiyecek-icecek egitimi konusu

irdelenecektir.
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Tiirk Turizm
Egitim Sistemi

Orgiin Turizm Yaygin Turizm
Egitimi Egitimi
Kiiltir Ve Turizm | | Milli Egitim
Bakanlig1 Bakanlig1
Milli Egitim Yiiksek Ogretim
Bakanlig1 Kurumu
Ise Yerlestirme Universiteler
| Merkezleri I
Otelcilik Ve Turizm On Lisans
Meslek Liseleri Programlari
Meslek Liseleri Sosyal
| Orgiitler
Kiz Meslek Liseleri Lisans Programlari |
Belediyeler | Ozel Ogretim
Kurumlar1
Ticaret Meslek Lisansiistii Halk Egitim __ lsci Birlikleri
Liseleri Programlart Merkezleri
| Diger H Turizm
Ozel Meslek Isletmeleri
Liseleri

Sekil 2. Turizm Egitimi Veren Kurum ve Kademeleri Orgiitsel Semast, (Yesiltas vd., 2010: 59).

3.4. Yiyecek-I¢cecek Hizmetleri Egitimi

Insanlar belirli yiyecek ve igecekleri, cesitli sekillerde hazirlayarak, belirli bir standarda
gore de tlketerek yemek ile ilgili soyut ve somut kiiltiir miraslar1 olusturmaktadir.
Turizm amag itibariyle ‘standart olanin disinda kalana duyulan merak unsurlarinin
pesinden gitme’ seklinde diisiiniildiiglinde, turizm amagl olarak gidilen bolgelerde yerel
lokantalar, liiks restoranlar veya otellerin hazirladig1 yemekler ziyaretgiler i¢in maddi ve
manevi olarak unutulmaz bir deneyimin basrol oyuncusu niteligindedir (Y1ildiz, 2018).

Yiyecek-igcecek sektoriiniin turistik ¢ekiciliginin yaninda bir diger 6nemli 6zelligi ise
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ciddi bir istthdam kaynagi olmasidir. Bu nedenle egitimli, vizyon sahibi, disiplinli,
ahlakli ve vicdanli personel ihtiyacinin en fazla hissedildigi alanlardan bir tanesi
yiyecek-icecek sektoriidiir. Verilen Ozellikler, yapilan iste ekip g¢alismasini zorunlu
kilmasi, hataya yer vermemesi, bir noktada hizmet alan kisiler karsisinda kendi

kiiltiriinii temsil ediyor olmas1 gibi 6zelliklerinden dolayi kritik 6neme sahiptir.

Ayrica yiyecek ve icecekler turistik iirlin olarak turizmde ciddi anlamda 6n plana
cikmaktadir. On plana c¢ikan bu turistik iiriiniin bolgeye gelecek olan ziyaretgiler
acisindan bir merak unsuru ve motivasyon kaynagi olabilmesi i¢in kisinin i¢giidiilerini
harekete gegirebilecek, aslina uygun ve Ozenle hazirlanmis {riinlerden olusmasi
gerekmektedir. Bu sekilde hazirlanmamis yiyecek ve icecekler farkli deneyimler
sunmak yerine sadece anlik agligi gideren siradan iirlinler olarak kalmanin &tesine
gecemeyecektir (Isevcan Ertamay ve Irigiiler, 2018). Fakat yapilan bu iste amag yiyecek
ve iceceklerle yasanan deneyimin tekrarlanmasinin arzulanmasi ve deneyimi yasayan
kisinin yakin ¢evresini veya daha fazlasini bu deneyimi yasamaya tesvik etmesinin
istenmesidir. Bu nedenle yiyecek ve icecekleri hazirlayanlarin iyi egitimli olmasi
mecburiyeti ortaya c¢ikmaktadir. Yiyecek-igecek egitimi de Tirkiye’de ortadgretim
kademesinden doktora kademesine kadar verilmektedir. Ortadgretim kademesinde
MEB’e bagli olan bu egitimler yiyecek-igecek hizmetleri programi adi altinda otelcilik

ve turizm meslek liselerinde, kiz meslek ve ¢ok programli liselerde verilmektedir.

3.4.1. Ortadgretim Kademesi

Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti smirlart igerisinde 2019 yili itibariyle yiyecek-igecek
hizmetleri egitimi veren 547 adet meslek lisesi bulunmaktadir. Ortadgretim
kademesinde verilen bu egitimin ilk hedefi egitimi alan bireylere temel ascilik bilgi ve
becerilerinin kazandirilmasidir. Bu temel bilgi ve becerilerin igerigi ise genel olarak;
mutfak igerisinde bulunan arag-gereclerin islevleri ve nasil kullanilacaginin 6gretilmesi,
mutfak icerisinde yer alan temel gida malzemelerinin tanitilmasi, is giivenliginin nasil
saglanacagl ve ¢alisma esnasinda uyulmasi gereken hijyen-sanitasyon kurallarinin ifade

edilmesi seklindedir (Sengiin, 2017: 173-174). Alanda verilmek istenen bu egitimler 3
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farkl1 yapida fakat egitim igerigi olarak biiyiik oranda ayni olan, asagida anlatilan

liselerde verilmektedir.

Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi: Tirkiye’nin turizm potansiyeli gbz Oniinde
bulundurularak kalifiye personel ihtiyacin1 gidermek amaciyla agilmaya baglanmistir.
Bu okullarin hedefleri gelen misafirin memnuniyet diizeyini artirabilmek i¢in dil bilen,
diksiyonu diizgiin, isini kaliteli yapabilen ¢alisanlar yetistirmektir. Egitim igerisi olarak
servis, kat hizmetleri, resepsiyon, seyahat acenteligi ve mutfak egitimleri verilmektedir

(MEB, 2006 (c): 2).

Kiz Meslek Lisesi: Mesleki egitim araciligiyla 6zellikle kiz 6grencilerin agirlikli olarak
meslek edinmesi ve is hayatina dahil olabilmeleri amaciyla agilmaya baslanmstir. 1k
acilmaya baslandigr donemlerde sadece kiz 6grenci kabul eden bu liseler daha sonra
erkek ogrencileri de kabul etmeye baslamistir. Egitim igerigi olarak ¢ocuk gelisimi,
hasta ve yashi bakimi hizmetleri, grafik tasarimi ve fotograf, giizellik ve sa¢c bakim
hizmetleri ve yiyecek-igecek hizmetleri egitimleri verilmektedir (yalovaakml, 2018;
Giirol, 2002: 288).

Cok Programli Lise: Bu liseler Milli Egitim Temel Kanunu ve Kalkinma planlar
uyarinca,  hiikkiimet programlart ve slra kararlar1 dogrultusunda ortadgretim
kademesinde okullasmanin artirilmasi amaciyla agilmaya baslanmistir. Bu okullarin
hedef ve stratejileri, kii¢iikk yerlesim yerlerinde yasayan Ogrencilerin ilgi ve istegi
dogrultusunda lise egitiminden sonra yapabilecekleri meslekleri 6grenebilmeleri i¢in
ortadgretim diizeyinde egitim imkani saglanmaktir (MEB Tebligler Dergisi, 2001: 697-
698; memurlar, 2006). Egitim igerigi olarak elektrik-elektronik teknolojisi, makine
teknolojisi, metal teknolojisi, bilisim teknolojisi ve yiyecek-icecek hizmetleri gibi
birgok egitim verilmektedir (sakaryaarge, 2018). Fakat ¢ok programli lise formatindaki
bu liselerin hepsinde yiyecek-igecek hizmetleri boliimleri yer almamakta, sadece talep

edilen ve ihtiyag olan il ve ilgelerin ¢ok programli liselerinde agilmaktadir.
Yukarida agiklamasi yapilan ve yiyecek-icecek egitimi verilen liseler 2014 yihi

oncesinde farkli isimler ve diploma igeriklerine sahip olmaktaydi. Fakat MEB’in 2014

yilinin Mayis ayinda yaymlamis oldugu genelde uyarinca mesleki egitim veren biitiin
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(istisnai birka¢ kurum disinda) kurumlarin isimleri ‘Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’
olarak degistirilirken mezunlarin hak ve yetkilerinde herhangi bir degisiklik
yapilmamstir. Ikinci bir degisiklige kadar ise Mesleki ve Teknik Egitim Genel
Miidiirliigii’'ne bagli 22 okul tiirtiniin verdikleri egitimler yapilacak iyilestirmeler
disinda degistirilmemistir. Yapilan degisikligin amac1 ise; Mesleki ve Teknik
ortaggretimde okul cesitliliginin azaltilmasi olmaktadir (MEB (e), 2014). Tiirkiye’de
ortadgretim (lise) kademesinde yiyecek-igecek egitimi veren kurumlarin listeleri ekte

yer almaktadir.

3.4.2. Onlisans, Lisans ve Lisansiisti Kademelerinde Yiyecek-icecek (Mutfak)
Egitimi

Ortadgretimden sonra verilen yiyecek-icecek egitimleri Onlisans, lisans ve lisansiistii
kademelerinde olmak iizere YOK e (Yiiksekdgretim Kurulu) bagh olarak iiniversiteler

biinyesinde verilmektedir.

Onlisans: Onlisans egitimi iiniversitelerin 2 yillikk meslek yiiksekokullar1 biinyesinde
‘ascilik egitimi’ adi altinda verilmektedir. Bu egitimi alabilmesi i¢in kiside lise veya
dengi bir kuruma ait diploma ve kayit/kabul sartlarin1 yerine getirmis olmast kriterleri
aranmaktadir. Onlisans programinda verilen egitimlerin amaci; lisede temeli atilan
mutfak egitiminin pekistirilerek bir {ist seviyeye ¢ikartilmasi ayrica sektdre vizyon
sahibi ve daha kalifiye ara eleman yetistirilmesidir. Mezuniyet kosullar1 ise verilen
pratik ve teorik egitimlerin smavlarini basariyla tamamlamak ayrica okul tarafindan
zorunlu olarak alman staj egitimini sorunsuz bir sekilde tamamlamak olarak ifade
edilmektedir (faruksarac, 2019). Tiirkiye’de 6nlisans kademesinde as¢ilik egitimi veren

kurumlarin listeleri ekte yer almaktadir.

Lisans: Tiirkiye’de yiyecek-igecek egitimi ‘gastronomi egitimi’ adi altinda YOK’e
bagl iiniversitelerin 4 yillik fakiiltelerinde verilmektedir. Verilen bu egitimin amaci,
mutfak yonetimi, yiyecek-igecek departmanlari yonetimi, restoran ve kafe-bar gibi
isletmelerin yonetimini saglayacak, ayni zamanda yapilan islerin tedarik, maliyet,

depolama, pazarlama, satis gibi siireclerine de hakim olan en az orta diizey yoneticiler
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yetistirmektir (Ekincek vd, 2017: 25). Ortaya konulan bu hedeflere ulasabilmek igin ise
gastronomi egitiminde; gida miihendisligi, turizm isletmeciligi, sosyoloji, antropoloji ve
beslenme gibi c¢esitli bilim dallarindan faydalanilarak bir egitim miifredati
hazirlanmaktadir (Santich, 2004: 18). Kabul/kayit ve mezuniyet sartlar1 2 yillik as¢ilik
programlar1 ile ayn1 olmaktadir. Tiirkiye’de lisans kademesinde gastronomi egitimi

veren kurumlarn listeleri ekte yer almaktadir

Lisansiistii: Bu alanda verilen lisansiistii programlarda ‘gastronomi egitimi’ adi altinda
en az 2 yil olarak verilmektedir. Verilen egitimin amaci; ¢ok genis bir egitim ve bilgi
yelpazesine sahip bu alanda yeme-i¢me kiiltiirtine bilimsel bir bakis agisiyla yaklasarak
gastronomi ve mutfak sanatlariyla ilgili yeni teknolojiler ve farkli yaklasimlar
gelistirerek sektore aktarabilecek gastronomlar ve geng bilim insanlar1 yetismek olarak
ifade edilmektedir (Dagdeviren, 2007: 24). Gastronomi lisansiistii programlarinin kabul
sartlari; lisans diplomasi, ALES sinavindan bdliimiin istedigi puan tiirlinden en az 55
puan ve yapilacak bilim sinavinin basariyla tamamlanmasidir. Mezuniyet sartlar ise;
alinmas1 gereken derslerin basariyla tamamlanmasinin ardindan, bilimsel bir tez
calismasi hazirlama ve basariyla sunma seklinde olmaktadir (angora.baskent, 2018;
okan, 2019).

3.4.3. Yiyecek-icecek Hizmetleri (Mutfak) Egitimi Kapsaminda Teorik ve Pratik
Egitim Icerikleri

Mutfak egitimi tek basina bir alan olmaktan ziyade turizm ve konaklama hizmetleri ile
cok fazla ortak noktasi olan alandir. Verilecek egitimler bu iki alanin ortak yonleri g6z
onilinde bulundurularak teorik ve pratik egitim olarak ayristirilmis sekilde verilen bir
sistematige sahiptir (Scapato, 2002; Hjalager, 2002: 32 aktaran Oney, 2016). Bu
nedenle bu alanda verilen teorik egitimler yeme-igme ile ilgili bilgilerle beraber turizmi
iceren konular1 ve genel egitim unsurlarimi da (tarih, edebiyat, matematik) ele
almaktadir. Pratik egitimler laboratuar formatinda kullanilan mutfaklar icerisinde

yiiksek oranda yiyecek-igeceklerin iiretimine dayanmaktadir (Oztiirk ve Gorkem, 2012).
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Teorik Egitim: Turizm basta olmak {izere biinyelerinde yiyecek-igecek egitimi almis
bireyleri istthdam etmek isteyen igletmelerin ihtiya¢ duydugu, arastirma ve planlama
caligmalarin1 gerceklestirme, isletme verimliligini artirma, sektorle ilgili Tiirkiye’de ve
diinyada yasanan gelismeleri takip edebilme gibi metotlarin sinif ortaminda, hazirlanan
modiiller aracilifiyla ve egitimcilerin yonlendirmeleri neticesinde 6gretilmesi amaciyla
verilen egitimlerin genel adidir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002). Egitimi alan
bireylerin 6grenim kademelerini ylikseltebilmeleri i¢in genel egitime dahil ve sinav
sistemlerinin baz aldig1 edebiyat, tarih, matematik gibi derslerde ders programlarinda

yer almaktadir.

Pratik Egitim: Verilen bu egitim tipi kapsaminda 6grenci daha ¢ok mutfak igerisinde yer
alan arag-gerecleri, kullanilan gida malzemelerini, dograma ve pisirme tekniklerini ve
daha fazlasin1 uygulamali olarak Ogrenmektedir. Pratik egitim icerisinde yer alan
uygulamalar aseilik, pastacilik ve servis dallart olmaktadir. Farkli iceriklere sahip bu

dallarda;

- Ascilik uygulamalarinda; Tirk mutfagi yemekleri, hamur iiriinleri ve acik biifede
sunulan yemekler

- Pastacilik uygulamalarinda; temel hamur teknikleri, pasta yapim teknikleri, tath
yapim teknikleri ve agik biifelerde sunulan tatlilar

- Servis uygulamalarinda; yiyecek servisi, konuk masasina servis, yemek

gruplarinin servisi ve igecek servisi egitimleri verilmektedir (MEGEP, 2017: 3).
Asagida 2019 yili itibariyle ‘Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinde’ 9. 10. 11. ve 12.

siiflara verilen teorik ve pratik derslerin neler oldugunu gosteren ders programlari yer

almaktadir.
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Tablo 1.Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi 9. 10. 11. ve 12. Siniflar Ders Programi

MESLEKIi EGiTiM MERKEZI
YiYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
SERVIS DALI
HAFTALIK DERS CiZELGESI

KATEGORILERI SIS SINIE | SINIF | SINIF | siMiF

TURK DIiLi VE EDEBIYATI 2 2 - -

By DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2

MATEMATIK 2 2 1 -

TOPLAM 6 6 3 2
MESLEKI GELISIM 2 = =

s TEME!_ YIYECEK URETIMI = 2 - -

ORTAK DERSLERI | SERVIS HAZIRLIKLARI - 1 - -

auanoa e el I IR N

YIYECEK SERVISI - - 6 -

DAL ICECEK SERVIiSI = = 1 -

DERSLERI KONUK MASASINDA SERVIS = = 23 4

YEMEK GRUPLARININ SERVISI > = 2 4

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI 2 4 7 8

SECILEBILECEK DERS SAATI SAYISI 2 - - -

ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32

TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanligi Ortaégretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yil sonu bagari puani ile
bagaril sayilamayacak derstir.

_ MESLEKI EGITIM MERKEZI
YiYECEK iCECEK HIiZMETLERIi ALANI

ASCILIK DALI _
HAFTALIK DERS CiZELGESI
DERS 9. 1. | 1. | 12
KATEGORILERI DERSLER SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURK DILI VE EDEBIYATI 2 2 R -
ORTAK DIN KULTURU VE AHLAK BILGISI 2 2 2 2
DERSLER _
MATEMATIK 2 2 1 -
TOPLAM 6 6 3 2
MESLEKI GELISIM 2 -
ALAN TEMEL YIYECEK URETIMI - 2 B -
ORTAK . N n
LORTAK . [SERVIS HAZIRLIKLARI 1
MESLEKI YABANCI DIL(YIYECEK - ] i i
ALAN / DAL ICECEK HIZMETLERI)
DERSLERI MUTFAK UYGULAMALARI - - 5 -
ACIK BUFE - - 1 -
DAL > - .
DERSLERI | TURK MUTFAGI YEMEKLERI - - - 4
HAMUR URUNLERI - - - 2
TATLI YAPIM TEKNIKLERI - - g 2
ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI 2 4 7 8
SECILEBILECEK DERS SAATI SAYISI 2 - - -
ISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 2 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanligr Ortaégretim Kurumlari Yonetmeligi uyarinca yil sonu bagari puani ile
bagarili sayilamayacak derstir.
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MESLEKI EGITIM MERKEZI
YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
PASTA VE TATLI YAPIMI DALI
HAFTALIK DERS CIiZELGESI

DERS 9. 10. 11. 12.
KATEGORILERI RIS EAN SINIF | SINIF | SINIF | SINIF
TURK DiLi VE EDEBIYATI 2 2 - -
ORI DIN KULTURU VE AHLAK BiLGISIi 2 2 2 2
DERSLER -

MATEMATIK 2 2 1 -

TOPLAM 6 6 3 2
MESLEKI GELIiSIM 2 z B Z

ALAN TEMEL YIYECEK URETIMI = = = =

Dgg;fé(m SERVIS HAZIRLIKLARI = 1 = =

MESLEKI YABANCI DIL(YIYECEK ) - )

ALAN / DAL ICECEK HIZMETLERI) i
DERSLERI TEMEL HAMUR TEKNIKLERI = " 6 2
ACIK BUFE = = 1 =
DAL - .

DERSLERI PASTA YAPIM TEKNIKLERI s . - 5

PASTANE ORGANIZASYONU & B - 1

TATLI YAPIM TEKNIKLERI = g - 2

ALAN/DAL DERS SAATLERI TOPLAMI 2 a 7 8
SECILEBILECEK DERS SAATI SAYISI 2 = = -
iISLETMELERDE MESLEKI EGITIM (*) 32 32 32 32
TOPLAM DERS SAATI 42 42 42 42

(*) Bu ders, Milli Egitim Bakanlig: Ortadgretim Kurumlari Yénetmeligi uyarinca yil sonu bagari puani ile
basgarili sayilamayacak derstir.

Kaynak: (Megep, 2019).

Yukarida verilen bilgiler yiyecek-i¢ecek boliimii ile ilgili okul sinirlari igerisinde verilen
egitimleri kapsamaktadir. Organize bir yapiya sahip bu sisteme okul disinda
gerceklestirilen ve yiyecek-igecek hizmetleri egitiminde kritik 6neme sahip olan staj

egitimi de dahil edilmektedir.

3.4.4. Yiyecek-I¢ecek Hizmetleri (Mutfak) Egitimi Kapsaminda Staj Is Egitimi

Tiirk Dil Kurumu’nun tanimina gore staj ‘herhangi bir kisinin, mesleki deneyimini
artirmak i¢in bir kurumun bir veya birden fazla boliimiinde belirli bir siire calisarak
gecirdigi donem’ seklindedir (Tdk (b), 2018). Diger bir ifadeye gore ise; akademik
hayatta 6grenilen bilgilerin, sektor igerisinde uygulamali bir sekilde pekistirilmesini
saglayan calisma sekli olarak tanimlanmaktadir (Akay vd, 2018: 219). Yapilan staj

egitimlerinin yapist ise kisiye, kuruma, egitimin kademesine gore farklilagsmaktadir.

Turizm egitimi verilen okullarin staj egitimleri biiyilk oranda oteller biinyesinde
uygulama agirlikli olmaktadir. Yapilan bu staj egitimleri 6grenciye mesleki acidan
avantajlar saglarken, kisisel gelisim ve 6zgliven unsurlarin1 da desteklemektedir (Uysal,

2013: 93). Staj egitimi gliniimiizde Tiirkiye egitim-6gretim sisteminde ortadgretim,
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Onlisans ve lisans programlarindan mezun olabilmek i¢in yerine getirilmesi gereken
kosullardan bir tanesidir (Aslan ve Coban, 2014: 7). Staj uygulamalarinda mevcut iki
taraf yer almaktadir. Bu taraflardan bir tanesi staj yapacak olan 6grenci olurken diger
taraf igverendir. Staj egitimi 0grenci kadar isveren agisindan da 6nem arz etmektedir.
Bunun nedeni igverenin gelecekte ihtiyaci olan kalifiye elemanlar1 aramak yerine gelen
stajyerler arasindan se¢im yapabilmesi (Demir ve Demir, 2014: 31) ve egitim-0gretime
destek vererek istthdama katki saglayacak olmasidir (Karacan ve Karacan, 2004: 169).
Bu nedenle stajyer ve isveren arasinda gerekli Ozverinin saglanmasi, egitimin ve

sektoriin gelecegine yon veren unsurlardir.

Yiyecek-igecek hizmetleri boliimii stajlari igin bir getirisi olan emek-yogun calisma
kosullarindan dolay1 farkli bir yapiya sahiptir. Robinson ve Barron (2007: 913) konuyu;
‘ascilik sektor icerisinde kalifiye eleman eksikliginin ¢okca hissedildigi bir meslek
grubudur. Yapilan isin sartlarinin agirligi sebebiyle sektore staj egitimiyle yeni giris
yapmig bir Ogrenci staj doneminde veya sonrasinda meslegi yapmama karari
alabilmektedir’ seklinde agiklamistir. Yapilan bu aciklamanin 1s1¢inda mutfak igerisinde
yapilan stajlarin, 6grencinin meslege devam etmek veya etmemek konusunda verecegi
kararda O6nemli bir yeri oldugunu gostermektedir. Bu nedenle stajyerlerin mutfak
icerisinde sevgi ve hosgorii cergevesinde egitilmesi ve staj egitiminin esas amaci olan

teorik bilgilerin uygulamadaki yapis1 agiklanarak gosterilmesi gerekmektedir.

Staj egitimi uygulama sistemi ve siireleri ise egitimin verildigi kurum ve kuruluslara
gore farklihik gostermektedir. Ortadgretim kademesinde yapilacak staj egitiminin
esaslart TBMM Dilek¢e Komisyonu Genel Kurul Karari ile belirlenmektedir. 2018
yilinda yaymlanan kurul kararina gore staj egitimleri iki sekilde yapilabilmektedir

(TBMM Dilekg¢e Komisyonu, 2018: 36-42);

A. Egitim-Ogretim Y1l igerisinde Staj: Bu staj tipinde dgrenci egitim aldig1 kurumun
hazirladig1 sozlesme cercevesinde anlastigi bir igletme biinyesinde haftanin 3
giinii staj 2 giinii ise okul egitimi seklinde bir formatta yil boyunca staj egitimini
tamamlamaktadir. Bu sistem biiylik oranda lise egitiminin son yilinda

uygulanmaktadir.
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B. Yaz Staji: Devamlilik isteyen is kollarmin stajlar1 sene igerisinde bdliinerek
uygulanmak yerine ayni staj saatleri baz alinarak kesintisiz bir sekilde okullarin
tatil oldugu yaz aylan igerisinde gergeklestirilmektedir. Yaz staji uygulamasi
cogunluklu otelcilik meslek liseli ve saglik meslek lisesi formatindaki ortadgretim
kurumlarinca uygulanmaktadir. Yaz staji siiresi ise ortalama 4 ay gibi bir siireye

denk gelmektedir

Staj egitiminin bir¢ok faydasi bulunmaktadir. Staj egitiminin faydalarini;

- Giincel bilgi ve tekniklerin 6grenilmesi,

- Mutfagin ve is hayatinin ger¢ek ortaminda tecriibe edilmesi,

- Sektoriin durumu ve is imkanlarmin 6grenilmesi,

- Sektor icerisinde ¢evre edinmek,

- Staj sonrasi i¢in is bagvurusu noktasinda referans imkan1 saglamasi,

- 15 disiplini ve ahlak1 edinilmesi,

- Calisilmak istenen bdliimiin (pastane, sicak mutfak, soguk mutfak vb.) ¢alisandan
beklentilerinin tespit edilmesi,

- Staj esnasinda alinan belirli {icretler neticesinde O6zgiiven kazanilmasi ve okul
sonrasi kisinin ¢calisma hayatina baglamasi i¢in tegvik edilmesi,

- Staj siiresince bireye verilen isler araciligiyla sorumluluk bilincinin gelistirilmesi,

- Yine verilen isler aralifiyla bireyin karar verme ve sorun ¢ézme yeteneklerinin
gelistirilmesi ve daha fazlas1 seklindedir (Emir vd, 2010: 144; Tirkseven, 2012:
96).

Tabi ki yukarida verilen kazanimlarin bircogu hiyerarsik diizen c¢ergevesinde
gerceklesmektedir. Mutfak egitimi is yeri ortaminda verilmeye baslandigi zaman usta-
cirak iligkisi devreye girmektedir. Stajyer 6grencinin her kademedeki ustadan 6grendigi
farkli bilgi ve beceriler mevcuttur. Mutfak icerisindeki hiyerarsik diizen asagidaki

tabloda verilmektedir.
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Ascibasi Ascibagsi Yardimcist Bolim Sefleri
Chef De Cuisine : Sous Chef : Chef De Partie

J

Stajyer <:| Ase1 Yardimcilari Boliim Asgilari
Apprenti Aide Cuisiner- Demi Chef De
Commis

Sekil 3.0tel Mutfaklarinda Hiyerarsik Diizen ve Pozisyonlar
Kaynak: Oztiirk ve Gorkem, 2011: 22.

Yapilacak staj egitimlerinin saatleri, yapisi ve tamamlama kosullari, staj yapacak
Ogrencinin 0grenim gordigi kurum ile staj yapilacak isyeri arasinda imzalanan is
sozlesmesi geregince belirlenmektedir. Imzalanan is s6zlesmesinin drnegdi ise ekte yer
almaktadir. Staj egitiminin basar1 ile tamamlanmasi ve 6grenim goriilen ortadgretim
kurumunun belirledigi mezun olma sartlarinin yerine getirilmesi neticesinde ise 6grenci

mezun olmaya ve mezun oldugunu gosteren diplomay1 almaya hak kazanmaktadir.

Yukarida verilen bilgiler yiyecek-icecek hizmetleri egitiminin Tiirkiye’deki giincel
yapisindan bahsetmektedir. Konunun daha iyi anlagilmasi ve yasanan sorunlara ¢oziim
Onerileri sunabilmek i¢in bu egitimlerin tarihsel siireglerini incelemekte fayda
olmaktadir. Bu nedenle yazinin devaminda verilen bu egitimlerin hangi sartlarda ortaya

ciktig1 ve gelistirilmesi esnasinda yasanan siireglerin neler oldugu irdelenecektir.

3.5. Yiyecek-I¢ecek (Mutfak) Egitimlerinde Tarihsel Siirec

Insanlik kadar eski bir tarihe sahip olan yiyecek-igecek kavrami her donemde insanlar
i¢in vazgecilmez bir yere sahip olmustur. Onceleri sadece hayatta kalmak igin tiiketilen
yiyecek ve i¢ecekler teknolojinin geligsmesi ile beraber farklilagmis, degisik yontemlerle
¢ok ¢esitli olarak yapilmaya baslanmustir. Ilerleyen siirecte yiyecek ve igecekler hem
keyif hem de haz duygularini karsilayan bir hal almistir. Daha sonra yemek ve igmekle
ilgili yapilar daha da ileriye gotiiriilerek statii gdstergesi olarak kullanilmaya baglanmus,
bu nedenle de iyi yemek yapan kisilere bir meslek kapisi agilarak belirli {icretler
karsiliginda 6nemli kurum ve kuruluslarda istihdam edilmislerdir (Sengiin, 2017).

Istihdam1 saglanan bu kisiler ascilardir. Ascilarin bu sekilde istihdam edilmesi ve deger
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gormesi mesleginde ilerlemesine neden olmustur. 18.Y{izyilda ise sobanin icat edilmesi
ve atesin kontrol edilebilir hale gelmesi mutfak organizasyonlarinda kritik degisikliklere
yol agmistir. Sobanin agik atese kiyasla daha iyi kontrol edilebiliyor olmasi ustalara
ciddi anlamda pratiklik kazandirmistir (Gisslen, 2009: 2). Bu gelismenin devaminda
pisirme yontemlerini anlayan ve uygulayabilen ascilara gereksinim duyulmus, formal
egitim baslamis ve ¢iraklik kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ascilikla ilgili
verilen ilk egitimler usta-¢irak iliskisine dayanmaktadir. Usta-girak sistemi mutfakta
istthdam edilen ascilarin aggibasi gozetiminde uygulamali egitim olarak gergeklesmistir

(Brown, 2013).

Daha sonra asgilik egitimlerinden ticari gelir elde etme fikri ile ilk ascilik kursu 1784
yilinda Ingiltere’de faaliyete gegmistir. Ingiltere’yi 1820 yilinda Amerika, 1891 yilinda
ise Fransa takip etmistir (Allen, 2003: 16). Bulunduklar iilkelerde agilan ilk kurslar
olma ozelligine sahip bu isletmeler daha ¢ok yerli halka hizmet etmistir. Ascilik egitimi
konusunda daha organize ve kaliteli is yapan kuruluslar ise 1882 yilinda Londra’da
acilan ‘National Institute of Cookery’, 1883 yilinda Paris’te agilan ‘L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires’ ve yine 1895 yilinda Paris’te
acilan ‘Le Cordon Blue’ okullar1 olmustur (Danaher, 2012: 14). Fransa’da lisans
kademesinde mutfak egitimi ise 1990 yilinda Paul Bocuse’un agtigi okulda ‘Otel-
Restoran Yonetimi ve Mutfak Sanatlar’’ adi altinda verilmeye baslanmistir. Fakat
okulun lisans kademesine esdegerligi 2007 yilinda kabul edilmistir (institutpaulbocuse,
2019). Bu donemlerde faaliyete gecen diger bir egitim kurumu ise 1893 yilinda
Isvigre’nin Lozan kentinde acilmis ve ascilik egitimi vermeye baslamistir (Sengiin,

2017: 171).

Ascilik egitimi veren llkeler arasinda Fransa’nin farkli bir yeri bulunmaktadir. Bunun
nedeni Fransa halkinin, Fransiz soylularinin ve Fransiz ustalarinin mutfak ve yeme-igme
kiiltiiriine ¢ok farkli bir yaklasgimda bulunmalari ve deger vermeleridir. Oyle ki bu
alanda gerceklesen bir¢ok devrim niteligindeki gelisme Brillant Savarin, Kral XIV.
Louis, Francois Pierre, Antoine Careme, Auguste Escoffier, Paul Bocuse gibi Fransiz
asill1 kisiler tarafindan gergeklestirilmistir. Mutfak adina ¢okga ¢alisan Fransizlar egitim

noktasinda da énemli isbirlikleri kurmuslardir. Fransa’da ascilik egitimlerinin bagladigi
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zamanda egitimler yiyecek-igecek Tlretimi yapan esnaf birliklerinin himayesinde
gerceklestirilmistir. Bu donemde egitimleri iistlenen esnaflara (ascilar, pastacilar,
firincilar, kasaplar) cesitli yetki ve yeterlilik belgelerine sahip olma zorunluluklari
getirilmistir. Boylece egitim verecek kisilerin isinde uzman ve ne yaptigini bilen kisiler
olmasi saglanmistir (Gisslen, 2009). Daha sonra 18.Yiizyilda yasanan endiistri devrimi
sonucunda esnaflarin kontroliinde olan mutfak egitimlerinin sorumlulugu devlet
idaresine gecerek daha profesyonel ve daha organize bir hal almistir (Miles, 2007;

Smith ve Keating, 1997 aktaran Gorkem ve Sevim, 2016: 978).

Mutfak egitimlerinin onem arz ettigi bir diger ililke ise Amerika Birlesik Devletleri
olmustur. Bunun nedeni ¢ok uluslu yapisi, diinya ile olan iletisimlerinin daha kolay ve
rahat olmasidir. Amerika’da agilan ilk mutfak sanatlari okulu 1946 yilinda ‘Connecticut
Restoran Enstitiisii’ adi ile kurulmustur. Kurulan bu enstitii donemin sartlarina gore
kaliteli denilebilecek bir egitim saglamistir. Uzun bir siirede verdigi egitimlerle alana
onemli katkilarda bulunmustur. 1970’11 yillara gelindiginde ise yiyecek-icecek sektorii
amatorliikten uzak, ustalarin yiiksek statiiler kazanmasi nedeniyle profesyonelligi ve bu
duruma paralel olarak 1iyi egitimli olmayr zorunlu kilan bir hal almigtir
(VanLandingham, 1995). Egitim kurumlar1 da bu yillarda kaliteli egitim ihtiyacini goz
ard1 etmeyerek calismalarina baslamislardir. Boylelikle Amerika’da bu alandaki ilk
yiiksek lisans programi ‘gastronomi egitimi’ kapsaminda 1990 yilinda Boston’da
faaliyete ge¢mistir. Ardindan New York iiniversitesi biinyesinde agilan doktora
programi gastronomi/mutfak alaninda akademik egitim agisindan ornek teskil etmistir.
Yasanan gelismeler ve gastronomi/mutfak egitimine gosterilen ilgi nedeniyle 1981
yilinda bu egitimi veren kurum sayist 4 olurken, daha sonrasinda 261 gibi yliksek

rakamlara kadar da ulasabilmistir (Hertzman, 2007: 3).

Yiyecek-igecek alani ile ilgili yasanacak gelismeler daha dncesinden konuyla yakindan
ilgili yazarlar tarafindan Ongoriilmiistiir. Gastronomi/mutfak haberciligi konusunda
oncii kabul edilen Grimod de la Reyniere’in 1808 yilinda yayimladig: ‘Almanachs des
Gourmands’ isimli eserde gastronomi/mutfak alanina ilgi gdsterilmesinin gayet dogal
oldugu ve bu ilginin neticesinde {iniversitelerde gastronomi/mutfak egitimi veren

programlarinin agilmasinin sasirtici olmayacagini belirtmistir (Grimod de la Reyni"ere
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1808: xxii—xxiii aktaran Santich, 2004: 16). Bu alanda egitimlerin gelismesi,
popiilerlesmesi ve egitim kurumlarmin sayilarmin artmasi Oncesinde yapilan

¢alismalarin bir sonucudur.

2000’11 yillara gelindiginde ise diinya ¢apinda profesyonel gastronomi/mutfak egitimi
veren kurumlarin markalastigi, uluslararas1 gecerliligi olan sertifika veya diplomalar
verebildigi goriilmektedir. S6zii edilen kurumlar arasinda onde gelenler ise; Amerika’da
‘French Culinary Institude-New York, Instutide of Culinary Education- New York, Le
Cole Culinary, Johnson & Wales University, New England Culinary Instutide ve
Oregon Culinary Institude’, Fransa’da ‘Le Cordon Blue’, Isve¢’de ‘DTC Swiss Hotel
and Culinary Arts School’, Italya’da ‘APICIUS Culinary Institude’ seklindedir. Sozii
edilen kurumlarin egitim kademleri istege bagli olarak Onlisans, lisans ve lisansiistii

olarak verilebilmektedir (Sengiin, 2017: 172).

3.5.1. Ahilik-Mevlevilik Sistemleri ve Yiyecek-Icecek Egitimi

Tiirkiye’deki yiyecek-igecek egitimi Tiirklerin Anadolu’ya gelmelerinin ardindan
‘Ahilik’ yapilanmasi ile baslamistir. Ahilik teskilatinin ilk kurulma nedenleri arasinda
en kuvvetli olan1 Tiirklerin Anadolu’daki iskan politikalaridir. Sayet Asya’dan gelen
Tiirk zanaatkar ve tiiccarlarinin, Anadolu’da bulunan yerli esnaf ile rekabet edebilmeleri
icin birlik ve beraberlik icerisinde olmalar1 gerekmekteydi. Saglanacak bu birlik ve
beraberligin yaninda yapilan igin kaliteli, satilan mallarin ise saglam ve giivenilir olmasi
yapilmak istenen rekabet icin 6nem arz etmekteydi. Ilk etapta saragc, debbag ve
kunduracilar1 kapsayan Ahi birlikleri daha sonra biitiin esnafi ve iyelik talebinde
bulunan herkesi biinyesinde barindiran ¢ok genis sosyal bir kurulus halini almistir

(Ozkése, 2011).

Ahilik teskilatinin kurucusu ise yine kendiside bir tliccar ve zanaatkar olan Ahi
Evran’dir. Ahi Evran 1206 yilinda Mogol saldirilar1 nedeniyle Kayseri’ye yerlesmis ve
burada meslegi olan debbagliga (dericilik) devam etmistir. Daha sonra kendisi gibi
problemler igerisinde olan esnaf ve zanaatkarlarin dayanigmasini saglayabilmek adina

Ahilik teskilatini kurmus ve fiitiivvetname denen tliziik kurallari i¢inde birlestirmistir
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(Temel, 2007: 17). Ahilik sisteminin ogretileri ve yapisi ise ayri dneme sahiptir. Ahilik
sistemi Anadolu Tirklerine kazancini helal yollarla elde etmeyi, alin teri dokmeyi,
yaptig1 islerde aln1 ak olmay1 anlatan bir sisteme sahip olmasinin yani sira bireylerarasi,
siyasi, sosyal, ekonomik iliskilerin saygi ve sevgi ¢ercevesinde olmasi gerekliligini sart
kosmaktadir. Ayrica Ahilik hakkaniyeti ve meslek ahlakini, giiler yiizliligii ve
comertligi de 6n planda tutan yapisi ile Tiirk toplumunun Roénesans: olarak da kabul
edilmektedir. Ahilik teskilatinin bir diger 6zelligi ise gliniimiizde toplumsal diizen
icerisinde Onemli yere sahip olan kooperatif, sendika ve sigorta sirketleri gibi
kuruluslara esdeger hizmetleri yerine getirmesi nedeniyle bu yapilara 6rnek olmasidir
(Bakir, 2014). Ahilik teskilatinin bir diger 6zelligi ise bir sanat veya meslek grubu
bilinyesinde ortaya ¢ikarilmak istenen is icin gereken hammaddenin kalitesi, tedarik
noktasindaki seffaflik ve satis1 sirasinda {iriiniin/malin degeri konusunda c¢ok hassas
davranilmas:  olmustur. Uygulanan bu hassasiyet istenmeyen problemlerin,
haksizliklarin ve toplum igerisinde yasanabilecek huzurlugun 6niine gegmistir. Oyle ki
Ahilik teskilat1 igerisinde ¢ok¢a yer alan isletmelerden yemek satan bir esnaf icin
sOylenen ‘As¢inin pisirdigi et ¢ig olmaya, tuzsuz olmaya, kasesi ve bezi temiz ola,
kazan1 kalaysiz olmaya, canaklar1 eski ve sircasiz olmaya’ sozii anlatilan durumu

kanitlar niteliktedir (Esnaf ve Sanatkar, 1973: 37-41).

Ahilik teskilati biinyesinde egitim ve meslek edindirme sistemleri;

- Ise secme, alma ve yerlestirme: Bu donemde cocuklar 10 yasma kadar velisinin
gozlemleri dogrultusunda yeteneklerine uygun olan meslegi icra eden ustanin
yanina verilmektedir. Meslek egitimini uygulamali bir sekilde is yerinde alan
cocuk, ahlak egitimi i¢inde zaviyeye (tekke) gitmektedir (Ekinci, 2008: 152).

- Egitim-6gretim: Bu sistemde mesleki ve ahlaki egitim devamlilik arz etmektedir.
Mesleki egitimler uygulamali olarak is yerlerinde, ahlaki egitimler tekke ve
medreselerde es zamanli olarak verilmektedir. Uygulamali egitim geregi usta
zanaatkar ve esnaflar yetistirmeyi amag¢lamaktadir.

- Kidem sistemi: Kidemler giliniimiizdeki gibi asama asama verilmekte ve terfi

alabilmek i¢in belirli siireler istikrarli olarak c¢alismaya baglidir. Ahilikte
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kidemler; yamak (10 yasindan kiigiikler), ¢irak (en az 2 yil basariyla yamaklik
yapanlar), kalfa (en az 3 yil basariyla ¢iraklik yapanlar), usta (en az 3 yil basariyla
kalfalik yapma, miisteriye karsi olumlu tutum sergileme, sanatina baglilik,
hakkinda hi¢ sikdyet bulunmama ve maddi yeterlilik sartlarini yerine getirenler)

seklindedir (Unsiir, 2017: 95-96).

Ahilik sistemi Anadolu ve Tirkler i¢in yani giinlimiiz Turkiye’si i¢in sistemli
uygulamali mesleki egitimin baslangicini yapmustir. Ahilik egitimi igerisinde ilk mutfak
egitimleri de uygulamali usta-¢irak sistemi seklinde yer almaktadir (Kiling, 2012: 65-
67). Mutfak egitimleri Ahilik sisteminde ayrica iizerine diigiilen bir alan olmasa da
verilen sistemin kalitesi, mutfak egitimlerinin de yiiksek kalitede olmasina vesile
olmustur. Fakat mutfak egitimini, egitimin merkezine koyan bir diger sistem ilerleyen
donemlerde ortaya ¢ikmustir. Ortaya ¢ikan bu sistematik yapi Mevlevilik ve Atesbaz-1

Veli makamidir.

Mevlana Celaleddin Rumi (1207-1273) Mevlevilik anlayisinin  kurucusu ve
Ogretmenidir. Mevlevilik anlayisinin  temelinde manevi ve maddi kazanimlar
harmanlanmis ve bir biitiin olarak sunulmustur. Bu maddi ve manevi egitimlerin
uygulama alan1 olarak mutfak ve yiyecek-i¢ecekler secilmistir. Mevlevilik anlayiginda
mutfak dervis adaylarinin ruhsal yolculugunu tamamladigi ayn1 zamanda da gorgii ve
bilgilerini artirdig1 bir yer olmaktadir. Oyle ki mutfak icerisinde hem yemek sanat: hem
de Mevlevi yasayis tarz1 6gretilmektedir. Mevlevilik anlayisinda mutfagin bu kadar 6zel
bir yer olmasindan dolay1 ‘serefli-degerli’ anlamina gelen serif ismi eklenerek
‘Matbah-1 Serif” olarak isimlendirilmektedir (Ozkok vd., 2017; Ceylan ve Yaman, 2018:
2172). Mevlevilik anlayisinin dnderi olan Mevlana Celaleddin Rumi’nin kisisel yasama,
felsefesi ve karakteri Tiirk-Islam medeniyeti disinda Batili toplumlara da 6rnek olmus
ve yazdig1 eserler araciligiyla biiyiikk bir ilgi gormistiir (Batu, 2016). Mutfak ve
nimetlerle olan goniil bagini ortaya koydugu bir¢ok onemli sdylem vesilesiyle anlamak
miimkiindiir. Bunlardan ‘Askin olgunlugu, sevenle sevilenin birlesmesindendir, beri
gelin; yagla unun bir daha ayrilmayacak kadar karilmasindan meydana gelen bulamag
gibi karilin katisin birbirinize’ ve ‘Hamdim, pistim, yandim’ sézleri ornek teskil

etmekte ve yasam felsefesini agiklamaktadir (Celaleddin, 1992: 228).
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Mevlevilik anlayist igerisinde mutfaga ve yemege c¢ok biiyiikk anlamlar yiiklenmis
olmasi nedeniyle yemek yapmak ve tilketmek onem arz eden bir ritiiel halini almistir.
Bu ritiieller teorik ve felsefi boyutlar igerisinde de degerlendirilerek Mevlevilik
anlayisinin sembolleri haline gelmistir (Giindiizoz, 2016: 179). Mevlevilik anlayisinin
diger boyutunda insan saglig1 6n plana cikarilarak ‘az ye, az uyu ve az konus’ felsefesi
hakim olmustur (Ambrosio, 2012: 123 aktaran Ceylan ve Yaman, 2018: 2174). Boylece
bedene ylik olan fazlaliklardan bir nebze de olsa ariildig diisiiniilmektedir. Sofra adab1
noktasinda ise geleneksel Tiirk-Islam adab takip edilerek dergah icerisinde 3 ayakli bir
iskemlenin iizerine yerlestirilen tahtadan bir sini iizerinde ortak kaplardan yemekler
yenilmistir. Yemek sofralar1 biinyesinde bircok manevi semboller barindirmis, sofraya
konan kagiklar ylizleri sofraya bakacak ve saplart saga denk gelecek sekilde
yerlestirilmis ve kasiklarin bu haline ‘kasik niyazda veya kasik siikiirde’ denilmistir.
Sofra da herkesin oOniine tuz konulmus ve 1 tutam ile sinirlandirilarak esitlik
saglanmistir. Davet yemeklerinde yemek konulan sofra davetliler ile ev sahiplerinin
karsilikli oturabilmeleri igin elif harfi seklinde yapilmis, bu sekildeki sofralar ‘Elif-i
Somat’ olarak isimlendirilmistir (Azs6z, 2016: 39-40).

Mevlevilik anlayisinda 6nem arz eden bir diger yapi1 Atesbaz-1 Veli makamidir.
Makamin ilk sahibi ve mutfak egitiminin sorumlusu ayni zamanda ascibasi Atesbaz-1
Veli (Semseddin Yusuf)’dur. Atesbaz-1 Veli isminin Mevlana Celaleddin Rumi ile
Semseddin Yusuf arasinda yasanan ‘Bir giin mutfakta yemek piserken odun tiikenir,
Atesbdz Hz. Mevland'ya gider, durumu anlatir. Hz. Mevlana, “Git ayaklarint ocagin
altina koy” der. Emri yerine getiren Ates-bdz-1 Veli, ayaklarindan ¢ikan atesle yemegin
tekrar kaynamaya basladigint gériir. Ne var ki sol basparmagina bakarken “Yanar
mi?” diye stipheye diiger ve sol basparmagi yanar. Durumu Hz. Mevlana’ya anlatirlar,
Hz Mevlana mutfaga gelerek nigin siipheye diistiin anlaminda “Hay Ates-baz hay!” der;
o da utanarak sag basparmagini yanan parmagimin iizerine kapatir’ seklindeki
hadiseden meydana geldigi rivayet edilmektedir (Hacigbkmen, 2017: 162-163).
Mevlevilikte mutfak egitimi hayatla esdeger tutulmus ve ustalagsma asamalar1 hayatin
manasin1 kavrayarak Hakkin rahmetine ulasma asamalariyla biitiinlesmistir. Bu
sistemdeki asamalar acemi Mevlevilerin mutfaga girmesi, bir siire gézlemlemesi, ise

baslamasi, yetismesi, pismesi ve son olarak olgunlasmasi yani usta makamiyla beraber
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maneviyatin Oziini kavramasiyla devam etmektedir. Bu anlayistaki 6grenme ise
yagamin sonuna kadar devam etmektedir (Aksoy vd., 2016: 97). Matbah-1 Serif

igerisindeki organizasyon yapisi asagida verilmektedir.

Asc1 Dede
Mutfak Organizasyonundan
Sorumlu Kisi

Kazanci Dede w ( Ha“f% DEde. A
Asct Dedenin Mutfaga Yeni _
Yardimeisi ve Gelenlere Rghperllk
Mutfaktan Sorumlu Eden Kisi
J
Serbetci Somatci iceri Disar1 Pazarc
Serbet Tkram Sofray1 Meydancisi Meydancisi Mutfak
Eden Kisi Hazirlayan Kahveyi [kram Emirleri Ileten Aligverigini
Kisi Eden Kisi Kisi Yapan Kisi

Sekil 4.Mevlevilikte Matbah-1 Serif (Mutfak) Hiyerarsik Yapisi
Kaynak: Ertas vd, 2017: 56.

Yukarida bahsedilen Ahilik ve Mevlevilik sistemleri Tiirklerin Anadolu’ya geldikten
sonra olusturduklar usta-¢irak iliskilerinin, mutfak igerisinde olusturulan hiyerarsik
sistemin ve uygulamali yiyecek-icecek egitimlerinin temellerini olusturmaktadir.
Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti doneminde ise bu egitimlerin verilmeye baslanmasi ve

gelismesi sliregleri yazinin devaminda anlatilmaktadir.

3.5.2. Cumhuriyet Dénemi Yiyecek-i¢ecek (Mutfak) Egitimi

Tiirkiye Cumbhuriyeti Devleti’nin kurulusundan sonra ag¢ilik egitimi 1950’li yillara
kadar usta-cirak iliskisi ile siirdiiriilmiistiir. 1950°1i yillardan itibaren Izmir, Ankara ve
Istanbul illerinde Belediyeler ve Meslek Odalar1 biinyesinde kisa siireli as¢ilik kurslar
acilmistir. Asgilik isbasi egitim kurslart ise Turizm Bakanligi’nin kurulusundan kisa bir

stire sonra kurumsal olarak verilmeye baglanmistir. Daha sonra ascilik egitiminin turizm
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icerisindeki dneminin fark edilmesi iizerine 1961-1962 egitim-0gretim yili icerisinde
acilan Ankara Otelcilik Okulu biinyesinde oOrgiin yiyecek-icecek egitimi verilmeye
baslanmistir. 1963-1964 egitim-6gretim yilinda ise oncesinde 1 yillik egitim veren

okulun egitim siiresi 3 yila yiikseltilmistir (otmlankara, 2019).

Yiyecek-igecek egitimlerinin Orgiin egitim kapsaminda kurumsal olarak verilmesiyle
ilgili atilan ikinci adim 1985 yilinda gergeklesmistir. Milli Egitim Bakanlig1 Ticaret ve
Turizm Ogretimi Genel Miidiirliigii biinyesinde 25 Ekim 1985 tarihinde ‘Mengen
Ascilik Meslek Lisesi’ acilmistir. Tiirkiye’de bir ilk olan okul agirlikli olarak yiyecek-
icecek egitimi vermesinin yaninda servis, genel turizm gibi egitimlerle ascilik egitimini
pekistirmistir. 2002 yilinda Milli Egitim Bakanligi’nin okullarin isim denkligine gitmesi
nedeniyle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi kapsamina alinan okul ascilik
egitimi veren tek resmi kurum olmasi sebebiyle ‘Mengen-Asgilar Anadolu Otelcilik ve
Turizm Meslek Lisesi’ ismini almigtir. En son yapilan liselerin isim degisikligi karartyla
da ‘Bolu-Mengen Ascilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’ ismini kullanmaktadir
(Kurnaz ve Kurnaz, 2014: 43-44; ascilikokulu, 2019). Okulun kurulmasinda bakanligin
yan1 sira Tirkiye Ascilar Birligi’nin kurucusu ve Mengenli bir usta olan Aydin

Yilmaz’n katkilar1 ¢ok biiytiktiir (turkiyeturizm, 2019).

Ortadgretim kademesi yiyecek-icecek egitimlerinde yapilan bu atilimin ardindan
onlisans kademesinde agilan ilk boliim yine Mengen’de faaliyete gegmistir. Abant Izzet
Baysal Universitesi biinyesinde Mengen MYO 6nlisans ascilik boliimii 1997 yilinda
faaliyete gecmis ve yine mutfak alaninda egitimler vermistir. Okulun basaris1 ve ivme
kazanmas1 1999 yilinda Urdiin Kraliyet Sarayr’min mutfak sefligini birakip memleketi
Bolu’ya donen ve Mengen MYOQO’ya 6gretim gorevlisi olarak atamasi yapilan Cemal
Tiirkan vesilesiyle ger¢eklesmistir (cemalturkan, 2019). Mengen MYO’dan sonra ise
sirastyla Afyon Kocatepe (2001), Eskisehir Anadolu (2002), Gaziantep (2003)
tiniversiteleri ve vakif tiniversitesi olarak ise Kapadokya Meslek Yiiksek Okulu (2006) 2
yillik ‘ag¢ilik’ 6nlisans programlari agmistir (Gorkem ve Sevim, 2011: 78).

Lisans diizeyinde verilen egitimler tam manasiyla yiyecek-igecek egitimi agirlikhi

olmasa da Gazi ve Selguk Universitelerinin ‘Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi’
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programlarinda verilmigtir. Verilen egitimlerin amaci sektorde calisacak usta veya
yonetici yetistirmekten ziyade ortadgretim kademesinde yiyecek-igecek egitimi veren
kurumlarda Ogretmenlik yapacak bireyler yetistirmek olmustur. Sektdre eleman
yetistirmek amacl 4 yillik gastronomi egitimi vermek i¢in agilan ilk program Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde 2003 yilinda agilmistir. Daha sonra
Yeditepe Universitesini sirasiyla Izmir Ekonomi Universitesi (2008) ve Okan
Universitesi (2009) izlemistir. Agilan bu okullar Vakif Universitesi yapisinda iicretli
okullar olmaktadir. 2010 senesinde de Nevsehir Universitesi ve Gazi Universitesi
(iicretsiz Devlet Universiteleri) biinyesinde 4 yillik gastronomi béliimleri acilmistir
(Giidek ve Boylu, 2017: 491). Ilerleyen siirecte yiyecek-igecek egitimlerinin 6nemi
anlagilmis ve popiilerligi artmistir. Bdylece Tiirkiye’de bu alanda her egitim
kademesinde agilan boliimlerin sayisi ciddi rakamlara ulasmis ve egitim kalitesi de
giinden giline artis gostermistir. Fakat yine de bu alanda verilen egitimlerde yasanan

sorunlar bulunmaktadir.

3.5.3. Le Cordon Bleu Yiyecek-icecek (Mutfak) Egitimi

Le Cordon Bleu’'nun yiyecek-igecek egitimi agisindan konumu ayri dneme haizdir.
Bunun nedenlerinden bir tanesi diinya genelinde verilen bu alandaki temel egitimler
olan standart soslar, dograma sekilleri, pisirme teknikleri ve daha fazlasinin eski Fransiz
ustalariin belirledigi ve standartlagtirdifi yontemler olmasindan kaynaklanmaktadir.
Bugiin literatiir incelendiginde (M.E.B Yiyecek-icecek Hizmetleri Dersi-Sebzeleri
Pigsirmeye Hazirlama Egitim Modiilii, 2018: 24-33) veya herhangi bir arama motorunda
(Giildemir, 2016) dograma teknikleri aratildiginda elde edilen sonuglar Fransiz
standartlar1 olmaktadir. Diinya genelinde Ingilizce’nin ortak dil olmasi gibi dograma-
pisirme teknikleri ve temel soslar da Fransiz temellidir. Le Cordon Bleu ise 124 yillik
gegmisi ve bu alanda agilan ilk okullardan bir tanesi olmasi1 nedeniyle egitim-teknikleri,

vizyonu, misyonu ve diger bir ¢ok 6zelliginden dolay1 6rnek teskil etmektedir.
Le Cordon Bleu tarihinin kronolojik ilerleyisi;

- 1578 yilinda Fransiz krali III. Henry tarafindan kurulan Saint Esprit sdvalyeleri

tiniformalarinda bulunan mavi kurdeleler nedeniyle ‘Cordon Blues’ olarak da
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anilmaya baglanmistir. Bu sovalyelerin kazandig1 her zafer sonrasi yiiksek kalitede
ziyafet sofralar1 kurulmus ve ilerleyen zamanlarda bu ziyafetler kaliteli yemegin
Olclitii olarak alinmis ve 16. Yiizyillda mutfaklar i¢in bir simge haline gelmistir.
1895 yilinda Fransiz gazeteci Marthe Distel yemek dergisi ‘La Cuisiniere Cordon
Bleu’yu ¢ikarmigtir. Cordon Bleu ismi ticari olarak ilk defa bu sekilde
kullanilmistir. Derginin yazilar1 donemin iinlii Fransiz ustalar1 tarafindan yemek
malzemelerinin nasil segilecegi, yapilan yemeklerin tarihi, yemek hazirlama
yontemlerinin piif noktalar1 seklinde gergeklestirilmistir. Ayn1 yilin Aralik ayinda
Marthe Distel derginin okuyucularina yazar ustalarla bir araya gelme imkani
sunacagint duyurmustur.

1896 yili Ocak aymin 14’linde yazar ustalarla okuyucular arasinda bir ders
formatinda Paris Palais Royal otelde ilk canli etkilesim gerceklesmis ve Le
Cordon Bleu yemek okulu resmen agilmistir (Aksoy vd, 2016: 61).

1927 yilinda London Daily Mail gazetesi okula yaptigi ziyaretin ardindan
egitimin uluslararasi olarak verildigini anlatan ‘Bir sinifta sekiz farkli milliyetten
insan olmast onlar i¢in hi¢ garip degil’ climlesine yer vermistir. Okul
calismalarina hiz kesmeden devam etmis ve popiilerligi giinden giine artmaya
baslamistir.

1942 yilinda New York’ta, 1991 yilinda Tokyo ve Kobe’de, 1996 yilinda
Sidney’de, 2002 yilinda Kore, Meksika ve Peru’da, 2011 yilinda Madrid’de, 2012
yilinda Tiirkiye, Malezya ve Yeni Zelanda da agilmistir. Bu sekilde yeni subelerini
de agmaya devam eden okul diinya capinda yiyecek-igecek egitimleri kapsaminda
marka haline gelmis ve uluslararast1  gecerlilige  sahip  olmustur

(lecordonbleu.ozyegin, 2019).

Le Cordon Bleu’nun basarisinin arkasinda ise egitim kalitesinden 6nce egitim mantig

gelmektedir. Kurum egitim mantigin1 kuruluslarinin 100. yilina 6zel olarak ¢ikardiklar

‘Le Cordon Bleu Klasik Fransiz Yemekleri’ kitabinda net bir sekilde ac¢iklamaktadir.

Aciklamaya gore; Fransiz ustalarinin uluslararas: yiyecek-igecek sektdriine ¢cok dnemli

iki katkis1 bulunmaktadir. Bu katkilarin ilki mutfakta kullanilabilecek ve ¢alisanin isini

kolaylastiracak yontemler gelistirmeleri ve belli standartlar belirlemeleri vasitasiyla

sonraki kusaklarin bu ydntemleri rahatca 6grenmelerine olanak saglamalaridir. Ikinci
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olarak ise pisirme yOntemleri ve kullanilan malzemeleri kategorize edebilmeleri
sayesinde ‘standart recete’ uygulamasini hayata gegirmis olmalaridir. Le Cordon Bleu
ise bu temel uygulamalar1 benimseyerek bir egitim plani olusturmaktadir. Béylece Le
Cordon Bleu 6grencileri ‘temel mutfak prensiplerini ve standartlarini 6grendikten sonra
bu yontemleri yoresel malzemeler kullanarak kendi mutfak kiiltiirlerine ve yemeklerine
gore uyarlamaya tesvik edilmektedir’ seklinde olmaktadir (Kindersley, 1994: 8).
Acgiklamadan da anlasilacagi gibi Le Cordon Bleu 6grencileri diinya genelinde ortak
kullanilan teknik ve yontemler dgretildikten sonra kendi kiiltlirlerine hizmet etmeye ve
Ozlerinden kopmadan yeni tatlar ortaya c¢ikarmaya tesvik edilmektedir. Yontemin

basarist ise okulun elde ettigi basarilarla paralel olmaktadir.

3.5.4. UNWTO TedQuel Egitim Kalitesi Sistemi

Turizm egitimi noktasinda gelinen son asamada ise uluslararas1 kalite sertifikasyon
sistemleri ve bu sistemlerin ar-ge calismalar1 yer almaktadir. Bu amagla yola ¢ikan ve
uluslararas1 gecerliligi yakalayabilmis olan en giincel sistem Unwto (Diinya Turizm

Orgiitii)’ ne ait olan TedQuel egitim kalitesi sistemidir.

Unwto (Diinya Turizm Orgiitii) 1925 yilinda uluslararasi turizm faaliyetlerinin
diizenlenmesi, Tllkeler arasi turizm igbirlikleri saglanarak turizmin gelistirilmesi
amactyla kurulmustur. Diinya Turizm Orgiitii (WTO) tiiziigii madde 3 ‘e gore orgiitiin
kurulus amac ‘Iktisadi gelismeye, uluslararasi anlayisa, baris, refah, insan temel hak ve
hiirriyetlerine 11k, cinsiyet, dil ve din ayirimi yapilmaksizin evrensel saygi duyulmasina
ve gozetilmesine katkida bulunmak amaciyla, turizmin tesvik ve gelistirilmesini

saglamaktir’ seklinde ifade edilmektedir (Camyamag, 2017: 179).

Turizm alaninda uluslararas1 6nem arz eden Unwto’nun bir¢ok hizmeti bulunmaktadir.
Bu hizmetlerden bir tanesi turizm egitimleri ile ilgili olarak uygulanan ‘Unwto TedQuel
Egitim Kalitesi Sertifikasyon Sistemi’dir. Unwto’ya bagli bu serfitikasyon sistemine
dahil olan bolgeler Afrika (Kenya, Zambiya), Amerika (Arjantin, Kanada, S$ili,
Kolombiya, Ekvator, Meksika, Peru, Porto Riko, Amerika Birlesik Devletleri), Asya ve
Pasifik (Avustralya, Cin, Hindistan, Endonezya, Japonya, Malezya, Yeni Zelanda,
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Tayland), Avrupa (Avusturya, Fransa, Italya, Kazakistan, Letonya, Makedonya,
Portekiz, Sirbistan, Slovenya, Ispanya, Isvicre, Hollanda, Tiirkiye, Birlesik Krallik) ve
Ortadogu (Birlesik Arap Emirlikleri, Urdiin, Umman Sultanlig1)’dir (academy.unwto
(a), 2019).

TedQuel sisteminin yapisi; turizm ve turizmin biinyesinde bulunan egitimlerin asgari
standartlarinin tanimlanmasi, egitim ve arastirma programlarinin stirekli iyilestirilmesi
kapsaminda goniilliiliik esasina dayali olmaktadir. Bu amagla sistemin olusturdugu bazi

kriterler bulunmaktadir. Bu kriketler;

- Calisma planinin tutarli olmasi,

- Altyap1 olusturma ve pedagojik destek saglama,

- Idari ydnetim igin egitim politikalarina ara¢ ve destek mekanizmalar1 saglama,

- Fakiilte se¢imleri ve mesleki gelisimler i¢in elverisli sartlar sunma,

- Turizm sektOriiniin ihtiyac1 olan giincel egitim igeriginin olusturulmasi
seklindedir.

- Sertifika alma asamalar1 ise sirasiyla; bilgi, 6n kayit, denetim siirecine kabul,
denetim ve sertifikalandirma seklinde gergeklestirilmektedir (academy.unwto (b),
2019).

Sertifikasyon sisteminin faydalari;

Turizm egitimi agisindan bu alanda verilen tek uluslararas1 kalite sertifikasi
olmasi,

- Sertifika logosunun resmi evraklar {izerinde kalite ve giiven sembolii olarak

kullanilabilir ve kabul goriiyor olmasi,

- Sertifikaya sahip kurumun uluslararasi alanda taninirliga sahip olabilmesi,

- Orgiitiin destek programlarindan (iiyeler aras1 6grenci degisim programi, mentor
programi, Unwto ve BM (Birlesmis Milletler) tarafindan gerceklestirilen turizm
egitim program ve faaliyetlerine dahil edilme) faydalanilabilmesidir

(academy.unwto.org (c), 2019).
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Tiirkiye’de bu sertifikasyon sistemine dahil olan ve egitimlerini uluslararasi seviyeye
tasiyarak ogrencilerini bu uygulamaya dahil eden kurumlar Antalya Universitesi ve

Bogazici Universitesi’dir (Hatipoglu ve Batman, 2014: 30).

3.6. Yiyecek-I¢cecek (Mutfak) Egitimlerinde Ge¢miste Yasanan Sorunlar

Egitim-6gretim sistemlerinde farkli agilardan sorunlar her dénem mevcut olmustur.
Sistemle ilgili bir sorun olmamas1 durumunda ise zamanin ve teknolojinin getirisi olarak
sistemi, bilgileri ve yontemleri revize etme ihtiyact dogmaktadir. Bu bdliimde
calismanin konusu geregi daha once bu alanda ortadgretim kademesi igin yapilmis
calismalar incelenerek dile getirilen sorunlarin neler oldugu irdelenecektir. Konu ile

ilgili daha 6nce yapilan ¢alismalarda tespit edilen sorunlar;

- Derslerin islenmesi i¢in kullanilan modiillerin sektor ihtiyaglart dogrultusunda
yenilenmemesi ve egitimi verecek 6gretmen sayilarinda eksiklikler yasanmasi
(Secilmis ve Unliiénen, 2010: 260-261)

- Ogrencilerin okul veya béliim tercihlerinden once boliim girdileri ve ¢iktilar ile
ilgili  bilgilendirilmemesi veya eksik bilgilendirilmekte, isletme beceri
egitimlerinin yetersiz olmasi (Karagiil, 2018: 77-78)

- Alanda egitim veren orgiin egitim kurumlarmin sektdr ihtiyacini karsilayacak
nitelikte eleman yetistirememesi, yetistirilen eleman sayisinin sektor ihtiyacina
uygun olmamasi (Tuyluoglu, 2003: 113-114)

- Uygulamali mutfak derslerinde Ogrenilenler ile sektér caligmasinin uyusma-
masindan kaynaklanan sorunlar yasanmasi (Cemrek ve Yilmaz, 2010: 216)

- Egitimi veren kurumlarda uygulama derslerinde arag-gereg, atdlye (mutfak) ve
binalarda mevcut olan eksikliklerden kaynaklanan sorunlar yasanmasi
(Dagdeviren, 2007: 43)

- Alan mezunlarinin ¢alisma kosullarinin yasa ile korunmamasi nedeniyle sektoriin
vasifli veya vasifsiz her tip insani istthdam etmesi, isin egitimini alan bireylerin
ise i bulma noktasinda sorun yasamalar1 ve bu yiizden egitimini aldiklart is

disinda farkli sektorlere yonelmeleri seklinde sorunlar ortaya ¢ikmasi (Solmaz ve
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Ulama, 2014: 112; MEB Egitimi Ar-Ge Daire Baskanligi, 2006: 1; Kilig, 2014:
430)

- Yabanci dil egitiminin yetersiz olmasi (Olcay, 2008: 385)

- Yiyecek-igecek alaninda egitim veren kurumlarin sayilarinin fazla olmasina karsin
nitelikli eleman sayisinin az olmasi (Kutukiz vd., 2018: 129-130)

- Isletmelerin stajyer 6grenciyi ucuz is giicii olarak gdrmesi, stajyer dgrencinin staj
doneminde egitim kurumlarinca yeterince denetlenmemesi (Gokdeniz vd., 2002:
365)

- Ortadgretim’de verilen mesleki dersleri disindaki derslerin (Tiirkge, matematik,
fen bilgisi, sosyal bilgiler) tiniversitelerde lisans bdliimlerinin kazanacak diizeyde

olmamas1 (Onciier, 2000: 2) seklinde olmaktadir.

Yukarida verilen sorunlar 6nceki yillarda yapilan arastirmalarda turizm ve igerisinde yer
alan yiyecek-icecek egitimiyle ilgili tespit edilen sorunlardir. Arastirmanin konusu
geregi ise Onceden tespit edilen ve ¢6ziim Onerileri sunulan egitim sorunlarinin ne
derece giderildigi veya tespit edilen sorunlar disinda yeni problemlerin olup olmadig:

konulari irdelenmektedir.
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BOLUM 4. MESLEK LISELERINDE ASCILIK
PROGRAMLARINDA YASANAN SORUNLARIN
TESPITINE YONELIK BIR ARASTIRMA

Caligmanin bu boliimiinde; saha arastirmasiin yiiriitiilme siireci, yapilan analizlerin
aktarimi ve bulgularin yorumlanmasi kisimlarina gegilmeden dnce arastirmanin amaci,
Onemi, yontemi, kisitlari, evren ve orneklemi, izlenilen yol ve arastirma sorulari dair

aktarimlara yer verilecek olup ardindan sonug ve onerilere gegilecektir
4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢alisma Tiirkiye’de ortadgretim kademesinde yiyecek-igecek hizmetleri boliimii olan
Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri’nde verilen mesleki egitimlerde (teorik, pratik ve
staj egitimi) daha Once yapilan arastirmalarda tespit edilen problemlerin (egitim
modillerinin yetersizligi, uygulama derslerinde malzemelerin Ogrenciler tarafindan
temin edilmesi, staj egitiminde uygulanan uzun ¢alisma saatleri ve haftalik izinlerde
yasanan sikintilar gibi) ne Ol¢lide ¢oziilebildiginin ve giincel problemlerin neler
oldugunun tespit edilerek ¢oziim Onerileri getirilmesini amaglamaktadir. Ayrica tespit
edilen sorunlarda 6grencilerin demografik 6zelliklerine gore anlamli farkliliklar olup
olmadiginin incelenmesi arastirmanin diger bir amaci olmaktadir. Bu baglamda yapilan
calismanin verilen mesleki egitimlere (egitim miifredati, uygulama derslerinin
yeterliligi, staj egitim kalitesinin artirllmasi) ve literatiire katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Bu anlamda tespit edilecek sorunlara getirilecek ¢oziim Onerilerinin
konu ile ilgili kurumlar (M.E.B., okul yoneticileri, egitmenler, isletmeler) ve yetkililer
tarafindan degerlendirilmesi halinde egitim alan 6grenciler agisindan faydali olacagi ve

meslek hayatlarinda yardimcei olacag: diisiintilmektedir.
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4.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Evren, yapilan bilimsel c¢alismalarin sonuglarinin genellendigi, canli veya cansiz,
varsayimsal veya gercek kisi, nesne veya olaylarin biitiinii olarak tanimlanmaktadir
(Ko¢ Basaran, 2017: 482). Arastirmanin evrenini Bati Karadeniz bdlgesinde yiyecek-
icecek egitimi veren Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri olusturmaktadir. Bu baglamda
okullarla yapilan goriismeler sonucunda, yiyecek-igecek hizmetleri alaninda egitim
goren (2,976 kisi) 11. ve 12. simf Ogrencisi arastirmanin evrenini olusturmaktadir.
Bolgede (okul isimlerinde ‘as¢ilar’ ifadesi olan ve sadece yiyecek-icecek (mutfak)
egitimi veren 3 okul bulunmasi, 6zellikle Bolu ilinin as¢ilarinin 6n plana ¢ikmasi ve
gevre illerinde Bolu ilinden etkilenerek ascilik meslegine asina olmasi) evreni en iyi
temsil edecegi diisiliniilen 4 ilde bulunan (Diizce, Zonguldak, Bolu, Bartin) 7 okulda
egitim goren (872 kisi) 11. ve 12. smif Ogrencisi ise arastirmanin Orneklemini
olusturmaktadir. Veriler 2018-2019 egitim-0gretim yil1 2. donem 2. Haftasi (11-15 Subat
2019) tarihlerinde arastirma anketleri yiiz yiize uygulanarak elde edilmistir. Toplamda

840 adet ankete katilim gosterilmis ve elde edilen verilerin tamami analizlere dahil

edilmistir.
Tablo 2.Belirli Evrenler i¢in Kabul Edilebilir Oreklem Biiyiikliikleri

N S N S N S N S
10 10 190 127 1100 285 5,000 357
20 19 200 132 1200 291 6,000 361
30 28 250 152 1300 297 7,000 364
40 36 300 169 1400 302 8,000 367
50 44 350 185 1500 306 9,000 368
60 52 400 196 1600 310 10,000 370
70 59 450 212 1700 313 15,000 375
80 66 500 217 1800 317 20,000 377
90 73 550 226 1900 320 30,000 379
100 80 600 234 2000 322 40,000 380
110 86 650 242 2200 327 50,000 381
120 92 700 248 2400 331 75,000 382
130 97 750 254 2600 335 100,000 384
140 103 800 260 2800 338 1,000,000 384
150 108 850 265 3000 341 10,000,000 384
160 113 900 269 3500 346

170 118 950 274 4000 351

180 123 1000 278 4500 354

Kaynak: (Sekaran, 2003: 294) (N= Evren Biiyiikliigii; S= Gerekli Orneklem Biiyiikliigii)
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Sekaran (2003) tarafindan olusturulan ve kabul edilebilir 6rneklem biiytkliikleri
baglaminda, N (evren biiytikliigii) = 3000 i¢in; S (6rneklem biiylikliigii) = 341 olarak
ongoriilmektedir. Bu anlamda ¢alismada elde edilen 840 anketin, evreni temsil ettigi

sOylenebilir.

4.3. Arastirmanin Yontemi ve Kisitlari

Yapilan bu calismada nicel arastirma yontemi kullanilmistir. Verilerin elde edilmesi
amactyla anket tekniginden yararlanilmistir. Anketin olusturulmasi amaciyla ikincil veri
taramast yapilmig, arastirmaya uygun Olgekler secilmis ve kullanilacak ifadeler
arastirmanin amacima uygun olacak sekilde revize edilmistir. Yapilan calisma icin
olusturulan Slgek ise Gorkem (2004) ve Kaya Solunoglu (2013)’nun ¢aligmalarindan
gerekli izinler alinarak temin edilmis ve kullanilmistir. Olusturulan anket formunun
birinci bolimiinde 6grencilerin demografik o6zelliklerini 6grenmeye yonelik 4 ve
yiyecek-icecek bolimiiyle ilgili diigiincelerini 6grenmek amaciyla 3 ifadeye yer
verilmistir. Anketin ikinci bolimiinde ise ortadgretim kademesinde verilen yiyecek-
icecek egitimleri kapsaminda yasanan sorunlari tespit etmek amactyla 16 ti¢li likert tipi
ifadeye yer verilmistir. Ankette yer verilen ifadeler cevaplayicinin sorular1 daha dikkatli
okumasi ve hepsini cevaplandirmasi amaciyla ters kodlanmis ifadelere yer verilmistir.

Arastirma 0Olceginde yer alan ifadelerde ise cevaplayicilarin lise 6grencileri olmasi gz
oniinde bulundurularak giivenilir sonuglar elde edebilmek i¢in ii¢ kategoride
katilmiyorum-kismen katiliyorum-katiliyorum olmak {izere yanitlar istenmistir. Elde

edilen verilerin analizleri SPSS 22 paket programi araciligiyla yapilmistir.

Bat1 Karadeniz bolgesinde ortadgretim kademesinde yiyecek-icecek egitimi veren 23
okul bulunmasi ve bu okullarin bolgedeki 1l merkezlerinin yani sira uzak mesafelerdeki
ilgelerde yer aliyor olmasi ayrica uygulanan anketlerin giivenilirligi acisindan yiiz yiize
uygulanmasi zaman ve maddi ac¢idan arastirmanin en énemli kisitlarint olusturmaktadir.
Arastirmada Bati Karadeniz bolgesinin secilmesindeki en biiyiik etken ise belirlenen

illerdeki okullara olan ulasim kolayligidir.
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4.4, Arastirmada izlenilen Yol ve Arastirma Sorulari

Bu c¢alismada elde edilen bulgular 1s1ginda ortadgretim kademesinde egitim goren
yiyecek-icecek bolimii 11. ve 12. smif dgrencilerinin simif ortaminda, uygulama
mutfaginda ve staj egitiminde yasadiklari sorunlarin neler oldugu, tespit edilen
sorunlarin  birbiri iizerinde etkisi olup olmadig1 ve Ogrencilerin demografik
Ozelliklerinin yasanan sorunlar1 etkileyip etkilemedigi degerlendirilmistir. Arastirmada
yapilan analizlerin tamami bu amaglar 1s18inda gergeklestirilmistir. Arastirma sorulari

ise su sekildedir;

Si= Sinif ortaminda islenen teorik derslerin igerikleri, islenis tarzlari, siireleri ve yapilan
smavlar egitim alanlar agisindan yeterli ve tatmin edici diizeyde midir?

So= Teorik ve pratik dersler i¢in kullanilan egitim materyalleri, fiziki ortam ve arag-
gerecler yeterli ve tatmin edici diizeyde midir?

Ss= Staj egitimi Oncesinde, staj yapildig1 siirede ve sonrasinda yeterli ve tatmin edici
diizeyde midir?

Sa= Yiyecek-igecek bolimii 6grencilerinin aldigi yabanci dil egitimi yeterli ve tatmin
edici diizeyde midir?

Ss= Teorik, pratik ve staj egitimi alan dgrenciler uygulama derslerinde kendilerine 6zgii
tarzlarda iirlin ¢ikarmaya ne derece tesvik edilmektedir?

Se= Okul dis1 egitim olan staj egitiminde, egitimin istenilen sekilde yapilip yapilmadigi
sorumlu egitimciler tarafindan 6grenci beklentisini karsilayacak ol¢iide denetime tabi
tutulmakta midir?

S7= Smif sorunlari, uygulama sorunlar1 ve staj sorunlarmin birbiri lizerinde etkisi var
midir?

Ss= Ortadgretim kademesi yiyecek-igecek 3. ve 4. sinif 6grencilerinin staj sorunlarinin,

siif ve uygulama sorunlari iizerinde etkisi var midir?
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4.5. Olgegin Gegerligi ve Giivenirligi

Tablo 3. Arastirma Olgeginin Giivenirlik Analizi Sonuglar

OLCEK ifade Sayis1 Cronbach Alpha Katsayisi

Ogrencilerin Sorunlarina Iliskin

Ifadeler (genel dlgek) 16 0,789

Verilerin inandiriciligl veri toplama araci olarak kullanilan yontem fark etmeksizin
verilen cevaplarin dogrulugu (diiriistliigii) ile esdeger olmaktadir. Bu noktada kullanilan
bilimsel arastirma yontemlerinde arastirmada kullanilan ifadelerin  dogrulugu
(diirtistliigii) yaygin olarak ‘gecerlilik’ ve ‘giivenilirlik’ boyutlarinda test edilmektedir.

- Gegerlilik; bir dlgek veya testin dl¢iilmek istenen seyi 6lgme derecesi,

- Givenilirlik; bir dlgegin veya testin 6l¢iilmek istenen seyi istikrarli ve tutarli

olarak 6lgme derecesi olarak ifade edilmektedir (Coskun vd, 2017: 130-131).

Arastirmada katilimcilara dlgekte yer alan sorulara ii¢ kategoride [1] katilmiyorum, [2]

kismen katiliyorum, [3] katiltyorum olmak iizere yanit vermeleri istenmistir.

Olgegin giivenilirligini 6lgmek icin Cronbach’s Alpha katsayisina bakilmistir. Olgegin
ikinci kisminda yer alan 16 ifadenin geneli i¢in uygulanan giivenirlik testi sonucunda
Cronbach’s Alpha degeri ‘0,789 olarak hesaplanmistir. Crobach’s Alpha yonteminde
Alfa degeri O ile 1 aras1 degerler almaktadir. Kabul edilebilir bir degerin ise istisnai
caligmalar disinda en az ‘0.7’ olmasi istenmektedir. Cronbach’s Alpha yonteminde
katsay1 1’e yaklastik¢a 6lgekte yer alan ifadelerin i¢ tutarlilik oraninin yiliksek oldugu
sonucuna ulasilmaktadir (Kula Kartal ve Mor Dirlik, 2016: 1870).

Anketin ikinci kisminda yer olan 16 ifade i¢in hesaplanan ‘0,789 Cronbach’s Alpha

degeri neticesinde Olgegin giivenilirlik kosullarini yerine getirdigini sOylemek

mumkindiir.
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4.6. Verilerin Analizi ve Bulgularin Yorumlanmasi

Calismada elde edilen verilerin analizleri SPSS.22 paket programi yardimi ile
yapilmistir. Calismanin analiz kisminda verilerin hangi sekilde dagilim gosterdigini
tespit edebilmek i¢in Kolmogorov Simirnov testinden faydalanilmistir. Yapilan analiz

sonucunda verilerin normal dagilim gostermesi sebebiyle parametrik testler secilmistir.

Yapilan normallik testinin sonucunda, frekans analizi yapilarak katilimcilarin
demografik ozellikleriyle ilgili siklik degerleri elde edilmis ve raporlanmistir. Daha
sonrasinda arastirma sorularina iliskin sonuglara ulasilabilmesi amaciyla parametrik
testlerdeki farkliliklara (Independent T- Test ve One-way Anova testleri ile) bakilmistir.
Farklilik 6l¢timlerinin ardinda anketin ikinci kisminda yer alan ifadelere faktor analizi
yapilarak (sinif ortaminda islene dersler, uygulama atélyesinde islenen dersler ve staj)
seklinde 3 boyut elde edilmistir. Faktor analizinde elde edilen 3 boyutun (sinif,
uygulama ve staj) iliskisini ve siddetini belirlemek amaciyla kolerasyon ve regresyon

testleri yapilmistir.

Faktor analizi esnasinda 3 boyutun elde edilmesi igin ¢ikarilan ve Sa, Ss, Se olarak
aragtirma sorular1 kisminda belirtilen (6., 8. ve 16. ifadelerin) degerlendirmesi i¢in
ankette yer alan Likert tipi ifadeler, katiliyorum: 3, kismen katiliyorum : 2,
katilmiyorum: 1 puan verilerek degerlendirilmis ve toplam puanlar belirlenmistir.
Kullanilan bu {iglii 6lgekteki iki aralik i¢in (3-1=2) formiilii kullanilmig, hesaplanan
aralik katsayisina gore (2/3=0.66) segenek araligi kullanilmistir. Buna gore faktor
disinda kalan (6., 8. ve 16. ifadelerin) yorumlanmasi i¢in asagidaki araliklar esas
alinmstir;

1.00-1.66 Araligi i¢in; katilmiyorum,

1.67-2.33 Araligi i¢in; kismen katiliyorum,

2.34-3.00 Aralig1 i¢in; katilyyorum.

Yukarida verilen Ss4 Ss, Se aragtirma sorular1 yapilan frekans analizine gore

degerlendirilmistir. Yapilan testler tablolar halinde aktarilmis ve yorumlanmustir.
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4.6.1. Katihmcilarin Demografik Bilgilerine Yonelik Frekans Analizi

Bu kisimda, anketin 1. bdliimiinde katilimcilara sorulmus demografik degiskenlere
iliskin frekans analizine yer verilmistir. Frekans analizi anlaminda degerlendirmeler

siklik ve ylizde olarak yapilmistir.

Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin %19’unu (160 kisi) kiz, %81 inin (680 kisi) erkek
oldugu goriilmektedir. Ortaya ¢ikan bu ylizdeler neticesinde ortadgretim kademesi
yiyecek-icecek hizmetleri bdliimiinde okuyan erkek ogrencilerin sayisinin  kiz

ogrencilerin 4.25 kat1 oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.Katilimcilarin Demografik Degiskenlerine iliskin Bulgulari

DEGISKENLER N %

Cinsiyet
Kiz 160 19,0
Erkek 680 81,0
Yas

16 ve alt1 165 19,6
17 481 57,3
18 ve Ust 194 231
Simif

3. Sinif 469 55,8
4. Sinif 371 44,2
Yabana Dil

ingilizce 815 97
Almanca 25 3,0

Yiyecek-igecek sektoriindeki yogun ve agir ¢alisma sartlann g6z Oniinde
bulunduruldugunda béliimiin cinsiyet agisindan tercih edilme oranlart normal olarak

agiklanabilir.

Frekans analizinin yas kismi incelendiginde boliimde 6grenim goren 11. (3.) ve 12. (4.)
siif 6grencilerinin %16,6 ‘sinin (165 kisi) 16 yas ve alt1, %57,3linlin (481 kisi) 17 ve
%23,1’inin (194 kisi) 18 yas ve iistii oldugu goriilmektedir. Yas etkeni ise yapilan
farklilik karsilastirmalarinda ayrica incelenmistir. Caligmaya katilan 6grencilerin

%55,8’1 (469 kisi) 11. smif (3.smif) olurken, %44°t 12. smif (4. smf) oldugu
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goriilmistiir. Siif etkeninin de yas etkeni gibi farklilik karsilastirmast ayrica
incelenmistir. Son olarak demografik ozellikler i¢in yapilan frekans analizi sonucu
calismaya katilanlarin %97’sinin (815 kisi) Ingilizce egitim alirken, %3 gibi (25 kisi) az

sayida kiginin Almanca egitim aldig1 tespit edilmistir.

Tablo 5 incelendiginde anketin birinci boliimiiniin ikinci kisminda sorulan boliim tercih
etme, bolimden memnun olma ve boélimden aldigr egitim ile alakali isi yapma
ifadelerine yer verilmistir. Bu baglamda yapilan Frekans analizi sonucunda 1. c¢oklu
secenek igaretlenebilen ifadede okul tercihinde etkili olan {i¢ tercih tespit edilmistir. Bu
tercihler %58,0 (487 kisi) ile mesleki yetenege sahip olma, %57,7 (485 kisi) ile aile ve

%51,1 (429 kisi) ile boliimiin is garantisi oldugunu diisiinme segenekleri olmaktadir.

Tablo 5.Katilimcilarin Demografik Degiskenlerine iliskin Bulgular
DEGISKENLER N %
Okulu Secerken Neler Etkili Oldu?
Mesleki Yetenegimin Oldugunu

Diisiinmem 487 58,0
Aile 485 57,7
Béliimiin Is Garantisi Oldugunu

Diistinmem 429 51,1
Sinavda Aldigim Puanin Boliime

Yeterli Olmasi 218 331
Arkadaglarim 177 21,1
Boliimiinden Kolay Mezun

Olabilecegimi Diisiinmek 163 19,4
Ogretmenlerim 128 15.2

Televizyon Programlari 71 85

imkaniniz olsa béliim degistirmek ister miydiniz?

Hay1r 439 52,3
Belki 292 34,8
Evet 109 13,0
Mezun oldugunuz zaman mutfak departmaninda ¢calismayi diisiiniiyor musunuz?

Hayir 100 11,9
Belki 218 26,0
Evet 522 62,1

Boliimiin meslek 0grenmeye yonelik olmasi ve mezun olma durumunda is hayatina
baslanabilecegi ve ailelerinde bu diisiince ile 6grencileri boliime yonlendirdikleri

thtimalleri sonuglar1 destekler niteliktedir.
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Katilimcilara yoneltilen 2. ifade de okuduklari boliimii degistirme istekleri olup
olmadig1 sorusuna %52,3 (439 kisi) hayir, %34,8 (292 kisi) belki, %13,0 (109) kisi evet
yanitini vermistir. Bu boliimiin son ifadesinde ise katilimcilara mezuniyet sonrasi
mutfak departmaninda calismay1 diisliniip diistinmedikleri sorulmus %11,9 (100 kisi)
hayir, %26,0 (218 kisi) belki, %62,1 (522 kisi) evet yanitin1 vermistir. Verilen yanitlar
ve yapilan analizler 1s18inda katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun bdliimden memnun

oldugu ve mutfak departmaninda ¢alismak istedikleri sonucuna ulagilmistir.

4.6.2. Egitim Sorunlarina Yénelik ifadelerin Frekans Analizi

Bu kisimda, anketin 2. boliimiinde katilimcilara yoneltilmis egitim sorunlari ifadelerine
iligkin frekans analizine yer verilmistir. Frekans analizi anlaminda degerlendirmeler

siklik ve yiizde olarak yapilmistir.

Tablo 6.Katilimcilarin Egitim Sorunlarna {liskin Bulgular

Sorular Art. Ort Std. Sapma

1.Meslek dersleri modiilleri giincel degildir. 2,06 0,80097

2.Meslek dersleri modiilleri igerigi yeterli ve agiklayict degildir 1,99 0,75952

3.Dersler anlayacagimiz sekilde,seviyemize uygun 1,66 0,76239

anlatilmamaktadir

4.Haftalik ders saatleri yetersizdir 1,66 0,77377

5.Teorik egitim yeterli diizeyde degildir 1,88 0,80803

6.Yabanci dil egitimi yetersizdir 2,15 0,83702

7.Uygulama mutfagi yetersizdir 2,22 0,84982

8.0zgiin iiriinler ¢cikarmaya tesvik edilmemekteyiz 1,74 0,78726

9.Smnavlarla teorik ders konulart uyusmamaktadir 1,56 0,70775

10.Staj egitimi mesleki bilgime gereken katkiy1 1,57 0,75750

saglamamaktadir

11.Stajdan once haklar ve genel bilgiler anlatilmamaktadir 1,64 0,78314

12.Staj sirasinda boliimiimiize uygun alanlarda ¢aligma imkani 1,73 0,82596
sunulmamaktadir

13.0gretmenlerimizim mesleki egitimi yeterli diizeyde degildir 1,54 0,72777

14.Uygulama malzemelerini kendimiz temin ettigimiz i¢in 252 0,72379
sikintilar yasanmaktadir

15.Staj donemi uzun galisma saatleri ve haftalik izinler 217 0,79177
konusunda sikint1 yasanmaktadir

16.Staj sirasinda dgretmenlerimiz yeterli siklikta denetim 2.00 0,84636
yapmamaktadir

Anketin ikinci boliimiinde yer alan 16 ifadenin Frekans analizi tabloda gosterilmistir. Bu
boliimde anketin ikinci boliimiine yapilan faktor analizi sonucu ortaya ¢ikan 3 boyutun

disinda kalan 3 ifade yani arastirma sorulari boliimiinde yer alan S4 Ss ve Se sorulari
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degerlendirilmis ve yorumlanmistir. Bu boliimde degerlendirmesi yapilacak ifadeler
daha once belirtilen;

1.00-1.66 Aralig1 i¢in; katilmiyorum,

1.67-2.33 Aralig1 i¢in; kismen katiliyorum,

2.34-3.00 Aralig1 icin; katiltyorum katsayilarina gore yapilmaistir.

Ankette yer alan 6. ifadeye katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 2,15
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen Kkatiliyorum’ sec¢enegini ifade
etmektedir. Elde edilen bulgu neticesinde S4 sorusunun sonucu yabanci dil egitiminin

kotii olmadigr fakat ¢ok iyi derecede de olmadigidir.

Ankette yer alan 8. ifadeye katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 1,74
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen katiliyorum’ secenegini ifade
etmektedir. Elde edilen bulgular neticesinde Ss sorusunun sonucu dgrencilerin uygulama

derslerinde 6zgiin tirlinler ¢ikarmaya az da olsa tesvik edildigi yoniindedir.

Ankette yer alan 16. ifadeye katilimecilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 2,00
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen katiliyorum’ secenegini ifade
etmektedir. Elde edilen bulgular neticesinde Se sorusunun sonucu staj egitimi alan
ogrencilerin sorumlu egitimciler tarafindan denetleniyor oldugu fakat denetimlerin

yeterli siklikta yapilmadig: yoniindedir.

4.6.3. Simif Sorunlari, Uygulama Sorunlari ve Staj Sorunlar1 Olgeklerine iliskin

Faktor Analizi

Bu boliimde anket formunun 2. Kisminda yer alan ifadelerden elde edilen 3 boyutun
(smif sorunlari, uygulama sorunlari, staj sorunlar1) faktor analizi verilmistir. Faktor
analizinin uygulandig1 3 boyutun yeterliliklerini yorumlayabilmek i¢in Kaiser- Meyer-
Olkin (KMO) &lgiimiinden faydalanilmis ve KMO degeri, 0,809 olarak dlgiimlenmistir.
KMO o6lgtimlerinde 0,5 ile 1,0 aras1 degerler kabul edilebilir degerler olmakla beraber;

- 0,8 ve lizeri degerler yiiksek,

- 0,7 ve lizeri orta,
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- 0,6 ve lizeri vasat,
- 0,5 ve lizeri zayif,
- 0,5’in alt1 ise kabul edilemez degerler olmakla birlikte arastirmacilarca genel olarak
uygun oldugu diistiniilen degerin 0,7 oldugu bilinmektedir (Coskun vd, 2017: 274).
Yukarida verilen degerler 15181nda verilerin KMO degerleri faktor analizi i¢in uygun

gorilmiustir.

Tablo 7 incelendiginde birinci boyutu olusturan ifadeler 3., 4., 5., 9. ve 13. ifadeler
olmakta ve bu ifadeler katilimcilarin siif ortaminda islenen derslerle ilgili yasadiklari
sorunlar1 ortaya ¢ikarmaktadir. Birinci boyutu olusturan bu ifadelerin giivenirlik analizi
sonucunda alfa katsayisinin 0,614 oldugu goézlemlenmistir. Birinci boyutun toplam

varyansin %24,279’unu agikladig goriilmektedir.

Ikinci boyutu olusturan ifadeler 1., 2., 7. ve 14. ifadeler olmakta ve bu ifadeler
katilimcilarin uygulama atdlyesinde isledikleri derslerle ilgili yasadiklar1 sorunlar
ortaya c¢ikarmaktadir. Ikinci boyutu olusturan bu ifadelerin giivenilirlik analizi
sonucunda alfa katsayisinin 0,594 oldugu gozlemlenmistir. Ikinci boyutun toplam

varyansin %9,516’sin1 acikladigr goriilmektedir.

Ucgiincii boyutu olusturan ifadeler ise 10., 11., 12. ve 15. ifadeler olmakta ve bu ifadeler
katilimcilarin staj egitimlerinde yasadiklari sorunlari ortaya cikarmaktadir. Ugiincii
boyutu olusturan bu ifadelerin giivenilirlik analizi sonucunda alfa katsayisinin 0,590
oldugu gozlemlenmistir. Uciincii boyutun toplam varyansin %7,855’ini acikladig

gorilmektedir
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Tablo 7.Smif Sorunlari, Uygulama Sorunlar1 ve Staj Sorunlar1 Olceklerine Iliskin Faktor Analizi

sikint1 yasanmaktadir

Sinif Sorunlar: Acik Var. 24,279  Cr. Alfa 0,614 é:: S:;?ﬁa I;?ll:lt(:lr
5. Teorik egitim yeterli diizeyde degildir 1,88 080803 619
9. Simavlarla teorik ders konulari uyusmamaktadir 1,56 0,70775 0,619
13. Ogretmenlerimizim mesleki egitimi yeterli diizeyde degildir 154 072777 0600
4. Haftalik ders saatleri yetersizdir 1,67 0,77264 0,578
3. Dersler anlayacagimiz sekilde, seviyemize uygun anlatilmamaktadir 1,66 0.76239 0480

Uygulama Sorunlari Acik Var. 9,516 Cr. Alfa 0,594 g:‘i Sgé?ﬁa F;?ll:lt(?lr
2. Meslek dersleri modiilleri icerigi yeterli ve agiklayict degildir 1,99 0,75952 0,724
1. Meslek dersleri modiilleri giincel degildir. 2,06 0,80097 0,653
14. Uygulama malzemelerini kendimiz temin ettigimiz i¢in sikintilar

yasanmaktadir 2,52 0,72379 0,638
7. Uygulama mutfag yetersizdir 2,22 0,84982 0,476
Staj Sorunlan Acik Var. 7,855 Cr. Alfa 0,590 g:ﬁ: . :;‘#]a Laor
12. Staj sirasinda boliimiimiize uygun alanlarda ¢aligsma imkant
sunulmamaktadir L3 082596 0,741
10. Staj egitimi mesleki bilgime gereken katkiy1 saglamamaktadir 1,57 0,75750 0,706
11. Stajdan 6nce haklar ve genel bilgiler anlatilmamaktadir 1,64 0,78314 0,566
15. Staj donemi uzun ¢alisma saatleri ve haftalik izinler konusunda
2,17 0,79177 0,480

Varimaks Rotasyonlu Temel Bilesenler Analizi: A¢iklanan Toplam Varyans: % 41,650, Kaiser-Meyer-Olkin
Orneklem Biiyiikliigii: %80,9; Barlett Kiiresellik Testi (0,00): p<0,05; df. 91; Ki-Kare: 1661,422 Degerlendirme

Araligi (Biitiin Boyutlar i¢in [1] Katilmiyorum — [2] Kismen Katiltyyorum — [3] Katilyyorum)

4.6.4. Ortadgretim Kademesinde Egitim Goren Yiyecek-icecek (Mutfak)

Ogrencilerinin  Simf, Uygulama ve Staj Sorunlarimn Demografik

Ozelliklerine Gore Farkhihk Analizleri

Bu kisimda verilerin normal dagilim gostermesi sebebiyle parametrik testlerin farklilik

testlerinden faydalanilmistir. Bu baglamda 2 adet demografik degisken i¢in uygulanan

farklilik testlerinden faydalanilmistir. Bu baglamda alt1 adet demografik degisken i¢in

uygulanan farklilik testlerinde iki degiskenli degerlendirmeler i¢in Independent Simple

T- Test (Bagimsiz Orneklem T-Testi) kullanilirken, ikiden fazla degiskeni bulunan

degerlendirmeler i¢in One-Way Anova (Tek Yonlii Varyans Analizi) testi kullanilmistir.
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Katilimeilarin sinif, uygulama ve staj boyutlarinda farklilik olabilecegi varsayimi ile
smif ve yas gibi durumlar1 olan demografik bilgilere gore smif, uygulama ve staj
sorunlariin farklilagip farklilasmadigi test konusu olmustur. Yapilan karsilagtirmalarda
gruplar arast dagilimda Ingilizce n= 814, Almanca n=25 oranlarinda goriilen

dengesizlikten dolay1 yabanci dilde farkliliga bakilmamistir (Coskun, 2017: 206).

Katilimcilarin  smif, uygulama ve staj sorunlarmin siniflarina gore farkliliklarinin
belirlenmesine  yonelik yapilmis analiz kapsaminda Tablo 8 incelendiginde;
katilimcilarin hem siif sorunlarinda (p<0,05), hem de uygulama sorunlarinda (p<0,05)
smiflarina  gore farklilastigi gdézlemlenmistir. Simif ve uygulama boyutlarinda

gbzlemlenen farklilasmanin ise staj sorunlarinda yasanmadigi gézlemlenmistir.

Tablo 8.Sinifa Gore, Uygulama ve Staj Sorunlari Farklilik Analizi

BOYUTLAR Degisken n X T p

3. Smif

Sinif Sorunlar1 469 1,58 -3,797 0,000
4. Smf 371 1,74
3. Smif

Uygulama Sorunlari gt 2,24 -5,686 0,000
4. Smif 371 2,47
3. Smmf 469 1,86

Staj Sorunlari -1,712 0,087
4. Smf 371 1,94

Tablo 8 baglaminda aritmetik ortalamalar incelendiginde 4. smif (12. smif)
ogrencilerinin smif sorunlarmin (X= 1,74), 3. smif (11. smif) 6grencilerinin simif
sorunlarindan (X= 1,58) daha yiiksek oldugu ve bu farkin anlamli (p<0,05) oldugu
gozlenmistir. Ogrencilerin uygulama sorunlari incelendiginde ise; 4. simf (12. smif)
ogrencilerinin uygulama sorunlarimin (X= 2,47), 3.suuf (11. smif) uygulama
sorunlarindan (X= 2,24) daha yiiksek oldugu ve bu yiksekligin (p<0,05)’de anlamli
oldugu gozlemlenmektedir. Bu baglamda 4. smif (12. siif) 6grencilerinin hem sinif
sorunlarinda hem de uygulama sorunlarinda 3. simif (11. siif) 6grencilerine gore daha

fazla sorun yasadigi sdylenebilir.
Katilimeilarin  simif, uygulama ve staj sorunlarimin yaslarima gore farkliliklarinin

belirlenmesine yonelik yapilmis olan analiz kapsaminda Tablo 9 incelendiginde; hem

sinif sorunlarinda (p<0,05), hem de uygulama sorunlarinda (p<0,05) yas kriterine gore
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farkliliklar yasandigr gozlemlenmistir. Sinif ve uygulama boyutlarinda gozlemlenen

farklilagmanin ise staj sorunlarinda yasanmadig1 gozlemlenmistir.

Tablo 9.Yasa Gore Sinif, Uygulama ve Staj Sorunlar1 Farklilik Analizi

= o
2 = = &
BOYUTLAR F P Z S8 Tukey
o
X X X
18 ve iistii ile:
Siif Sorunlar: 5,353 0,005 1,56 1,64 1,76 16 ve, 17
Uygulama 7,39 0,001 221 2.34 2,45 16 ve alt1 1"le: .
Sorunlar 17; 18 ve tizeri
Staj Sorunlarn 274 0,065 1,91 1,94 1,89 Farklilik yok

Tablo 9 baglaminda aritmetik ortalamalar incelendiginde 18 yas ve iistii 6grencilerin
siif sorunlarinin (X= 1,76), 17 yas 6grencilerin (X= 1,64) ve 16 yas ve alt1 6grencilerin
(X= 1,56) oldugu ve 18 yas ve istii 6grencilerin diger iki yas grubuna gore yasadigi
simif sorunlarinin daha yiiksek oldugu ve bu yiiksekligin (p<0,05)’de anlamli oldugu
gdzlemlenmektedir. Ogrencilerin uygulama sorunlar incelendiginde ise; 18 yas ve iistii
ogrencilerin uygulama sorunlarinin (X= 2,45), 17 yas 6grencilerin (X= 2,34) ve 16 yas
ve alt1 6grencilerin (X= 2,21) oldugu ve 16 yas ve alt1 6grencilerin diger iki yas grubuna
gore yasadigl uygulama sorunlariin daha diisiik oldugu ve bu diisiikliigiin (p<0,05)’de
anlamli oldugu goézlemlenmektedir. Bu baglamda siif sorunlarinda 18 yas ve {istii
ogrenciler diger iki yas grubuna gore daha fazla sorun yasadigi sdylenebilir. Uygulama
sorunlart noktasinda ise 16 yas ve alt1 6grencilerin diger iki yas grubuna gore daha az

sorun yasadiklarin1 sdylemek miimkiindiir.

Genel anlamda yapilan farklilik analizlerinde ¢ikan aritmetik ortalamalarin, ortalamalari
alindiginda ise smif sorunlar1 i¢in Ogrencilerin verdigi cevap 1,656 (katilmiyorum)
olmaktadir. Elde edilen sonuca gore Si sorusunun sonucu yiyecek-igecek boliimiinde
egitim alan 0grencilerin genel manada sorun yasamadiklari, yapilan smif i¢i egitimlerin

yeterli ve tatmin edici oldugu yoniindedir.

Uygulama sorunlar1 i¢in 6g8rencilerin verdigi cevap 2,342 (katiliyorum) olmaktadir.

Elde edilen sonuca gore Sz sorusunun sonucu yiyecek-icecek boliimiinde egitim alan
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ogrencilerin kesin bir sekilde sorun yasadiklari, yapilan uygulama derslerinin genel
yapisinin fiziki kosullarin, kullanilan arag-gereglerin yeterli ve tatmin edici olmadigi

yoniindedir.

Staj sorunlar1 i¢in ise 6grencilerin verdigi cevap 1,908 (kismen katiliyorum) olmaktadir.
Elde edilen sonuca gore Sz sorusunun sonucu yiyecek-icecek boliimiinde egitim alan
Ogrencilerin staj egitiminde genel olarak sorun yasadiklari, staj egitimlerinin daha

verimli ve tatmin edici olabilecegi yoniindedir.

4.6.5. Simf Sorunlari, Uygulama Sorunlar1 ve Staj Sorunlan iliskisine Yénelik

Kolerasyon Analizi

Kolerasyon analizi, rasyo ve aralikli seviyesinde oOl¢iilmiis iki degisken arasindaki
bagimliligin veya iligkinin siddetini 6lgmeye yonelik yapilan bir analiz teknigi
olmaktadir. Bu testin sonuglarinin giivenilir olabilmesi i¢in, verinin metrik 6zellikte
olmas1 gerekir. Kolerasyon analizinde ol¢iilmek istenen iliski, degiskenler arasindaki
‘iliskinin dogrusal olan kismu ile alakalidir. Eger degiskenler arasindaki iliski dogrusal
degilse, degiskenler arasi iliskiyi kolerasyon analizi ile tespit etmek miimkiin
olmamaktadir. Kolerasyon analizi aracilifiyla hesaplanan katsayr ‘r’ ile gosterilirken,
verilecek degerlerde -1 ile +1 arasinda olabilmektedir. Katsaymnin aldig1 degere gore

yorumlar ise asagida yer alan agiklamalara gore yapilabilmektedir.

- r = +1 ise; iki degisken arasinda kusursuz dogrusal bir iliski bulundugu yorumu
yapilir (x degiskeni bir birim artarken, y degiskeni de bir birim artmaktadir).

- 1 =-1 ise; iki degisken arasinda kusursuz ve ters yonlii bir iligki bulundugu yorumu
yapilir (x degiskeni bir birim artarken, y degiskeni de bir birim azalmaktadir).

- 1= 0ise; iki degisken arasinda herhangi bir iligski bulunmadig1 yorumu yapilir.
Fakat bu analizle ilgili dikkat edilmesi gereken bir husus olmaktadir. Kolerasyon katsay1 ‘r’

yalnizca iki degisken arasindaki iligskinin siddeti konusunda bilgi vermekte, iliskinin tiirii

hakkinda yorum yapilmasina miisaade etmemektedir (Coskun, 2017: 235-236).
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Tablo 10.Simf, Uygulama ve Staj Sorunlar1 Boyutlari {liskisine Yonelik Kolerasyon Katsayist

Degiskenler X SS 1 2 3
Smif Sorunlarn 1,65 591 1
Uygulama 234 610 336" 1
Sorunlar
Staj Sorunlann 1,89 631 ,343™ ,283™ 1

**. Kolerasyon 0.01 diizeyinde dnemlidir (2 tailed).

Tablo 10 incelendiginde, siif sorunlar1 ve uygulama sorunlar1 arasinda (r= 0,336, p=
0,000) anlaml1 ve pozitif bir iligki bulunmaktadir. Ayrica sinif sorunlar1 ve staj sorunlari
arasinda da (r= 0,343, p= 0,000) anlamli ve pozitif bir iliski oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu baglamda yasanan sinif sorunlarinin, uygulama ve staj sorunlar ile
anlamli ve pozitif bir iligkisinin oldugu sdylenebilir. Diger bir ifadeyle sinif ortaminda
yasanan sorunlar uygulama ve staj ortaminda yasanan sorunlari tetiklemekte ve altyapi
olusturmaktadir. Bu durumda S7 sorusunun sonucu ise bu iic boyut arasinda sinif

sorunlarinin uygulama ve staj sorunlarina etkisi oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

4.6.6. Simf Sorunlari, Uygulama Sorunlar1 ve Staj Sorunlan iliskisine Yonelik

Regresyon Analizi

Caligmanin bu boliimiinde ortadgretim kademesi yiyecek-icecek boliimiinde egitim
goren 11. ve 12. siif 6grencilerinin siif, uygulama ve staj sorunlarina dair regresyon
analizi verilmistir. Regresyon analizi metrik bir bagimli degisken ile bir veya birden
fazla sayida metrik bagimsiz degisken arasindaki iligkiyi incelemek icin kullanilan
istatistiksel bir yontem olmaktadir. Tek bir bagimsiz degiskenin kullanildig1 regresyon
‘tek degiskenli regresyon analizi’, birden fazla bagimsiz degiskenin kullanildig:
regresyon analizi ise ‘cok degiskenli regresyon analizi’ olarak adlandirilmaktadir
(Altunisik vd, 2012: 233). Tablo 11°e gore analize tabi tutulan bagimsiz degiskenler

uygulama sorunlari ve sinif sorunlart’, bagimli degisken ise ‘staj sorunlar1’ olmaktadir.

Tablo 11 incelendiginde, uygulama sorunlar1 ve sinif sorunlar1 degiskenleri i¢in p<0,05

olarak hesaplanmis ve bu degiskenler istatistiki agidan anlamli bulunmustur. Bu model

107



baglaminda bagimsiz degiskenler (uygulama sorunlari, sinif sorunlari), bagiml

degiskendeki (staj sorunlar) degisimin % 15,0 (R?= 0,15)’ini aciklamaktadir.

Tablo 11.Sinif, Uygulama ve Staj Sorunlari Arasinda Regresyon Analizi

Bagimsiz Beta Std.Hata  t Anlamhlik ~ R? Uyar. R2  Anlamlilk
Degiskenler
Uygulama
Syg | 189 035 5,590 ,000
oren 15 14 0,000
Sinif
280  ,036 8,270 ,000
Sorunlart
*n<0,05 diizeyinde anlamli
Bagimh Degisken: Staj Sorunlar

Bagka bir ifadeyle ortadgretim kademesi yiyecek-igecek bolimi 11. ve 12. simf
ogrencilerinin staj sorunlarina iliskin toplam varyansin %15,0’min uygulama ve sif
sorunlart ile agiklanabilmesi miimkiindiir. Tablo 11°de yer alan regresyon analizi
incelendiginde Sg sorusunu sonucu ise staj sorunlarmin sinif ve uygulama sorunlarina

etki ettigi seklindedir.
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BOLUM 5. SONUC VE ONERILER

Arastirmaya katilan 6grencilerin %19’unun (160 kisi) kiz 6grencilerden, %81 inin (680
kisi) erkek Ogrencilerden olustugu ve erkek Ogrencilerin sayisinin kiz &grencilerin
sayisinin 4,25 kati fazla oldugu tespit edilmistir. Yiyecek-icecek sektoriiniin agir
calisma sartlar1 géz onilinde bulunduruldugu zaman mevcut sayilarin normal oldugunu
sdylemek miimkiindiir. Elde edilen sonug (Ozdemir, 2017)’de yapmuis oldugu ¢alismada
elde ettigi agir ve olumsuz sektor sartlarindan dolayr alandaki kadin istthdaminin az
olmasi ve kadmnlarin 6zel sektdrde calismayr erkekler kadar ¢ok tercih etmemesi
sonuclarini destekler niteliktedir. Turizm sektoriiniin sartlarinin agir olmasinin yaninda
mutfak departmaninin c¢aligma sartlar1 daha fazla efor ve fedakarlik gerektirmektedir.
Nitekim bu departmanda yapilan isin ihtiyaclar1 bedensel olmanin yani sira zihinsel de
olmaktadir. Ayrica mutfak departmani diger departmanlara gore ¢ok Onemli bir
dezavantaja sahiptir. Bu dezavantajda her isletmenin meniisiiniin ve c¢alisma tarzinin
farkl1 olmasindan kaynaklanmaktadir. Turizm sektoriindeki diger departmanlarda
yapilan islerde belli standartlar 6grenildikten sonra biitiin isletmelerde ayni bilgi ve
teknikler kullanilabilirken mutfak departmaninda bir isletmede veya mutfak ¢esidinde
Ogrenilen tarifler veya teknikler baska bir isletmede tam anlamiyla kullanilamamaktadir.
Ornegin; muhasebe departmaninda calisan bir kisi muhasebe ile ilgili bilgilerini calistig1
her isletmede biiyiik oranda ayn1 sekilde kullanabilirken Italyan restoraninda ¢alisan bir
usta burada Ogrendigi tarifleri bir Tirk restoraninda veya Fransiz restoraninda
uygulayamamaktadir. Mutfak departmaninin ihtiyaci olan bu zorlu sartlar ise giiglii
fiziki bir yap1 ve saglam irade gerektirmektedir. Bu nedenle sektdr icerisinde mutfak
departmani1 erkek egemen bir yapiya sahip olmakta ve elde edilen sonuc¢lar mutfak

departmaninin yapistyla uyumlu olmaktadir.

Arastirmaya katilan Ogrencilerin aldigr yabanci dil egitimiyle ilgili yapilan Frekans

analizi neticesinde katilimcilarin %97sinin (815 kisi) Ingilizce, %3 (25 kis) gibi az

109



sayida bir grubun Almanca egitimi aldig1 tespit edilmistir. Elde edilen bulgu neticesinde

Ingilizce ve Almanca dil egitimleri arasinda herhangi bir farkliliga bakilmamustir.

Demografik sorularin yer aldig1 birinci boliimiin ikinci kisminda katilimcilara 6ncelikle
okulu tercih etmelerinde etkili olan etkenler sorulmustur. Elde edilen bulgulara gore
%358,0 (487 kisi) ile mesleki yetenege sahip olma, %57,7 (485 kisi) ile aile ve %51,1
(429 kisi) ile boliimiin is garantisi oldugunu diisiinme segenekleri en ¢ok tercih edilen
secenekler olmustur. Mezuniyet sonrasi yapilacak isin Ozellikleri arasinda mesleki
yetenegin basari icin bir etken olmasi, yiyecek-icecek departmaninin yiiksek istihdam
olanaklarina sahip olmas1 ve 6grenci ailelerinin ¢alismanin yapildigi bolgede bir sekilde
yiyecek-igecek sektorii veya mutfak departmaniyla dogrudan veya dolayli olarak
etkilesiminin bulunmasi tercih edilen segeneklerin neden tercih edildigini agiklar

niteliktedir.

Demografik sorularin yer aldig: ikinci kismindaki ikinci soru imkaniniz olursa bolim
degistirmek ister misiniz olmaktadir. Elde edilen bulgulara gore %52,3 (439 kisi)
‘hayir’, %34,8 (292 kisi) ‘belki’, %13,0 (109 kisi) ‘evet’ yanitini vermistir.
Katilimcilarin yarisindan biraz fazlasi ‘hayir’ yanitin1 vermis olmasima karsin ‘belki’
(%34,8) ve ‘evet’ (%13,0) yanitlarinin toplamlar1 da diisiik bir oran olmamaktadir.
Verilen yanitlarin geneline bakildigi zaman boéliimle ilgili tereddiitlerin de yasandigi ve
beklentinin tam karsilanamadigi sonucuna ulasmak miimkiindiir. Diger taraftan bu
boliimde sorulan son soru olan mezuniyet sonrasi mutfak departmaninda calismay1
diistiniiyor musunuz sorusuna verilen %11,9 (100 kisi) ‘hayir’, %26,0 (218 kisi) ‘belki’,
%62,1 (522 kisi) ‘evet’ cevaplart bir Onceki soruyla biiylik oranda tutarlilik
gostermektedir. Elde edilen sonuglar ise (Olcay ve Diizgiin, 2015)’te yaptiklar
arastirmada elde ettikleri boliim Ogrencilerinin temelde bdoliimii sevdikleri fakat is
bulma, agir calisma sartlar1 ve benzer nedenlerden dolay1 sektérde ¢alisma konusunda
tereddiit ettikleri sonucunu destekler nitelikte olmaktadir. Elde edilen sonuglarda
ozellikle is bulma kaygis1 dikkat ¢ekmektedir. Giiniimiizde Tiirkiye’de bu alanda agilan
boliimler ve mezun sayilar1 ¢ok fazla olmaktadir. Bu nedenle isletmelerin eleman bulma
konusunda sikinti yasamamalari ve isletmelerin standart sayilarda kalifiye eleman

calistirmak yerine ¢ok sayida, daha az iicretle kalifiye olmayan eleman calistirmay1
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tercih etmeleri ve egitim kurumlarindaki Ogrencilerin yasanan bu sikintilari staj

egitimleri siirelerinde bizzat tecriibe etmeleri elde edilen sonuglar1 desteklemektedir.

Aragtirma anketinin ikinci bdliimiinde yer alan 16 ifadeye faktor analizi uygulanmis ve
3 boyut elde edilmistir. Bu 3 boyutun elde edilebilmesi icin ise 6. 8. ve 16. ifadeler
cikartlmistir. Cikarilan ifadeler ise anketin ikinci boliimiinde yer alan 16 ifadeye yapilan

genel frekans analizi dogrultusunda degerlendirilmistir.

Ankette yer alan 6. ifadeye katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 2,15
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen katiliyorum’ segenegini ifade
etmektedir. Hesaplanan Art. Ort. ya gore yabanci dil egitiminin tam anlamiyla yetersiz
olmadig1 fakat sektor beklentisini karsilayacak diizeyde de verilmedigi sonucuna
ulasilmaktadir. Elde edilen sonug (Olcay, 2008)’de yapmis oldugu calismada tespit
ettigi yetersiz yabanci dil egitimi sorununun, ¢oziimiiyle ilgili ¢alismalarin yapilmasinin
yam sira kesin bir ¢dziime ulastirilamadigi yoniinde olmaktadir. Ozellikle turizm
sektorli icerisinde yer alan calisanlarin hizmet kalitesi, beklentiyi anlama ve cevap
verebilme, iletisim kurma gibi gereklilikleri yerine getirebilmesi i¢in en az 1 yabanci dil
biliyor olmasi 6nem arz etmektedir. Tiirkiye’de siire agisindan yabanci dil egitiminin en
uzun alinabilecegi kurumlarin devlet biinyesinde yer alan okullar oldugu goz oniinde
bulunduruldugu zaman, devlet okullarindan yabanci dil egitimlerinin ciddi kalitede ve
mezun olan kisilerin meslek igerisinde rahat bir sekilde iletisim kurmasina yardimci

olacak seviyede verilmesi 6nem arz etmektedir.

Ankette yer alan 8. ifadeye katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 1,74
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen katiliyorum’ secenegini ifade
etmektedir. Hesaplanan Art. Ort. ya gore yiyecek-igecek boliimiinde egitim goren
ogrenciler 6zglin Uriinler ¢ikarmak igin yeterli diizeyde tesvik edilmemekte veya mevcut
sartlar dahilinde edilememektedir. Arastirmanin ikinci boliimii olan egitim kisminda Le
Cordon Blue ascilik okulunun ¢alisma prensiplerine deginilmistir. Bu prensipler
arasinda en dikkat ¢ceken ve kuruma basariy1 getirdigi diisiiniilen uygulama ‘6grencilere
temel pisirme tekniklerinin 6gretilmesinin ardindan kendi kiiltiirlerine has malzemelerle

0zglin iriinler ¢cikarmaya tesvik edilmeleri’ olmaktadir. Nitekim diinya yiyecek-i¢ecek
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sektorlinde yer alan isletmelerin ve cheflerin arasinda yer alan ve basarili olan kisi ve
kurumlar ortaya ¢ikardiklar1 6zgiin iirlinler ile anilmaktadir. Bu nedenle yiyecek-icecek
egitimi alan Ogrencilerin 6zgiin {riinler ¢ikarmaya tesvik edilmesi ve bu konuda

desteklenmesi Onem arz etmektedir.

Ankette yer alan 16. ifadeye katilimcilar tarafindan verilen cevaplarin Art. Ort. 2,00
olarak hesaplanmistir. Hesaplanan ortalama ‘kismen katiliyorum’ segenegini ifade
etmektedir. Hesaplanan Art. Ort. ya gore staj egitimi alan 68renciler sorumlu egitimciler
tarafindan denetlenmekte fakat yapilan denetimler stajyerlerin beklentisini karsilayacak
siklikta veya diizeyde olmamaktadir. Chen ve Shen (2012)’de yaptiklar1 arastirmada staj
yapan Ogrencilerin egitimciler tarafindan denetlendigi takdirde daha verimli ve istekli
calistiklar1 sonucuna ulasmistir. Elde edilen sonug ise (Chen ve Shen, 2012) ¢alismasini
destekler nitelikte olmaktadir. Turizm igerisinde yer alan her is kolunda c¢alisma
sartlarinin denetiminin yapilmasi ¢alisanlar agisindan ve ¢alisma sartlarinin standartlara
uygun olarak diizenlemesi hususunda 6nem arz etmesi gibi staj yapan 6grencilerinde
sorumlu kisiler tarafindan yeterli siklikta denetime tabi tutulmasi staj egitiminin kalitesi,

hedefleri ve amaglar agisindan 6nem arz etmektedir.

Arastirma sonuglarina iligkin yapilan analizler neticesinde, ortadgretim kademesi
yiyecek-igecek bolimii 11. ve 12. smuf Ogrencilerinin sinif sorunlari, uygulama
sorunlart ve staj sorunlarinin demografik degiskenlere gore farklilik gosterip
gostermedigini tespit edebilmek amaciyla farklilik testleri uygulanmistir. Yapilan testler
sonucunda yiyecek-igecek boliimii 6grencilerinin siiflarina ve yaslarina gore, smnif ve
uygulama sorunlar1 arasinda anlamli farkliliklar ortaya ¢ikmistir. 12. sinif 6grencilerinin
sinif ve uygulama sorunlarinin 11. simif 6grencilerinin sinif ve uygulama sorunlarindan
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu baglamda yiyecek-igecek boliimiinde son sinif
(12. smif) olmanin smif ve uygulama egitimleri baglaminda ogrenciler lizerinde
farkliliga neden oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu baglamda 12. sinif 6grencilerinin staj
tecriibesinin fazla olmasi, is hayatina baslayabilecek olmalar1 ve son smnifta alinan
mesleki derslerin seviyesinin daha yiliksek olmasi gibi etkenlerden dolayr verilen
egitimin yeterli olmamast veya 12. simif Ogrencilerini tatmin etmemesi elde edilen

sonuglarla ortiismektedir.
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Bir diger 6nemli farklilik ise yas kriteridir. 18 yas ve tstii 6grencilerin sinif sorunlarinin
diger iki yas grubuna gore daha yiiksek oldugu ve bu yiiksekligi anlamli oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen sonug¢ (Kaya Solunoglu, 2013)’te yapmis oldugu ¢alismada tespit
ettigi 18 yas ve listli yiyecek-igecek ogrencilerinin siif sorunlarinda daha fazla sorun
yasadigr sonucunu desteklemektedir. Bu baglamda 18 yas ve dstii Ogrencilerin
iniversite sinavina girecek olmasi, toplum igerisinde yasamanin gereklerini daha iyi
anlayabilmis olmasi, resit olarak kendi kararlarin1 verme sorumlulugunu almasi gibi
etkenlerden dolay1 aldiklar1 egitimin yeterliligi konusunda tereddiitler ve tatminsizlik

yasamalar1 elde edilen sonuglarla 6rtiismektedir.

Diger taraftan 16 yas ve alt1 6grencilerin uygulama sorunlarinin diger iki yas grubuna
gore daha yiiksek oldugu ve bu yiiksekligin anlamli oldugu tespit edilmistir. Bu
baglamda 16 yas ve alti 6grencilerin mutfak igerisinde caligma kosullarmin fiziki
gereksinimleri ve sorumluluk alma ihtiyaci gibi etkenlerden dolayr uygulama dersleri

esnasinda bazi eksiklikler ve zorluklar yasamalari elde edilen sonuglarla ortiismektedir.

Genel anlamda yapilan farklilik analizlerinde ¢ikan aritmetik ortalamalarin, ortalamalari
alindiginda ise sinif sorunlarin i¢in Ogrencilerin verdigi cevap 1,656 (katilmiyorum)
olmaktadir. Elde edilen bu sonu¢ daha once (Segilmis ve Unliionen, 2010) yapmis
oldugu calismada tespit etmis olduklar sinif igerisinde islenen derslerle ilgili sorunlarin

giderildigi yoniinde olmaktadir.

Uygulama sorunlar i¢in 6g8rencilerin verdigi cevap 2,342 (katiliyorum) olmaktadir.
Elde edilen bu sonu¢ daha once (Dagdeviren, 2007; Cemrek ve Yilmaz, 2010;
Dayioglu, 2010; Mankan, 2010)’da yapmis oldugu benzer g¢alismalarda tespit etmis
olduklart1 uygulama derslerine yonelik sorunlarin devam ettigi ve ¢oziime

kavusturulamadig1 yoniinde olmaktadir.
Staj sorunlar1 i¢in ise 6grencilerin verdigi cevap 1,908 (kismen katiliyorum) olmaktadir.

Elde edilen bu sonu¢ daha 6nce (Gokdeniz, Ceken ve Erdem, 2002; Aksu ve Kdoksal,
2005)’de yapmis oldugu caligmalarda tespit etmis oldugu staj egitimine yonelik
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sorunlarin giderilmeye calisildig1 fakat tam manasiyla istenilen seviyede ¢oziimler elde

edilemedigi yoniinde olmaktadir.

Yapilan Kolerasyon analizi sonucunda smif sorunlari, uygulama sorunlari ve staj
sorunlar1 arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu sdylenebilir. Kolerasyon sonucu
elde edilen bulgulari irdelemek amaciyla yapilan regresyon analizi kapsaminda bagimli
degisken staj sorunlari, bagimsiz degiskenler ise sinif ve uygulama sorunlar1 olmaktadir.
Cok degiskenli regresyon analizi sonucunda ise bagimsiz degiskenler (sinif sorunlar1 ve
uygulama sorunlari), bagimli degiskendeki (staj sorunlari) degisimin %15,0 ‘lik kismini
aciklamaktadir. Buradan hareketle ortadgretim kademesi yiyecek-icecek boliimiinde
egitim goren 11. ve 12. simif 6grencilerinin staj sorunlarinin siif ve uygulama sorunlari
tizerinde etkisi oldugu soOylenebilir. Yapilan Kolerasyon ve Regresyon analizleri
neticesinde ise genel manada siif, uygulama ve staj sorunlarinin birbiri ile baglantili
oldugu dogrudan veya dolayli bir sekilde birbirlerini etkiledikleri sonucuna ulasmak
miimkiindiir. Verilen egitimin {i¢ farkl sekilde veriliyor géziikkmesinin yani sira smif
egitimlerinin, uygulama egitimlerinin ve staj egitimlerinin biitiiniiniin amacinin sektore
kalifiye ara eleman yetistirmek olmasi verilen ii¢ egitiminde bir biitiin olarak amaca

hizmet edecegi ve birbirlerini etkiledikleri sonucunu destekler nitelikte olmaktadir.

Bu bilgiler baglaminda ortadgretim kademesinde yiyecek-igecek egitimi veren kamu
kurumlarma ve bu kurumlarda egitim goéren Ogrencilerin staj gordiigii 6zel sektor

isletmelerine bir takim Oneriler getirilmistir. Getirilen 6neriler;

Kamu ve 6zel sektore yonelik oneriler;

- Ortadgretim kademesi yiyecek-icecek boliimlerinde verilen teorik egitim
materyallerinin dénemin ve sektorlin ihtiyaglar1 dogrultusunda alanda uzman
akademisyenler, sektor temsilcileri, egitim veren Ogretmenler ve Milli Egitim
Bakanliginda konu ile ilgili sorumlular ile birlikte olusturulacak bir komisyon
onderliginde giincellenmesi,

- Teorik dersler kapsaminda mutfak tarihi dersi verilmesi ve yiyecek-icecek
sektoriine yon veren kisi, kurum ve olaylarin bu derste anlatilarak 6grencilere

farkl1 bir bakis agis1 kazandirilmasi,
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Meslek dersleri 6gretmenlerinin yukarida olusturulmast onerilen komisyonun
belirledigi programlar dahilinde sektor ihtiyaglarimi karsilayacak egitimler
verebilmesi acisindan hizmet i¢i egitim programlarina alinmasi,

Yabanci dil egitim programinin tekrar diizenlenmesi ve 6grencilerin ihtiyaci olan
en azindan temel yabanci dil egitiminin verilebilmesi i¢in egitim veren
egitmenlerin isledikleri egitim programlarinin istikrarinin saglanmasi,

Uygulama derslerinde ulusal ve uluslararas1 temel dograma teknikleri, pisirme
teknikleri, soslar ve benzeri egitimler verildikten sonra Ogrencilerin kendi
memleketlerine 6zgiin yoresel iirlinler kullanarak 6zgiin regeteler olusturmaya ve
Ozgln triinler ¢cikarmaya tesvik edilmesi,

Uygulama derslerinde 6zgiin ve farkli iiriinler cikarilabilmesi i¢in kullanilan
malzemelerin kimyasal yapilarinin (et: protein, tuz: asit, seker: baz, Ph oranlar1 ve
dengesi, siit: kalsiyum gibi) ve tek baslarina ne amagcla kullanildiginin 6gretilmesi,
Yemekler i¢in kullanilan isimlerin teknik ismimi yoksa yemege 6zgiin bir isim mi
oldugunun ayirt edilerek 6grencilere anlatilmasi (6rn: schnitzel’in bir yemek adi
degil iiriin kaplama teknigi adi olmasi, ayni sekilde piyaz’in meze adi degil
dograma teknigi adi1 olmast gibi),

Uygulama dersleri i¢in gereken malzemenin temininin kurum tarafindan
saglanabilmesi ve her Ogrencinin esit derecede uygulama derslerinden verim
alabilmesi i¢in yiyecek-igecek dersleri olan ortadgretim kademesindeki okullara
malzeme alimi i¢in yapilan 6deneklerin artirilmasi,

Uygulama atdlyelerinin daha iyi egitim verebilmek ve yine sektor ihtiyaglarini
karsilayacak donanimda ara elemanlar yetistirilebilmesi i¢in teknolojiye uygun
ekipman temin edilmesi,

Staj egitimi Oncesi Ogrencilerin yasal haklari, ¢aligma ortamindaki hiyerarsik
diizen, is disiplini, saglikli iletisim, staj egitiminin amaglar1 ve onemi hakkinda
oryantasyon egitiminin verilmesi,

Staj yapan Ogrencilerin stajdan sorumlu egitmenler tarafindan daha fazla denetime
tabi tutulmasi ve yine sorumlular tarafindan staj yapilan kurumlardan 6grencinin
calisma saatleri, devamsizlik durumu, ekip c¢aligmasina yatkinligi konularinda

istikrarli bilgi alinarak 6grenciye yapilan denetimin kurum iginde yapilmasi,
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- Yeni teknoloji ve gilincel sartlara uygun egitim destekleri ve danigmanlik
hizmetlerinden faydalanilarak egitim kalitesinin yiikseltilmesi (TedQuel egitim
sistemi Unwto’nun Tiirkiye’de verdigi en gilincel ve gecerli egitim kalite

sertifikasidir)

Arastirmacilara yonelik oneriler;

- Yiyecek-i¢ecek sektorii ve gastronomi alani giin gegtikce gelisen ve popiilerligi
artan alanlar olmaktadir. Bu baglamda alanla ilgili yapilacak daha fazla calisma
alana ciddi anlamda katkilar saglayacaktir,

- Yapilan c¢alisamaya egitimciler, sektdr temsilcileri ve akademisyenler dahil
edilerek daha zengin ve farkli bakis acilar1 olan ¢aligmalar yapilabilir,

- Alanla ilgili boliim sayisinin ¢ok olmast ve ulagim arastirmanin en Onemli
siirliligint olusturmaktadir. Bu anlamda imkanlar dahilinde daha fazla bolgeye ve
katilimciya ulagim saglanmasi daha verimli ve detayli ¢alismalar yapilmasina
imkan tantyacaktir,

- Arastirma anket teknigi kullanilmistir. Anket tekniginin yaninda miilakat ve
gozlem tekniklerinin de kullanilmasi arastirmaya farkli bir bakis acist ve daha
kapsamli ¢iktilar getirecektir,

- Genel anlamda aragtirmanin hedefinde spesifik olarak yiyecek-igecek
ogrencilerinin olmasi arastirmanin 6zgiin degerini olusturmaktadir. Bu manada
direkt olarak yiyecek-icecek 6grencilerinin merkeze alindigi ¢alismalar ¢ok sinirli
olmaktadir. Arastirmacilarin bu konu iizerinde spesifik olarak calismasi alana ve

literatiire katk1 saglayacaktir.
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EKLER

EK 1. Tiirkiye’de Ortaégretim Kademesinde Yiyecek-Icecek (Mutfak) Egitimi

Veren Meslek Liseleri Listesi

Ceyhan Biliciler Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (ADANA)

Yarsuvat Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Vehbi Giizel Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kozan Bucak Cok Programl:
Anadolu Lisesi

Sabanci Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Seyhan Ismet In6nii Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Besni Servi Erdemoglu Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi
(ADIYAMAN)

Bolvadin Bahgelievler Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi
(AFYONKARAHISAR)

Ihsaniye Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

[brahim Evren Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Suhut LIMAK Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Necmiye-Mehmet Yazict Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (Aksaray)

Amasya IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Atakent IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Gerger Cok Programli Anadolu Lisesi

Cay Nene Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Afyonkarahisar Uydukent Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Sandikli Hiidai Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sehit Polis Fethi Sekin Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (AGRI)

Uluirmak Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Merzifon Ziya Pasa Mesleki ve Teknik

Anadolu Lisesi

Serife Bac1 Mesleki ve Teknik Anadolu

Lisesi

Thsan Sabanci
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Nezihe Yalvag
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Karstyaka Orhan
Cobanoglu Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Dumlupinar Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Dinar Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Afyonkarahisar Emir
Murat Ozdilek
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Serife Bac1 Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

[ldus Hatun Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi (Amasya)

Akyurt Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (ANKARA)

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
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Altindag Sehit Yildiz Giirsoy
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Beypazar1 Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ali-Hasan Coskun Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Bahgelievler 100. Y1l Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Hayri Aslan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Fatma-Hac1 Hiiseyin Akgiil Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Gudiil Safiye Akdede Cok Programli
Anadolu Lisesi

Hatice Hikmet Ogultiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kalaba Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kizilcahamam Halide Edip Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Polatli Bestepe Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ozcan Sabanci Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Pinarbas1 Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Dogantepe Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Beypazari Evliya Celebi Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Balgat Aliye Yahsi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cankaya IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hasanoglan Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Golbas1 Ziibeyde Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kahramankazan Efes Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kegioren Yamantiirk Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Subayevleri Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Cebeci Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Pursaklar Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Torekent Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Nizamiilmiilk Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yenimahalle Zeynep-Salih Alp Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Anadolu Lisesi

Yildirim Beyazit
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Camlidere Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Dikmen Nevzat Ayaz
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Gaziosmanpasa
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ankara Etimesgut
Hayriye-Ethem
Turhanli Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Mogan Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Esertepe Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Etlik Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Kizilcahamam Ayse
Bezci Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Nene Hatun Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Hayme Ana Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Layika Akbilek
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Nizamiilmiilk
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Harun Cakmak
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
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Yunus Emre Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Berat-Hayriye Comertoglu Cok
Programli Anadolu Lisesi

Yesilbayr IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kas Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Prof. Dr. Tuggeneral Cevdet
Demirkol-Ayhan Demirkol Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Manavgat Evliya Celebi Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Tez-Tur Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Gole Feride Karabacak Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (ARDAHAN)

Borgka Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Bozdogan Ismet Sezgin Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (AYDIN)

Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Giivercinada Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Soke Ticaret Borsasi Suat Orhon
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Hafsa Sultan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yilmaz Akpimar Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Alanya Umit Altay Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (ANTALYA)

Rifat Azakoglu Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Canan-Yavuz Giirkan Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kemer Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Konyaalti Mehmet Zeki Balc1 Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Sule-Muzaffer Biiyiik Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Falez Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Ardahan Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ayhan Sahenk Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Mehmet Emin Unal Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Karacasu Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Nahit Mentese Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hiima Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (BALIKESIR)

Ayse Akpinar Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Altinoluk Fernur S6zen Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Demirtag Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Demre-Kekova
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Gazipasa Av. Kemal
Akga Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Ismet in6nii Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kumluca Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Manavgat F. Yilmaz
Sezer Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Serik IMKB Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Orhan Yiicel Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi (ARTVIN)

Yusufeli Kiligkaya
Cok Programl
Anadolu Lisesi

Zeynep-Mehmet
Donmez Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Kosk Mesleki ve

Teknik Anadolu
Lisesi

Soke Cafer Efe
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cunda Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Nene Hatun Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kapidag Mesleki ve
Teknik Anadolu
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Lisesi

Mirciler Mesleki ve Teknik Anadolu

Gazi Mustafa Kemal Mesleki ve Sindirgt Mesleki ve Teknik Anadolu Hayme Ana Mesleki
Teknik Anadolu Lisesi Lisesi ve Teknik Anadolu
Lisesi

masra Mesleki ve Teknik Anadolu

e Teknik Anadolu

Yunus Emre Mesleki ve Teknik Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Mezopotamya
Anadolu Lisesi (BATMAN) Anadolu Lisesi Mesleki ve Teknik

Anadolu Lisesi
Yavuz Selim Mesleki ve Teknik

Ipekyolu Mesleki ve Teknik Anadolu  Tatvan Seydi Ali Reis Mesleki ve Nimet Meto Mesleki
Lisesi (BITLIS) Teknik Anadolu Lisesi ve Teknik Anadolu

Lisesi (BOLU)

Esentepe Asgilik Mesleki ve Tekni Ascilar Mesleki ve Teknik Anadol
nadolu Lisesi Lisesi

Izzet Baysal Abant Mesleki ve Yenicaga Ascilar Mesleki ve Teknik Oguzhan Mesleki ve

Teknik Anadolu Lisesi Anadolu Lisesi Teknik Anadolu
Lisesi (BURDUR)

Nene Hatun Mesleki ve Teknik iznik Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi IMKB Mesleki ve
Anadolu Lisesi Teknik Anadolu
Lisesi

Mudanya Mesleki ve Tekni iliifer Hatun Mesleki ve Teknik Feriha Uyar Mesleki
Anadolu Lisesi Anadolu Lisesi e Teknik Anadolu

Lisesi

Havva Aslanoba Mesleki ve Teknik  Erenler Mesleki ve Teknik Anadolu Necatibey Mesleki
Anadolu Lisesi Lisesi ve Teknik Anadolu
Lisesi
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Osmangazi IMKB Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Yenisehir Hiima Hatun Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Yigitler Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Hac1 Fatma Bodur Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Nedime Hanim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cankir1 Sehit Erdem Oztiirk Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Hitit Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sungurlu TOKI Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kadir Kameroglu Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sema-Abdurrahman Karamanlioglu
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Cermik Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Muazzez Stimer Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yenisehir Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Diizce Ziibeyde Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kesan Safiye Erol Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Sehit Omer Halisdemir Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Yildirim IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Mehmet Akif Ersoy Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (CANAKKALE)

Ezine Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Canakkale Kepez Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cankir1 Sehit Korhan Kurugay Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Oguzlar Cok Programli Anadolu Lisesi

Karaaga¢ Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (DENIZLI)

Albayrak Borsa Istanbul Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Baglar Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (DIYARBAKIR)

500 Evler Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Yenisehir Dicle Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Akgakoca Siitha Giiven Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (DUZCE)

Diizce Mevlana Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kesan ilhami Ertem Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Faik Celik Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ayse Dogan Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Atatiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

llgaz Emel-Oktay
Tiirkoglu Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (CANKIRI)

Bahgelievler Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi (CORUM)

Osmancik IMKB
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ali Tunaboylu
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Servergazi Borsa
Istanbul Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Bismil Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Eren Sahin Eronat
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Uckuyu Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Sabri Altinbag
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Enez Cok Programli
Anadolu Lisesi
(EDIRNE)

Selimiye Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi
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Dr. Sadik Ahmet Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sehit Mehmet Oter Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (ELAZIG)

Haci Ali Akin Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ispir Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Erzurum Dedeman Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Hamidiye Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Gazi Yakup Satar Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Serif Peri Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (GAZIANTEP)

Fatih Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Yesil Giresun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Giimiishane Hayme Ana Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi
(GUMUSHANE)

Selahattin Eyyubi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sehit Ahmet Benli Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Sehit Ayhan Say Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Reyhanli Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Serhat IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ogretmen Sidika Avar Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Ilica Cok Programli Anadolu Lisesi
(ERZURUM)

Oltu Nenehatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hayme Ana Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Gazi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
(ESKISEHIR)

Sidika Hanim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hac1 Muzaffer Bakbak Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Bulancak 19 Eyliil Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (GIRESUN)

Piraziz Ismail Yiicel Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Gilimiishane Zigana Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sultan Abdulhamit Han Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (HATAY)

Sehit Serkan Talan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

iskenderun Sahil Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Samandag Ziibeyde Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Uzunkoprii Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Hiirriyet Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (ERZINCAN)

Cat Cok Programli
Anadolu Lisesi

Rifkr Salim Burgak
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Aksar Cok Programli
Anadolu Lisesi

Sehit Hasan Onal
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ali Giiven Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Karayilan
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Giresun Ziibeyde
Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Tirebolu Halide Edip
Adivar Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Mehmet Akif Ersoy
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
(HAKKARTI)

Yildiz-Selahattin
Mistikoglu Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Nimet-Fahri Oksiiz
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kafkas Mesleki ve
Teknik Anadolu
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Egirdir Mavig6l Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (ISPARTA)

Giil Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Demet Sezen Cok Programli
Anadolu Lisesi (ISTANBUL)

Alaattin-Niliifer Kadayifcioglu
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Siyavugpasa Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Etiler Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Beylikdiizii Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ayse Ege Cok Programli Anadolu
Lisesi

Catalca IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Selguk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kadikdy Mesleki ve Teknik Anadolu

Lisesi

Kagithane Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kartal Fatma Aliye Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Halkali Toplu Konut Cok Programli
Anadolu Lisesi

Maltepe Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Egirdir Nafiz Yirekli Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Sarkikaraaga¢ Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Atasehir Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kocasinan Cok Programli Anadolu
Lisesi

Bakirkdy Cok Programli Anadolu Lisesi

Ortakdy Ziibeyde Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

75. Y1l Cumhuriyet Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kumburgaz Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Cekmekéy TOKI Cok Programli
Anadolu Lisesi

Sultan Selim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ahmet Sani Gezici Cok Programli
Anadolu Lisesi

Kartal IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kartal Sabiha Gokg¢en Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kiiciikgekmece IMKB Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Velibaba Cok Programli Anadolu Lisesi

Lisesi (IGDIR)
Kegiborlu Siileyman
Demirel Mesleki ve

Teknik Anadolu
Lisesi

Yalva¢ Antik Kent
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Mevlana Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Bahgelievler Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sabit Biiyiikbayrak
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Galip Oztiirk
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Katip Mustafa Celebi
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Biiyiikgekmece
Hayriye Duruk
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Esenyurt TOKI Ali
Duran Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Kiiciikkoy Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Senesenevler Mualla
Selcanoglu Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kartal Sehit Salih
Aligkan Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Kiigiikcekmece
Atatiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Hasan Sadoglu

Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sancaktepe Eyiip
Sultan Mesleki ve
Teknik Anadolu
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Fehmi Yilmaz Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Selimpasa IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sile Borsa Istanbul Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Tuzla IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cumbhuriyet Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Zeytinburnu M. Thsan Mermerci
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Bergama Yusuf Kemalettin Perin
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Cesme Yahya Kerim Onart Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Dikili Candarli Nebiye Kavalali
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Karabaglar Nene Hatun Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kemalpasa Liitfii Urkmez Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Konak Kiigiikyali Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Konak Giiltepe Nenehatun Cok
Programli Anadolu Lisesi

Menemen Nene Hatun Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Selguk Sehit Er Mehmet Yiice IMKB

Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Vehbi Kog Vakfi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Selahaddin Eyyubi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sisli Kervansaray Cok Programli
Anadolu Lisesi

Asim Kibar Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Uskiidar IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Zeytinburnu IMKB Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Bornova Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Cesme Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Foca Halim Fogali Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Karaburun Mordogan Fatma Emin
Karaaga¢ Cok Programli Anadolu
Lisesi

Konak Bestepeler Cok Programli
Anadolu Lisesi

Konak Alsancak Nevvar-Salih Isgéren
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Konak Nevvar Salih Isgéren Egitim
Kampiisii-5 Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Odemis Ziibeyde Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Tire Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Lisesi

Sartyer Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Sultangazi Nene
Hatun Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Nisantasi Riistii Uzel
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Halide Edip Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Mithatpasa Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Bayrakli Ali Osman
Konake¢1 Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (IZMIR)
Buca Ziibeyde
Hanim Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Cigli IMKB Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Gaziemir IMKB
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Karstyaka Suzan
Divrik Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Konak Goztepe
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Konak Cumhuriyet
N.S. Isgéren Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Menderes Ozdere T.
Camur Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Seferihisar Semiha-
Irfan Cali Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Torbali Cumhuriyet
Mesleki ve Teknik
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Urla Yilay Hakan Ceken Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Miikrime Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cemil Meri¢ Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hatuniye Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (KARAMAN)

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (KARS)

Sehit Tegmen Cemal Tepeli Cok
Programli Anadolu Lisesi

10 Aralik Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Fahri Mor Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (KAYSERT)

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sarioglan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yesil Vadi Sehit Musa Saydam
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
(KIRIKKALE)

Babaeski Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kaman Fatma Bac1 Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (KIRSEHIR)

Kilis Yasar Aktiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (KILIS)

Colakoglu Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik

Zumriit Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Akdeniz Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Nefise Sultan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sarikamig Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Seydiler Cok Programli Anadolu Lisesi

Ayse Yahya Fatma Kocatiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Serife Baci Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Halide Nusret Zorlutuna Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Yenimahalle Sehit Ali Tonga Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Rumeli Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Fatma Muzaffer Mermer Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Yap1 ve Kredi Bankas1 Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (KOCAELI)

Yavuz Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Kandira Mesleki ve Teknik Anadolu

Anadolu Lisesi

Sevim Sirikci
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yahya Kemal Beyatl
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
(KARABUK)

Yortan Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Yunus Emre Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Cide Bayram Yusuf
Aslan Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi
(KASTAMONU)

Kiire Cok Programli
Anadolu Lisesi

Sevim Tokatl
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kocasinan Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Erciyes Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Yahyali Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kirklareli Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Toki Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Gebze Muallimkdy
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Akgakoca Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Karamiirsel Mesleki
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Anadolu Lisesi

Camlitepe Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Cumra Sedat Cumrali Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Kadinhani Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Meram Atatiirk Mesleki ve Teknik:
Anadolu Lisesi

Seydigehir Leman-Kadir Parilti
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Sehit Tirkan Tiirkmen Tekin
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Simav Eynal Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Firat Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Germiyanogullar1 Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hatuniye Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (MARDIN)

Camlibel Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (MERSIN)

Tasucu Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Adile Onbag1 Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Bodrum Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (MUGLA)

Ozcan Yilmaz Mesleki ve Teknik

Lisesi

Aksehir Sehit Ozden Cinar Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi (KONYA)

TOKI Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Karatay IMKB Ziibeyde Hanim Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Gazi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Gediz Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (KUTAHYA)

Hayme Ana Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Tavsanli Hayme Ana Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Zeynep Giilin Ongdr Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (MANISA)

Hafsa Sultan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Nihal Akgura Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Arpacbahsis Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Hafsa Sultan Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Bodrum Turgut Reis Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sefika Pekin Mesleki ve Teknik

ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Nazim Bey
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ilgin- TOKI Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Karatay IMKB Gazi
Mustafa Kemal
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Oztekinler Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Devlet Hatun
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yoncal1 Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Aslantepe Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi (MALATYA)

Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Fatma Aliye Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

IMKB Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Kiziltepe Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Mut Ozdemirler Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Ashab1 Kehf Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Evliya Celebi
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Adile Thsan
Mermerci Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Yiizbas1 Ozgiir
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Anadolu Lisesi

Yiiksekkum Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Atatlirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Fatma Aliye Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Nene Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Hiidavend Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (NIGDE)

Fatsa Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Arif Nihat Asya Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Mehmet Akif Ersoy Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Cayeli Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ekrem Orhon Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sezginler Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (SAKARYA)

Erenler Yunus Ciloglu Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Sapanca Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Alagam Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (SAMSUN)

Sehit Erkut Yilmaz Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Anadolu Lisesi

Marmaris Igmeler H. Narin Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Ortaca Dalyan H .F. Tinaztepe Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Nusret Sarman Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kapadokya Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Mehmet Akif Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Kabadiiz Cok Programli Anadolu Lisesi

Diizi¢i Atatiirk Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (OSMANIYE)

Firtina Vadisi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (RIZE)

Fazliye Hiiseyin Turanli Cok Programli
Anadolu Lisesi

Giilbahar Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Adapazar1 Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Yenimahalle Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

TOBB Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Altinkum Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Yunus Emre Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ozekin Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Atatiirk Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Demet Sezen
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
(MUS)

Avanos Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (NEVSEHIR)

Urgup Kilicarslan
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Boztepe Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi (ORDU)

Sakin Sehir Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Rahime Hatun
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Camlithemsin Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Tyidere Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Pazar Kiz Kulesi
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Akyaz1 Niliifer
Hatun Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Karadeniz Mesleki

ve Teknik Anadolu
Lisesi

Tarakli Cok
Programli Anadolu
Lisesi

Hasan Cakin Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sehit Recep Sahin
Mesleki ve Teknik
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Fatma Cavus Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ayse Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Mevlana Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (SINOP)

Sultan Hatun Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Necip Fazil Kisakiirek Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Ceylan Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Haci Fahri Ziimbiil Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi
(TEKIRDAG)

Almus Cok Programli Anadolu
Lisesi (TOKAT)

Osman Gazi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

IMKB Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Atatiirk Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (TUNCELI)

Fatih Sultan Mehmet Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Erek Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Halide Edip Adivar Mesleki ve

Sema-Cengiz Biiberci Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi

Siirt Merkez Abdiilhamid Han Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi (SIIRT)

Gerze Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Karsiyaka Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi (SIVAS)

Nenehatun Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Bahgelievler Saadet Ozdemir Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi

Karacadag Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Siileymanpasa Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Evliya Celebi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Akgaabat Atatiirk Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi (TRABZON)

Cevher Ozden Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Sehit Adem Cift¢i Cok Programli
Anadolu Lisesi

(USAK)

Caldiran Zahide Mehmet Salih Tamince
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
(VAN)

Ercis Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi

Vestel Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi

Yalova Nene Hatun Mesleki ve Teknik

Anadolu Lisesi

Cumhuriyet Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ziibeyde Hanim
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Prof. Dr. Necmettin
Erbakan Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Sultansehir Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Ayse-Faruk Pinarbasi
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
(SANLIURFA)

Evliya Celebi
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Viransehir Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Sarkoy Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Mahperi Hatun
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi
Besikdiizii Fatih
Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Vakfikebir Mesleki
ve Teknik Anadolu
Lisesi

Usak Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Edremit Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Van Et Cok
Programli Anadolu
Lisesi

TOKI Mesleki ve
Teknik Anadolu
Lisesi

Saban Temuge
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Teknik Anadolu Lisesi Anadolu Lisesi (YALOVA) Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Ziibeyde Hanim Mesleki ve Tekni

Anadolu Lisesi

Sehit Yildiz Giirsoy Mesleki ve Sorgun Nene Hatun Mesleki ve Teknik  Yenifakili Cok
Teknik Anadolu Lisesi Anadolu Lisesi Programli Anadolu
Lisesi

Piri Reis Mesleki ve Teknik Anadolu ~ Ormanli Cok Programhi Anadolu Lisesi ~ Ziibeyde Hanim
Lisesi Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi

Yayla Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi
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EK 2. Tiirkiye’de Asciik Onlisans Egitimi Veren Myolarin Listesi

Adiyaman Universitesi
Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Adiyaman Universitesi (10)
Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Afyon Kocatepe Universitesi
Afyon Myo (Devlet)

Afyon Kocatepe Universitesi
KKTC Uyruklu-Afyon Myo
(Devlet)

Apgr1 Ibrahim Cecen Universitesi
Dogubayazit Ahmed-I Hani Myo
(Devlet)

Aksaray Universitesi
Giizelyurt Myo (Devlet)

Anadolu Universitesi
Eskigehir Myo (Devlet)

Aydin Adnan Menderes
Universitesi Didim Myo (Devlet)

Batman Universitesi
Hasankeyf Myo (Devlet)

Bolu Abant [zzet Baysal
Universitesi (I0) Mengen Myo
(Devlet)

Erzincan Binali Yildirim
Universitesi

Turizm Ve Otelcilik Myo
(Devlet)

Giimiishane Universitesi
Siran Mustafa Beyaz Myo
(Devlet)

Harran Universitesi
Halfeti Myo (Devlet)

Igdir Universitesi
Igdir Myo (Devlet)

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi

Sarkikaraaga¢ Turizm Myo
(Devlet)

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi (10)

Yalvag Myo (Devlet)

Karabiik Universitesi
Eflani Myo (Devlet)

Kastamonu Universitesi
Daday Nafi ve Umit Ceri Myo
(Devlet)

MERSIN UNIVERSITESI
Anamur MYO (Devlet)

Afyon Kocatepe Universitesi (10)
Afyon Myo (Devlet)

Akdeniz Universitesi
Manavgat Myo (Devlet)

Aksaray Universitesi (10)
Giizelyurt Myo (Devlet)

Ankara Universitesi
Beypazar1 Myo (Devlet)

Aydm Adnan Menderes Universitesi
Davutlar Myo (Devlet)

Bingél Universitesi
Bingo6l Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Bursa Uludag Universitesi
Harmancik Myo (Devlet)

Gaziantep Universitesi
Turizm Ve Otelcilik Myo (Devlet)

Harran Universitesi
Sanlurfa Sosyal Bilimler Myo
(Devlet)

Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Antakya Myo (Devlet)

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi

Egirdir Myo (Devlet)
Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi (10)

Egirdir Myo (Devlet)

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi (10)
Sarkikaraaga¢ Turizm Myo (Devlet)

Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi

Sosyal Bilimler Myo (Devlet)
Karklareli Universitesi
Pinarhisar Myo (Devlet)

Mugla Sitk1 Kogman Universitesi
Mugla Myo (Devlet)

Afyon Kocatepe Universitesi
Emirdag Myo (Devlet)

Akdeniz Universitesi
Goyniik Mutfak Sanatlar1 Myo
(Devlet)

Amasya Universitesi
Amasya Sosyal Bilimler Myo
(Devlet)

Ardahan Universitesi

Ardahan Teknik Bilimler Myo
(Devlet)

Aydin Adnan Menderes
Universitesi (I0) Didim Myo
(Devlet)

Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi

Mengen Myo (Devlet)

Dicle Universitesi
Diyarbakir Sosyal Bilimler Myo
(Devlet)

Giresun Universitesi
Dereli Myo (Devlet)

Harran Universitesi (10)
Sanliurfa Sosyal Bilimler Myo
(Devlet)

Hitit Universitesi
Alaca Avni Celik Myo (Devlet)

Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi

Yalvag Myo (Devlet)
Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi (10)

Isparta Myo (Devlet)

Kahramanmaras Siitgii imam
Universitesi
Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi (10)

Sosyal Bilimler Myo (Devlet)
Kilis 7 Aralik Universitesi
Turizm Ve Otelcilik Myo
(Devlet)

Mugla Sitki Kogman
Universitesi

Datca Kazim Yilmaz Myo
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Mugla Sitk1 Kogman
Universitesi

Milas Myo (Devlet)

Mugla Sitk1 Kogman
Universitesi (10)

Mugla Myo (Devlet)
Nevsehir Hac1 Bektas Veli
Universitesi

Urgiip Sebahat Ve Erol Toksoz
Myo (Devlet)

ORDU UNIVERSITESI (i0)
Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Sakarya Uygulamali Bilimler
Universitesi
Sapanca Turizm Myo (Devlet)

Selguk Universitesi (10)
Beysehir Ali Akkanat Myo
(Devlet)

Sinop Universitesi

Gerze Myo (Devlet)

Yalova Universitesi
Yalova Myo (Devlet)

Acibadem Mehmet Ali Aydmlar
Universitesi Myo (Vakif)

Avrasya Universitesi Myo
(Vakif)

Dogus Universitesi Myo (Vakif)

Istanbul Arel Universitesi Myo
(Vakif)

Istanbul Bilgi Universitesi Myo
(Vakif)

istanbul Gedik Universitesi
Gedik Myo (Vakif)

Istanbul Rumeli Universitesi
Myo (Vakif)

[zmir Kavram Meslek
Yiiksekokulu

Izmir Kavram Myo (Vakif)
Toros Universitesi Myo (Vakif)

Kibris Amerikan Universitesi
Myo (KKTC)

Uluslararas1 Kibris Universitesi
Turizm ve Otel Isletmeciligi
Yiiksekokulu (KKTC)

Mugla Sitkt Kogman Universitesi
Ortaca Myo (Devlet)

Mugla Sitkt Kogman Universitesi
(10)

Marmaris Turizm Myo (Devlet)
Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi (10)

Utrgiip Sebahat Ve Erol Tokséz Myo
(Devlet)

Pamukkale Universitesi

Tavas Myo (Devlet)

Selguk Universitesi
Silifke Tasucu Myo (Devlet)

Selguk Universitesi (10)
Silifke Tagucu Myo (Devlet)

Sivas Cumhuriyet Universitesi
Cumhuriyet Myo (Devlet)

Zonguldak Biilent Ecevit
Universitesi
Devrek Myo (Devlet)

Altinbas Universitesi Myo (Vakif)

Baskent Universitesi
Sosyal Bilimler Myo (Vakif)

Faruk Sara¢ Tasarim Meslek
Yiiksekokulu
Faruk Sara¢ Tasarim Myo (Vakif)

Istanbul Aydin Universitesi
Anadolu Bil Myo (Vakif)

Istanbul Bilgi Universitesi Myo (10)
(Vakif)

Istanbul Gelisim Universitesi
Istanbul Gelisim Myo (Vakif)

Istanbul Sisli Meslek Yiiksekokulu
Istanbul Sisli Myo (Vakif)

Kapadokya Universitesi
Kapadokya Myo (Vakif)

Dogu Akdeniz Universitesi
Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu
(KKTC)

Kibris ilim Universitesi
Mutfak Sanatlar1t Myo (KKTC)

Yakin Dogu Universitesi
Turizm ve Otel Isletmeciligi Myo
(KKTC)

(Devlet)

Mugla Sitki Kogman
Universitesi

Marmaris Turizm Myo (Devlet)
Mugla Sitk1 Kogman
Universitesi (10)

Milas Myo (Devlet)

Ordu Universitesi

Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Pamukkale Universitesi (I0)
Tavas Myo (Devlet)

Selcuk Universitesi

Beysehir Ali Akkanat Myo
(Devlet)

Siirt Universitesi

Sosyal Bilimler Myo (Devlet)

Trakya Universitesi
Arda Myo (Devlet)

Zonguldak Biilent Ecevit
Universitesi (I0)
Devrek Myo (Devlet)

Antalya Bilim Universitesi Myo
(Vakif)

Beykent Universitesi Myo
(Vakif)

Hali¢ Universitesi Myo (Vakif)

Istanbul Ayvansaray
Universitesi

Plato Myo (Vakaif)

Istanbul Esenyurt Universitesi
Myo (Vakif)

Istanbul Okan Universitesi Myo
(Vakif)

Istinye Universitesi Myo
(Vakif)

Nisantas1 Universitesi
Nisantas1 Myo (Vakif)

Girne Amerikan Universitesi

Myo (KKTC)

Lefke Avrupa Universitesi Myo
(Vakif)
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EK 3. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans-Lisansiistii Egitimi

Veren Universitelerin Listesi

AFYON KQCATEPE AFYON K‘OCA'.I'E.I?.E AKDENIZ UNIVERSITESI
UNIVERSITESI UNIVERSITESI (I0) (Turizm Fakiiltesi)
(Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi) Devlet
Devlet Devlet
AKDENIZ UNIVERSITESI AKDENIZ UNIVERSITESI (10) ALANYA ALAADDIN
(Manavgat Turizm Fakiiltesi) (Manavgat Turizm Fakiiltesi) KEYKUBAT UNIVERSITESI
Devlet Devlet (Turizm Fakiiltesi)

Devlet
ANADOLU UNIVERSITESI ANKARA HACI BAYRAM VELI ATATURK UNIVERSITESI
(Turizm Fakiiltesi) UNIVERSITESI (Turizm Fakiiltesi)
Devlet (Turizm Fakiiltesi) Devlet

Devlet

ATATURK UNIVERSITESI (I0) BALIKESIR UNIVERSITESI CANAKKALE ONSEKIiZ
(Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi) MART UNIVERSITESI
Devlet Devlet (Turizm Fakiiltesi)

Devlet
DOKUZ EYLUL ESKISEHIR OSMANGAZI GAZIANTEP UNIVERSITESI
UNIVERSITESI UNIVERSITESI (Giizel Sanatlar Fakiiltesi)
(Reha Midilli Foga Turizm (Turizm Fakiiltesi) Devlet
Fakiiltesi) Devlet
Devlet
ISTANBUL MEDENIYET IZMIR KATIP CELEBI KARABUK UNIVERSITEST
UNIVERSITESI UNIVERSITESI (Ingilizce) (Safranbolu Turizm Fakiiltesi)
(Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi) Devlet
Devlet Devlet
KASTAMONU UNIVERSITESI  MARDIN ARTUKLU MERSIN UNIVERSITESI
(Turizm Fakiiltesi) UNIVERSITESI (Turizm Fakiiltesi)
Devlet (Turizm Fakiiltesi) Devlet

Devlet

NECMETTiN E.RBAKAN NEQMETTiN E'R1.3'AKAN NEV§EH1R HAQI BEKTAS
UNIVERSITESI UNIVERSITESI (I10) VELI UNIVERSITESI
(Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi)
Devlet Devlet Devlet
NEVSEHIR HACI BEKTAS PAMUKKALE UNIVERSITESI SAKARYA UYGULAMALI
VELI UNIVERSITESI (10) (Turizm Fakiiltesi) BILIMLER UNIVERSITESI
(Turizm Fakiiltesi) Devlet (Turizm Fakiiltesi)
Devlet Devlet
SELCUK UNIVERSITESI SELCUK UNIVERSITESI (10) SIVAS CUMHURIYET
(Turizm Fakiiltesi) (Turizm Fakiiltesi) UNIVERSITESI (i0)
Devlet Devlet (Turizm Fakiiltesi)

Devlet
SIVAS CUMHURIYET ALANYA HAMDULLAH EMIN ANTALYA AKEV
UNIVERSITESI PASA UNIVERSITESI (Ingilizce) UNIVERSITESI
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(Turizm Fakiiltesi)
Devlet

ANTALYA BILIM
UNIVERSITESI (ingilizce)

(Turizm Fakiiltesi)

Vakif

BEYKOZ UNIVERSITESI
(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)
Vakif

ISTANBUL AYVANSARAY
UNIVERSITESI

(Giizel Sanatlar, Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi)

Vakif

ISTANBUL MEDiPOL
UNIVERSITESI

(Giizel Sanatlar Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi)

Vakif

MALTEPE UNIVERSITESI
(Gtizel Sanatlar Fakiiltesi)
Vakif

ALTINBAS UNIVERSITESI
(Uygulamali1 Bilimler Fakiiltesi)
Vakif

BOLU ABANT iZZET BAYSAL
UNIVERSITESI

(Bolu Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu)

Devlet

CANAKKALE ONSEKIiZ
MART UNIVERSITESI

(Gokgeada Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu)

Devlet

OSMANIYE KORKUT ATA
UNIVERSITESI

(Kadirli Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu)

Devlet
KAPADOKYA UNIVERSITESI

(Uygulamali1 Bilimler
Yiiksekokulu)

Vakif

(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)
Vakif
BASKENT UNIVERSITESI

(Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik
Fakiiltesi)

Vakif
DOGUS UNIVERSITESI
(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)

Vakif

ISTANBUL GEDIK
UNIVERSITESI

(Giizel Sanatlar ve Mimarlik
Fakiiltesi)

Vakif

ISTANBUL RUMELI
UNIVERSITESI

(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)
Vakif

NISANTASI UNIVERSITESI
(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)
Vakif

ISTANBUL OKAN
UNIVERSITESI

(Uygulamali1 Bilimler Fakiiltesi)
Vakif

BURDUR MEHMET AKIiF ERSOY
UNIVERSITESI

(Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu)

Devlet
DOKUZ EYLUL UNIVERSITESI

(Seferihisar Fevziye Hepkon
Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu)

Devlet

AVRASYA UNIVERSITESI
(Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu)
Vakif

OZYEGIN UNIVERSITESI
(Ingilizce) (Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu)

Vakif

(Sanat ve Tasarim Fakiiltesi)
Vakif

BEYKENT UNIVERSITESI
(Gtizel Sanatlar Fakiiltesi)
Vakif

ISTANBUL AYDIN
UNIVERSITESI

(Gtizel Sanatlar Fakiiltesi)
Vakif

ISTANBUL GELISIM
UNIVERSITESI

(Gtizel Sanatlar Fakiiltesi)
Vakif

ISTINYE UNIVERSITESI

(Gtizel Sanatlar Tasarim ve
Mimarlik Fakiiltesi)

Vakif

YEDITEPE UNIVERSITESI
(Ingilizce)

(Gtizel Sanatlar Fakiiltesi)
Vakif

ANKARA HACI BAYRAM
VELI UNIVERSITESI
(M.T.0.K))

(Turizm Fakiiltesi)
Devlet

BURDUR MEHMET AKIF
ERSOY UNIVERSITESI (i0)

(Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu)

Devlet
KOCAELI UNIVERSITESI

(Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu)

Devlet

ISTANBUL BILGI
UNIVERSITESI (ingilizce)
(Turizm ve Otelcilik
Yiiksekokulu)

Vakif

YASAR UNIVERSITESI

(Uygulamal1 Bilimler
Yiiksekokulu)

Vakif
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ULUSLARARASI FINAL
UNIVERSITESI

(Turizm ve Mutfak Sanatlar1
Yiiksekokulu)

KKTC

ULUSLARARASI FINAL

UNIVERSITESI

(Turizm ve Mutfak Sanatlar1

Yiiksekokulu)
KKTC

KIRGIZISTAN-TURKIYE
MANAS UNIVERSITESI

(Turizm ve Otelcilik
Yiiksekokulu)

Yurt Dis1
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EK 4. Ortaégretim Kurumlari ve Is Yerleri Arasinda imzalanan Staj Sézlesmesi

T.C.
) MILLI EGITIM BAKANLIGE )
ISLETMELERDE MESLER] EGITIM/STAT SOZLESMEST
OGRENCININ

. i Eayith oldugu

Ad Soyady Okul Kumumun ady

T.C. Eimlik Mo Okl Numsaras:

Baba Ada Smuf-Subesi

Ana Ada AlsmTah

Dogum Yeri Telefoon

Drhogum Tarihi .

(Cm AT Izletmeds hfeclaki

(G Ay Yl Ezitime Baslama Tarih

OEUL/EKURUMDA IRTIBAT SAGLANACAK KOORDINATOR MUDUR YARDIMCISININ

Audh-Soyada

Telefomm P o .

OGCRENCI VELISININ/YASAL TEMSILCISININ ISLETMENIN

Adh Soyadi Ach

[ Ann= i
Yakmnhg [] Baba Adresi
[ Diger (Belirtiniz) -
e, | I5lemme Temsilcizinin
Adh-Soyad
Ikamet adresi Telefon momaras:
Exr s Faks numarasi
Tealefommn
Cep P, E-Posta adresi

E-Posta Adresi e s Wergl Mo

Oiencinin 1g | Ade-Sevad . SGE Igyeri Sicil No/Bagkur Mo

vagmdan  biiyiik —

olmas: ve wvelisi Iletigim bilgileri: .. ..........o......

bulonmameas:

halinds irtibar IBAN N

saflanacak 1M

Eigininm
. ____________________________________________________________________________________________________________________|
Faraflar Sayfa 1
Okl Fomm MMadim Izveren veya Vekili Ofrenci/18 yasindan kigokse yasal

ternsilorsi

Paraflar Sayfa 2
Okl Eorun Miadiin Iyveren veya Vekili Ogrenci/18 yasindan kiigikse yasal
temnsiloisi
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Iz karan ve meslel: hastahin hili

MADDE 5- (1) Ofrencinin islemede mesleki efitin/stajl sirasmda meydana gelebilecek iy kazalan ve
meslek hastaliklanndan ve siresi icerisinde Sosyal Gavenlik Kuwmonmina gerekli bildinimde bulunnlmasindan
igyer iyverenleri‘izveren vekili soromindar. (Willi Egiim Bakanhzm Oriaderetim Eonumlan Yonetmelizi, madde
144, Sosyal Guavenlik Eurumu Emeklilik Hizmetleri Genel Madiarkiza qkash 29092016 tarihli ve 201621
sayih Genelgs).

Programlara uyguniok
MADDE 6- (1) Isletmelerds mesleki efitim ve staj, “Willl EZitim Bakanhs Ortadgretim Eunmnlan
Yonetmelifi™ hitkinler ve ilgili alan/dal gevgeve S&retim programlanns wygun olarak yirisili.
izin
MADDE 7- (1) Islemmelerds meslaki eFitim giren dgrencive yarmyl ve vaz tatili siresince toplam bir ay
iicredli izin verilir. Aynca mazerstleri kabul edilenlere okul kurom madarkigimin génisi ahnarak bir aya kadar
ficratsiz mazeret irmi de verilebilir (3308 SE. Madde 26, Milli Efitim Bakanh@m Oraffretim Eummlsn
Yonetmelifi, madde 134 ).
{2) Ofrenciler, teorik efitim ginlerinde Acrethi izinli ssyilwlar (Milli Efitim Baksnhi OrtsdEretim
Eurumlan Yénetmeligi madde 123).
(3) Ogrencilere telifi aFitimi siresince ve okulknrmda vapilacak smavlar igin belirtilen ginlerde fcretli
izin verilir (Milli Egitim BakanhZ Omaéfretim Eummlan YVinetmeliyi madde 144 ).
{4) Stzj siresi toplam 40 i gind olup izinli ve raporiu olunan sirelerin fiilen tamamlanmaz gerekir.
(ML Egitim Bakanh g Ortadgretim Kurumlan Yonetmelisi, madde 127).

Odenecek ficret

MADDE 8- (1) Islermelerde mesleki egitim giten dfrenciler ile meslaki ve teknik ortadgretim okul ve
kuromlannda staj veya tamamlayio efidm goren Sfrencilere asgan ficretin net mtarmun; yinmd ve dzerinds
personel gall;.l:u'm igyerlerinde yizde omzundan yirmiden az personel ¢alisnran isyerlerinde yizde onbesinden
mesleki efitim merkezi Ggrencilerine (aday grak we g.l:aga} asgan ficretin yizde omzmdan agaf Goret
ddenemez. Udret, baslanmgta (... o) TL T, Ug:mn.cr-'e ddenecek iicret her tirla
vergiden muafhr. (3308 Sayili Kanun Madde 2 5]

(1/a) Isletmelerde mesleki efitim piren'stsj vapan ofrencilere, mesleki eSitimin devam ettiZl sirece
yirarlikteki asgan fcretin net mufanmn %30'ondan az olmsmak dzere dcret odemir. Ucret, baslanmgta
[ — ....) TL dr. Ogrencive Gdenecek dcret her tirld vergiden muafor (3308 Sanh Kamm,
G‘E;ll'_'l mﬂdﬂ.e lq:l rJJr.l.'i‘:.zi'a'J Komsmen [ 0o maddes pimirghre knideh sirece binnc fina yenne (e filras egukemasookner |

(2) Sozlesmenin gecerlilik siresi iginde asgar dcretie armg olmasi halinde, bm aroglar aym oranda
G ETencinin cretine yansinhr

Devamsizhk yapan dgrencinin Acretlerinden kesinti vapilmas: ]

MADDE #- (1) Ofrend meslski efitim igin isletmeve devam emnek zorumdadir. Isleanede mesleki
egitimine ve teorik egitimine dzirsiz devam etmeyen veya liretsiz izin kullanan ogrencinin ba ganlerdeki dcret
kesilir.

(2) Ucret kesilersk yapilacak ddems miktan;

a) 20 we daha fazla personel calighiran iglemeslerce;

Cidenecek ficret = (Met Asg.ficret x %300 - et AseUer.x %30 x Devamsiz Giim Sayisi)
30

b) 20"den az personel cahshran ilemelerce;
Odenecek ficret = (Met Asz ficret x %15) - (MNet AseUcrx %15 x Devamsiz Gim Savisi)
30
) Mesleki eFitim merkeri dfTencilerine (aday cirak, qrak) egitim veren islesmelerce;

Oidenecek ficret = (Asg ficret x %30) - (Asz Ucrx %430 x Devamerr Giin Savist)

30
formili nygulanarak bolonur.
(2/a) Odenecak ficret = (Met Asg ficret x %300 - (Met Asz Uerx %630 x Devamsiz Gin Savist)
30

formiita wyzulanarak bolomor. (08 snal Koo 12 sor maddes piiriile kaldige sirece simct fikna permne (2ia)
fikman sygulanacaknr )

I
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SIGORTALILIK

Ogrencilerin sigortaliliz

MADDE 10- (1) Okulkurum mridirligince; bo sozlegmenin skdedilmesi ile dgrencinin igletmede
mesleki efitime devam etfifi sirece 5510 sayvill Sosyal Sigortalar ve Genel Sazlk Sizortas: Eamnnumum, is
kazalan ve meslek hastahklan ile hastahk sigortas: hikimlerine gire sigortalamr, bunlardan bakmakla yiikimli
olunan kisi durunminds elmayanlar icin aynca genel saghk sigortas) primi odenir. 5taj yapan Ggrenciler ise ig
kazas: ve meslek hastahif yoniinden sigortalamr. (3510 Sayh Kanon madde 5).

SGK primlerinin d#denmesi .

MADDE 11- (1) Bakanhkca ddenmesi gereken sigoma primleri, 4837 sayih Is Kannnunun 39 uncn
maddesine gire belirlenen yonirhikteki asgan dicretin %0307°si dzennden hesap edilerek okul kurum
midirhigince, Sosyal Givenlik Kuronrmns ddenir veya o Eumommn hessbma aktsnhr (3308 Sawnh Eanun
madde 25).

Sigortahblkla ilzili belgelerin muhbafazaz

MADDE 12- (1) Sigorta ve prim ddems ile ilzili belgeler okul kumom midirhigance muhafaza edilir.

OCRENCININ DEVAM VE DiSiPLIN DURUMU

Egitime devam edemeyen dgrenciler

MADDE 13- (1) Masleki efitimini isletmede goren dfrencilerden; nrun siiveli tedaviyi gerektiven bir
hastaliktan, yanzn, deprem gibi dogal afetlerden dolsyl efitime devam edameven &grenciler hakkmda Milli
Egitim Bakanhiimn ilgili mevzat hitkimleri wygulanr.

Isletmeve Grirsiiz devamsrhk

MADDE 14- (1) Islemme vetkilileri Gzirsiz olarak araliksiz iy isgiind mesleki efitimine gelmayen
OFTenciyi en gec iki is i iginde okul kuvnmm midirlosone elekironik ortamda veya yazh olarsk bildiomek
zonumdadir (Milli EZitim Bakanhg Ortadgretim Kurumlan Yonetmelisi, madde 144).

MADDE 15- (1) Ofrencimin isletmede disiplin somugturmasim gerektirecek dswramsgta bulunmasy
halinde, bu dunun isletme tarafindan okullkurum madirkifne raporla bildirlit. Disiplin islemi okl kurom
miidariz tarafindan mevenstns gore yirasihir. Sonug isletmeye yanh olarak bildirliv (il Egitim Bakanh g
Orad gretim Enmumlan Yonemelifi, madds 165).

Beceri simav

MADDE 16- (1) Islemelerds mesleki efitim goren &frenciler Milli Efitim Bakanhf Ortadiretim
Eurumlar: YinemmeliZFinin 46 no maddesi hikimlesine gare vil somn beceri sinavina alnr. Bu §frencilerin
isletmelerde mesleki egitims komn olan ders/derslerden donem pusmmn belirlenmesinde her dénemde temnn
proje, i5, deney ve hizmes deferlendirmesinden aldiZ puanlar ile telaS efitimi siiresince yaptiklan temrin, proje,
ig, deney we hizmetlerden aldiklan pusnlann aritmetik ortalamas ahmr. Birnc ve ikincl donem puanlanmn
arimetik ortalamas: ie yil soou becen sinavi puammm arimetk ortalamas: almarak yil sooun puam belirlenir
(Ml EFitin Bakanh g Ortad fretim Kurumlan Yonetmelisi, madde 53).

(2) Isletmelerde mesleki Eitime konu olan ders‘derslerden dgrencinin basanh savilabilmesi igin becerd
sinav puam en 3z 50 olmak kaydiyla binncg we ikinci domem pusmlan ile beceri smav pusmnm aritmetik
omalamasmm en az 50 veya beceri smav puamnm en az 70 olmas: gerekir (Milll EZitim Bakanhf Oradiretim
Eurumlan Yonetmeligi, madde 56).

(3) Staj vapan &grenciler, staj bitiminds beceri smawv esazlarnna gdre staj bitinme smavina ahmor, Wil
Egitim Bakanhm Ortadzretim Kuromlan Vénetmelizi, madde 133).

TARAFLARIN DICER GOREV VE SORUMLULUKLART

Tsletmelerin mirev ve sorumluluklarn

MADDE 17- {1} Milli Egitim Bakanh# Ortaogretim Ennomlan Yonetmalifinin 144 inci maddasine
gite, mesleki efitim yaparacak isletmelesin girev ve somumluluklar:

a) Masleki efitimin ilgili meslek alan‘dallan gerceve dfTetim programlsnna wygun olarsk iglemme
belirleme komisyonu tarafindan belirlenen yerde yapilmasim saglamak,

b) Meslaki efitim yapilacsk alsn/dallann her biri igin, GfTencilerin mesleki efitiminden sommh olmak
fizere, ustalik veva meslek] veterlife sahip ve i5 pedagojisi efitini gdrmis nitelikte usta GETeticiyi veya efitfim
personelimi egiimde girevlendirmek,

) Usta Sfretici we efitici personel bulunmarnas: durwrmumds, okulkurom midarkikler ile ishirdign
yaparak agplacak i pedagojisi kursuna gl personelin kanhnum saglamak,

Paraflar Sayfa 4
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) Mesleki egitim igin gerekli olan temrin malzemelenini temin etmek,

d) Izletmede mesleki afitim goren &frenciye, ddenacek ficret miktan, ficret arng ve difer imkanlan
kapsavan efitim sfzlesmesin GZrenci veva vasal temsilcisi ve okulkunom nridiin ile birlikte imzalamak,

g) Ofrencilerin devam durmmlanm izleyverek devamsizhiklarm ve hastalik izinlerind ki i3 gind iginde
alekironik ortamds veva vazil olarsk izl oknlkurum madarkisine bildirmek,

f) O grencilerin ilzili doneme ait pusn gizelgelerini donem sommdan bes i gimi dnce kapah zarf ifinde
ilzili okul kunmm madiriigone teslim etmek (zarf ogrenciye verlmesz),

g) Omenciler tarafindan tutulan is dosyasm, istenmesi durummnda veya vl sonu beceri sinavindsn Gnce
ilzili okul kunmm madiriiguone teslim etmek,

g) Ozrencilere teorik efitim, telif efitimi ve okulkurumda vapilacak simavlar ile okulda vapilacak
resmi téren ve sosyal faslivetler icin beliflenen mimlerds ficretli izin vermek,

i) O grencilers yan yil ve vaz tatili siresince toplam bir ay fcretli izin vermek,

1) I5letmede mesleki egitime devam eden dgrencilere bir ders vili ifinde devamsizhktan sayilmak ve
mevzuatla belirlenen azami dzirsiz devamsizlik siresini geqmemek azere, ilgili okul kumm midirhigonin de

porigani alarak tcretsiz mazeret izini vermek,

i) Isletmade mesleki efitim bagladiktan sonra personel sayismds azalma olmas: durunmnds da efitime
almrms olan dgrencileri, okulkunumdan merun ohmcsya kadar isletmede efitime devam ettirmek,

i) Dimencinin, isletmenin farkl bir subesibiriminde efitim girmek fizers efitim yerinin degismesi
halinde okl miidirhifini bilgilandirmek,

k) Ogrencilsrin i5 kazalan ve meslek hastahklanndan konmmas ve tedavilesi igin 6331 syl Eanm ve
ilzili diger mevzuat kapsanunda gerekli onlemleri almak,

I) Efitimi yapilan meslek alan'dsllanmn GfTetim programlsnnds bulundufu halde, isletmedski
imkansizliklar nedeniyle dEretilemeyven konulann fretimi igin okulkumem midir ile is birlizi vapmsak,

m) Isletmelerde mesleki efitiminin gergeve Ofretm programmna wypun olsrek yiritilmesi ve
okulkurum ile igletme arasmda eFitimde sarekli isbirlizing sazlamak &zrencilerin basan, devamsizhik ve disiplin
dumnmmlanm  izlemek we rehberlikte bolonmak amacyla okul madirlasincee goreviendinilen koordinator
O fretmenlerin gdrevierini yerine getimmesinde yardimer olmak,

Ogrenciye, i safhf ve givenlifi tedbirleri gercevesinde, isletmede bulmduim sirece kullamimsak
iizere gahigandan farkh dzellikte yaka karn, i kryafen ve benzer tedbirleri almakor..

Okulkurumlarin girev ve sornminluklar:

MADDE 18- (1) Milli Efitim Eskanhz Ortadgretim Ennumlan Yonstmelifinin 78 inci maddesine gbre
olulkurom midirinin girev ve sormminiuklan junlardir:

a) OFrenci veva vasal temsileileri ile birlikte isletmalerls mesleki afitim sézlesmesini imzalamak,

b) EZitimi yapilacak meslek alan/dallanvia ilgili gergeve GEretim programlsrmm ve Gfrencilerin
iglemede yapnklan etkinliklerls ilgili formlann ders yih baginda isletmelere verilmesini saglamak,

¢} Isletmalerdeli mesleki eFitimin eitici personel usta dEretici tarafindsn vapimasim saglamsk,

) Isletmalerdeli mesleki efitimin ilgili meslek alan‘dah cergeve f@Tetim programianma wyzun olarak
vapilmasm saglamak,

d) Ofrencilerin ficrethi ve fcretsiz mazeret izinler ile davam-devamazhik durumlanmn izlenmesini ve
Ekayidanmin tumlmasm saglamak

g) I5lemelerde mesleki efitim piren frencilerin sizorta primlerine ait islemlerin mevematna gére
yiravilmesini aflamak,

f) Igletmelerle ishirlizi vaparak, dfrencilerin mesleki efitiminden sommalu usta Ggretici veya egitic
personelin yetigtirilmesi igin i pedagojisi kurslan agmak, basanh olanlara "Usta Ogretic” belzesi vermek
bummnla ilgili kayitlan momak,

g) Isletmelerde girevli usta dEretici ve efitici personslin hizmet ici efitimimde, okulkunmmn personel
ve diger in:lk_inlan}']a yvardimey obmak,

£) Islemelerde yapilan mesleki efitimde amaglanan hedeflere ulasilman ign isleme yetkililen ile
igbirliZi yaparak eZitimle ilzili gerekli Gnlemleri abmak,

b) Okul midiri veya koordinatir midir yardmosmin defismesi dummpmnda ilgili igletmayi
bilgilendirmek,

1) Isletme yetkilileriyle yapilan toplantlara basksnhk yapmaknr.

I
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Ogrencilerin girev ve sormminlulkiar

MADDE 18- (1) Milli Egitim B:ak:mh‘g'; Ortadgretim Kuromlan Yonetneliginin 38, 124, 126 ve 147
nci maddelerina gm'e isletmede mesleki efitim giren/staj yapan freacinin girev ve sommluboklara:

a) I$ yerinin sarflanna, kihk-kryafet ve caliyms dizenine uymak,

b) Uretim ve hizmetle ilgili gizlilik gerektiven konular ile kisilere ait dzel bilgileri bagkalariyla
paylasmamak,

c) Sendikal etkrnliklere kanlmamslk

¢) Efitime dizenli olarak devam etmek,

d) Mesleki efitim ile ilgili is dosvas: tuimsk,

e) Staja devam edenler igin staj dosyas1 onmak,

g) Islemmede mesleki eZitim yaphi ginlerde devamsizhk yvaphi: sireyve iliskin dziir belzesi veya yazih
veli beyamm Sziir ghindind takip eden en peg bes is gimd iginde okal kurom nridiarliifine teslim empektir.

DIGER HUSUSLAR

Hilkiim bulnnmayan hiller

MADDE 20- {1} Islemede meslek efitim gorsn veya staj yapan Sfrenciler hakkmds: bu sozlesmeds
yer almayan difer bosnslards Milli Efitim Baksnhf Ortadgretm Kuromlan Yonetmeligi ve ilgili i for mevmat
hiikiimlarine gére islem yapalr.

Izverenin deZizmesi

MADDE 21- (1) Isversnin defismesi halinde, yeni isveren aym meslefidiretimi sirdiiniyorsa sfézlesme
yenilendir.

Ogrencinin ckulkurumunun degismesi

MADDE 22- (1) Ogfrencinin aym yerlesim yerinde okulkummmon degistimmesi dommmnds meslaki
efitimine aym is verinde devam eder. Bu durumda, okul kurum middrkifince sfzlesmenin yenilenmesi saflanr.

Ogrenciye saglanacak hallar
MADDE 23- (1) Isletme tarafindsan GfTenci agamidaki sosyal haklardsn yararlsndmlacakhr.

O Ogle yemegi
O TNanm

O Banmama
D BT i i e e

Sizlesmenin feshi

MADDE 24- (1) Sozlegmes;

) I3 verinin egitli sebeplerle kapatlmas:,

b) Izyerindeki usta Ggretici’efitici personslin isten aymlmasi ve igyerinde baska usta Gfretici‘efitici
personelin bulummamasy,

¢} I5 veri sahibinin defismesi halinde veni is yerinin aym meslefi’ fretimi sirdirememesi,

¢) Ofrencive bekmakls yikimli olsmm ifkametini defistinmesi nedenivle G&rencinin wlasmm
saglayamayacaging dair yazih beyam,

d) Ofrencinin okulkunum defistirme veya Grgin egfitim digma pkarms cezasi alarak okulkurumla
iligiFinin kesilmesi,

&) Safhk duromunim izletmedeki afiimdan olumsnz etkilenmesi,

f) Ofretim yili sonunda G&rencinin veya isletmenin dumnrmnda defiziklik olmas,

g) Islemelards grev ve lokswt wysulamas obmasy,

&) Deprem, yanzn ve sel gibi afetler,

k) Taraflardan birinin yiikiimlikiklerini yerine getirmemasi,

hallerinde tek tarafly olarak feshedilir. Fesih dunuoon, sézlesmenin feshd tarihinden itibaren 3 iy giimdl
ipinde ilgili okulkurmom midirhifine yazb olarak il dirilir. (3308 sayil Eamm madde 22, Mili Egitim
Baksnhs Ortzogretim Eumumlan Yonetmelisi, madds 133).

Yiiriirliik

MADDE 25- (1)} .. ... rtarhinde yirirlife gimosk fzere taraflarca imezalanan bu sdzleyme
GETencinin mes leki efitimini/stajmi mmamladif tarihe kadar pegerlidir.

Saklanma s@res

MADDE 26- Sézlegme, okullkuum midirkiklerince &grenci dosyasinda siiresiz saklamr.

Paraflar Sayfa &
OknlEammn Midiira Isveran veya Vekili O Erenci’18 yasindan kiigakse yasal
temesiloizi
OkulEKnrnmnn Ady Isletmenin Ad -

............................................... e, | (OETERCERINE yasmdan
kiiciilcse yasal

Okl Karam - N Soc o

P Isverem veya Weldlindm temsilcisimin
AMiidaranin i -
Ady Soyads - ..
A S L
o= Grorewd - ..
Tarih [ Tarih - ..
Tmzs-Midhiir Imza- Wik Fage
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EK 5. Calismada Kullamilan Anket Formu

Anket No:

TURIZM OTELCiLilg MESLEK LiSELERI ASCILIK PROGRAMLARINDA
YASANAN EGITIM SORUNLARI VE COZUM ONERILERI

Degerli katihmer;

Bu anket formundan elde edilecek bilgiler, turizm meslek lisesi miifredatina
bagli, yiyecek-icecek alani igerisinde yer alan ve ascilik egitimi veren orta Ogretim
kurumlarinin, meslek dersleri egitiminde karsilagilan sorunlari belirlemek amaciyla
yapilmakta olan yiiksek lisans tezi arastirmasinda kullanilacaktir. Vereceginiz yanitlar
bilimsel bir arasgtirmaya katki saglayacak olup, gizli tutulacaktir. Caligmaya
gosterdiginiz ilgiye simdiden tesekkiir ederim.

Yiiksek Lisans Ogrencisi;
Yusuf Islam YURDAY

Sakarya Uygulamal1 Bilimler
Universitesi Turizm Fakiiltesi

LEGITIM- OGRETIM GOREN OGRENCI iLE iLGILi BILGILER
1. Cinsiyetiniz
( ) Erkek ( )Kiz

2. Yasmiz (Y1)
()15 alt1 ()15 ()16 ()17 () 18 ve tstii

3. Sinifiniz
()3 ()4

4. Yabanci diliniz

() Ingilizce ( ) Almanca (

N

Diger
(belirtiniz).........

5. Okulunuzu segerken neler etkili oldu? ? ( 1’den ¢ok secenek isaretlenebilir)

( YAilem ( )Arkadaslarim ( ) Ogretmenlerim ( ) Televizyon programlari

() Boliimiin kolay mezun olunabilecek bir bliim oldugunu diisiinmek

() Almis oldugum puanin bu boliime yeterli olmasi

() Boliimiin is garantisi oldugunu diisiinmem

( ) Mesleki yetenegimin oldugunu diistinmem
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6.Imkaniniz olsa bdliim degistirmek ister miydiniz?
( )Hayir ( )Belki ( )Evet

7.Mezun oldugunuz zaman mutfak departmaninda ¢alismay1 diisiiniiyor musunuz?
( )Hayrr ( )Belki ( )Evet

II. MESLEK DERSLERI EGITIMINDE YASANAN MUHTEMEL SORUNLAR
Asagidaki meslek dersleri egitiminde yasanabilecek sorunlara iligkin ifadeler yer

almaktadir. Liitfen her bir ifadeyi okuyup, size uygun secenegi isaretleyiniz.

ifadeler Katilmiyorum Kismen Katil
Katiliyorum Iyoru
m

1.Meslek dersleri modiilleri giincel degildir.

2.Meslek dersleri modiillerinin igerigi yeterli ve agiklayici
degildir.

3.Dersler anlayacagimiz sekilde, seviyemize uygun
anlatilmamaktadir.

4. Nitelikli yiyecek-igecek personeli yetistirebilmek igin
haftalik ders saatleri yeterli degildir.

5.0kulda verilen teorik egitim yeterli diizeyde degildir.

6.0Okulda aldigim yabanci dil egitimi yeterli degildir.

7.0kulumuzdaki atdlye ve uygulama alanlar yeterli
diizeyde degildir.

8.Uygulama derslerinde 6zgiin iiriinler ¢ikarmaya tesvik
edilmemekteyiz.

9.Teorik dersler i¢in yapilan sinavlar islenen konularla
ortiismemektedir.

10.Staj egitimi, mesleki bilgime yeterli diizeyde katkida
bulunmamustir.

11.Staj egitiminden dnce stajyer haklar1 ve staj konusunda
genel bilgiler verilmemektedir.

12.Staj egitimi esnasinda bolimiimiize uygun yerlerde
¢alisma imkan1 sunulmamaktadir.

13.Ogretmenlerimizin mesleki egitimleri yeterli diizeyde
degildir.

14.Uygulama i¢in malzeme temini kendi imkanlarimizla
saglandig1 i¢in problemler yaganmaktadir.

15.Staj egitiminde 6zellikle calisma saatlerinin uzunlugu
ve izinler konusunda sorunlar yasanmaktadir.

16.Staj egitiminde 6gretmenlerimiz denetimlerini yeterli
siklikta yapmamaktadir.

Anketi sabirla ve 6zenle doldurdugunuz igin tekrar ¢ok tesekkiir ederim. Saygilarimla...
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OZGECMIS

Yusuf Islam YURDAY 26.10.1993 tarihinde Kayseri’nin Yesilhisar ilgesinde dogdu.
[Ikdgrenimini Kayseri Siimer Ilkdgretim okulunda, ortadgrenimini Bolu/Mengen
Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’nde tamamladi. 2014 yilinda Abant
izzet Baysal Universitesi Mengen MYO’da onlisans egitimini tamamladiktan sonra
2017 yilinda Eskisehir Anadolu Universitesi Konaklama Isletmeciligi boliimiinde lisans
egitimini tamamlad1. 2018 yilinda Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Lisansiistii
Egitim Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinda yiiksek lisans egitimine
baslayan Yusuf Islam YURDAY, otelcilik ve mutfak alaninda 10 yillik sektdrel

deneyime sahiptir ve profesyonel bir ag¢idir.





