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COVID-19 PANDEMISiNiN GASTRONOMI EGITiMINE ETKILERI
7. Dilistan SHIPMAN1, Y. Birol SAYGI2
0z

Salgin hastaliklar toplumun genel ve bireysel davranisini sekillendirmistir. Davranis ve davranis sistemleri, salginin ortaya
cikardigi gereksinimlere uyarlanir ve “uyarlanmis yeni bir dogal davranis” haline gelir. Egitimde salgin nedeniyle ortaya ¢ikan
yeni ve gerekli adaptasyon, bazi alanlara goreceli olarak kolaylikla uygulanmasina ragmen, uygulamali ve ytz yiize etkilesimin
son derece 6nemli ve zorunlu oldugu alanlarda sorunlar yaratmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, ¢cok boyutlu ve ¢ok
disiplinli yapis1 nedeniyle zorluklarin yasandig1 alanlarin basinda gelmektedir. Bu ¢alisma, gastronomi ve mutfak sanatlari
egitiminin salgin donemlerinde o6grenenler (6grenciler) goziyle nasil sekillendirilmesi gerektigini degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Yari yapilandirilmis formda hazirlanan sorular, miilakatlar araciligiyla 6grencilere yoénlendirilmistir.
Goriismelerden sonra alinan cevaplarin tamami Word metin belgelerine aktarilmistir. Elde edilen veriler nitel arastirma
yontemlerinden icerik analizi ile degerlendirilmistir. icerik analizinden sonra elde edilen boyutlar bir isleyis modeline
dokiilmiistiir. Calismanin amaci, COVID-19 sirasinda ve sonrasinda o6grencilerin egitim siirecine tepkileri incelemektir.
Dolayisiyla arastirma, gastronomi alanina COVID-19 benzeri salgin stiregleriyle basa ¢ikmak icin bir kilavuz ve gerceve
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Pandemi, Gastronomi, Gastronomi egitimi.

THE EFFECTS OF THE COVID-19 PANDEMIC ON GASTRONOMY EDUCATION

ABSTRACT

Throughout the history of humanity, epidemics have shaped general and individual behavior of society. Behavior and behavioral
framework are adapted to the requirements of the epidemic and become an “adapted new natural behavior.” It is the same for
the education itself on all levels. Although this new and necessary adaptation in education due to epidemic has relatively been
applied with ease to some fields, in the fields where used and face-to-face interaction is highly essential and obligatory dilemmas
are being experienced. Gastronomy and Culinary Arts are one of these fields experiencing difficulties due to its multidimensional
and multidisciplined structure. This study aims to evaluate how gastronomy and culinary arts education should be shaped
during epidemic periods through the learners’ eyes (students). Questions prepared in the semi-structured form will be directed
to both students and chef instructors through interviews. All of the answers received after the interviews were transferred into
word documents. The obtained data were evaluated by content analysis which is one of the qualitative research methods.
Dimensions that are attained after the content analysis will be transferred to a process scheme. The aim of the study to examine
the reaction of students to the educational process during and after COVID-19. So the research will present guideline and
framework for the gastronomy field to deal with COVID-19.

Keywords: Pandemic, Gastronomy, Gastronomy education.
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GIRIS

Ginimiizde, sahip oldugumuz yiyecekleri lezzet,
besin icerigi ve uzun Omir icin optimize etmek,
pisirmek ve sunmak bu alanda calismay1 6ncelikli
meslekler arasina getirmektedir. Pisirmenin, yaklasik
2 milyon y1l 6nce uzak bir ata tarafindan kesfedilen
orijinal gida isleme bicimi olduguna inanilmaktadir.
Insanlar  boylelikle  énce  yiyecekleri  nasil
pisireceklerini, sonra onu nasil degistireceklerini,
koruyacaklarint  ve  gilivenle  saklayacaklarini
O0grenmistir. Deneyime dayali yemek pisirme, bir
yiyecegi digerine doniistiirme, saklama teknolojisi,
modern gida islemeye yol a¢mustir. Daha sonra
insanlar bitkileri evcillestirmeye ve toprak islemeye
baslamistir. Buzul Cagi'nin sonunda insanlar
hayvanlar1 yemek icin evcillestirerek et yemeye
baslamislardir. Siirecte iiretimden tiiketime kadar
gida sisteminde ciddi bir degisiklik olmustur.
Giintimiizde yiyecekler biiytlik dlciide glivenli, lezzetli,
besleyici, bol, ¢esitli, kullanish ve daha az maliyetli ve
her zamankinden daha kolay erisilebilir durumdadir
(Kostaropoulos, 2012).

Ginimiiz gida bilimi ve teknolojisi, beslenme
eksikliklerini gidermek ve gida giivenligini artirmak
icin fizik, kimya, biyoloji, miihendislik, biyoteknoloji,
mikrobiyoloji, beslenme, toksikoloji, sosyoloji,
psikoloji ve hukuk gibi tiim bilimleri dahil ederek bu
modern gida sisteminin basarisina biiyiik katkida
bulunmaktadir. Besinler korunabilir, temel icerikler
ile zenginlestirilebilir, toksik ilkeler g¢ikarilabilir,
saghig1 optimize edecek ve hastalik riskini azaltacak
sekilde tasarlanabilir. Benzer sekilde, iiriin kaybi1 ve
israfl azaltilabilir ve kiiresel dagitim, bir¢ok gidanin
mevsimsel bulunabilirligine izin verecek sekilde
hizlandirlabilir.

Gidanin fiziksel, biyolojik ve kimyasal yapisindan
olusan biitiine gida bilimi denir. Gida isleme ve

korumanin temelini olusturan kavramlari
kapsamaktadir. Gidanin giivenligi, saghkliligi ve
bulunabilirliginin  iyilestirilmesi  i¢cin  kimya,

miithendislik, mikrobiyoloji ve beslenmeyi igeren
cesitli bilimsel disiplinler uygulanmaktadir. Bu
bilimsel disiplinlerin se¢im, muhafaza, isleme,
paketleme, dagitim ve tiketime uygulanmasi gida
teknolojisidir. ~ Analitik  kimya,  biyoteknoloji,
miihendislik, beslenme, kalite kontrol ve gida
glivenligini de icermektedir. Gida bilimi, temel gida
bilimi ve uygulamali bilimdir. Kapsamj, tarim bilimi ve
beslenmeyle ortliserek baslar ve gida giivenligi ve gida
islemenin bilimsel yonlerine onciilik ederek gida
teknolojisinin gelisimi hakkinda bilgi verir. Gida
bilimini gidanin dogasini, bozulmanin nedenlerini,
gida islemenin altinda yatan ilkeleri ve tiiketime
yonelik gidalarin iyilestirilmesini incelemek igin
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kullanilan miihendislik, biyolojik ve fiziksel bilimlerin
kullanildig1 disiplin olarak tanimlanmaktadir. Gida
bilimi daha basit terimlerle "gidalarin fiziksel,
kimyasal ve biyokimyasal dogasim1 ve gida isleme
ilkelerini incelemek icin temel bilimlerin ve
mithendisligin  uygulanmasi” olarak tanimlanir
(Sadiku, Ashaolu ve Musa, 2019).

Gida teknolojisi ise gida biliminin yiyecek ve
iceceklerin liretim siirecini ele alan bir dalidir. Gida
teknolojisi, kendi bilim tabaninda ivme kazanan,
teknolojinin bir parcasi olarak bilgi alaninda
muazzam bir ilerleme kaydetmis ve gida glivenligi
sorunlarim1 ve artan diinya achigim karsilamanin
anahtar1 olarak tanimlanan bir alandir (Jideani ve
Jideani, 2010; Mitchell, Woodhouse, Heptinstall ve
Camp, 2013; Anon, 2017; Nuora ve Vilisaari, 2019).
Gida teknolojisi ilk baslarda yiyeceklerin omriinii
uzatmaya odaklanmis, 1800’lerin basinda, Nicolas
Appert’in konserve isleminin gelistirmesi ile ylikselise
gecmistir. Devaminda Louis Pasteur’lin sarap ve sttiin
bozulmasi iizerine yaptigi calismalar, 1880’lerde
pastorizasyon isleminin gelistirilmesini saglamistir. O
zamandan bu yana gida teknolojisi alaninda
kaydedilen gelismeler, kelimenin tam anlamiyla
diinyamizi degistirmistir. Gida lretimine yo6nelik
teknoloji gelistirme ¢alismalar1 ilk meyvelerini
1800’1t  yillarda vermistir. Gidalarin  Omriinii
uzatmaya yonelik calismalar, 1s1l islem uygulamalari
ile hizlanmistir. Konserve islemi ile baslayan,
pastorizasyon ile devam eden gelismeler; siittozunun,
hazir graniil kahvelerin, uzun 6miirlii siitlerin ve daha
bircoklarinin tiretimlerinin 6niinii agmistir.

Eski zamanlarda tiliketiciler gida teknolojisi
konularina fazla egilmezken, giinlimiizde bilgi
akisinin da hiz kazanmasi ile gida iiretim siireclerine
daha bilingli yaklasilmaya baslanmistir. Yine de bash
basina bir bilim olan gida iiretim siireci, bu konuda
egitim almamis kisilere olduke¢a karisik gelebilecek
ogelerle doludur (Eren, 2018).

Gida bilimi ve teknolojisi temel olarak ayni egitim
basamaklarini icermektedir. Gida bilimcisi biyoloji,
mithendislik ve fen bilimlerini kullanarak gidalarin
nasil iretildigi ve bozuldugu konularini incelerken,
gida teknikeri benzer bilgileri kullanarak gida
sanayisinin karsilastig1 sorunlar1 ¢6zmeye odaklanir.
Bu sorunlar arasinda gidalarin korunmas;,
ambalajlanmasi, etiketlenmesi, nakliyesi,
depolanmasi gibi basliklar yer almaktadir (Jideani ve
Jideani, 2010; Mitchell vd., 2013; Gartaula ve Adhikari,
2014). Gida teknolojisi egitim programlarinin amaci
ise 6grencilere, sektoriin talep ve gelismelerine cevap
verecek sekilde gida biliminde bilgili, imalat
islemlerinde becerili, teknolojik ilkelere bagh olarak
iretim hattinda calisabilecek, gida ydnetmelik ve



mevzuatinil uygulayabilecek, gida laboratuvarlarinda
kalite ve kontrol yapabilecek nitelikte teorik bilgi ve
beceri kazandirmaktir (Turner ve Seemann, 2011;
Eren, 2018). Bu karmasik yapinin ¢6ziimlenmesi icin
bu alanda c¢alisanlarin egitimi ¢ok Onemlidir.
Gastronomi gidadan ayrilamaz. Gidanin davranislarini
bilmeden dogru gastronomi yapilamaz. Dogru
gastronomi icin dogru ve yeterli egitim bir anahtardir
(Gartaula ve Adhikari, 2014; Eren, 2018).

Gastronomi, yemek pisirme alaninda Kkaliteli yemek
deneyimlerinden gidanin kimyasal manipiilasyonuna
iliskin belirli calismalara kadar her seyi tanimlamak
icin kullanilir. Popiiler kullanim kelimeyi neredeyse
her zaman seflerin ve ascilarin eline birakirken,
gastronomi aslinda yemek diinyasini bir biitiin olarak
tanimlamak icin  pisirmenin  Otesine  gecer.
Gastronomi, beslenme biliminden kaltir
arastirmalarina ve yiyeceklerle etkilesim bigimlerine
kadar, insanlar, yiyecekler ve icinde yasadigimiz
diinya arasindaki iliskiyle ilgilidir (Dareker ve
Peshave, 2016). Gastronominin gercek bir calisma
alan1 olarak gelismeye baslamasi 1800'lii yillarda
baslamistir. Insanlar, basitce yemek yapmayi
0grenmek yerine, yemek yemenin nasil bir deneyim
olabilecegine, zevk alinacak biitiin bir 6glin yaratmak
icin  duyularin  nasil  etkilesim  kurduguna
odaklanmaya baslamislardir. Elbette Fransizlar,
unvani ve alant kendi baslarina iddia eden ilk
kisilerdir.

GASTRONOMI TARiHi: HAUTE CUIiSINE'IN DOGUSU

Biiyiik ytlizy1ll olarak adlandinlan 17. yuzyil,
gastronomi tarihi icin esastir. 17. yiizyilda ascilar, eski
gelenekleri reddetmeye ve mutfakta, gelisen mutfak
yontemlerini kullanarak yeni bir yaklasim tartismaya
basladilar. XIII. Louis (1610-1643) saltanaty,
Ronesans'in ihtisamindan sonra, Fransiz gastronomisi
en biylk ihtisamin1 yasamistir. Bu donemde,
gidalarda iyi tadin ne olacagina iliskin kurallar
belirlenmis olup bu iyi tat olgusu, diger Avrupa
monarsilerinin mutfaklarina da hizla niifuz etmistir
(Anon, 2020a; Anon 2020b).

On yedinci yiizyilin ortasina kadar gastronomi tarihi,
yemekleri pahali ve nadir olduklan igin liikks ve
zenginligin gercek esanlamlilari olan devasa miktarda
baharat (temperleme) uygulamalarn ile dikkat
¢cekmektedir. Ancak, baharat kullanimindaki bu abarty,
yemekleri lezzetsiz hale getirmistir. Zevki cok az
onemseyen bir donemdir. Yillar icinde baharatlar
biiylik sehirlerin pazarlarinda kolayca bulunur hale
gelmis ve aristokratlar arasinda kullaniminin diismesi
neredeyse aninda gerceklesmistir. Bu c¢ercevede,
kekik, defne yapragi, tarhun ve biberiye gibi aromatik
bitkiler eklenmistir. Bu degisikliklerin, basit gériinse
de gastronomi tarihi lizerinde muazzam bir etkisi
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olmustur. Glglii ve asir1 baharath lezzetlerin yerini
tazelik almistir. 17. yiizy1l ascilar1 kendilerini ifade
etmenin yeni yollarin1 kesfetmislerdir. Bu biiyiik
mutfak ayrica kullanimi hor goriilen sebzelerin artan
kullanimi ile gastronomi tarihinde yerini almistir. On
yedinci ylizy1l bah¢ivanlarin yiizyili olmus ve mutfakta
sebze ve meyvelerin gelisimi goézlenmistir. En cok
tiikketilen sebzeler kuskonmaz, bezelye, kereviz ve
enginar olup bunlar sadece aristokrat elitlere
ayrilmistir. Meyveler hemen hemen her zaman
yemeklerin sonunda sunulmustur (Anon, 2020a).

“Gastronomi” sadece aristokrasiye dokunmamistir.
Burjuvazinin de masadaki davranisini derinden
degistirmistir. Hijyen ve servis konusunda garson
meslegi kurulmustur. Ayrica, pecgete, bicak, catal ve
kasiklarin bireysel kullanimi ortaya cikmistir. 1750
civarinda sofra takimlar1 sekillenmistir. Masaya
yerlestirilen yemeklerin uyumlu ve simetrik bir masa
gorlintlisii vermesi icin orantili bir set olusturmasi
kesinlikle sarttir. Mutfak klasigi dedigimiz aslinda
aristokrat ve Fransiz burjuva mutfaginin bir
karisimidir. Bu tlir gastronomi, 19. ylizyildan 20.
ylzyillin basina kadar Avrupa'da mutfak standardi
haline gelmistir. Mutfak Kklasigi, asina oldugumuz
geleneksel mutfaktir. Sofistike yemek tarifleri ve yerel
yemeklerin bir karisimidir. 18. ve 19. ytlizyilda biiyiik
restoran ve liikks oteller ile ilk yemek yazarlari
(Grimod de la Reyniére, Brillat Savarin) ortaya
cikartmistir. 20. ylizyillda otomobilin icadi, mutfak
turizmini (Michelin Rehberi) ve popiiler bolgesel
gidalar tesvik etmistir. Fransa'da 20. yulzyilin
basinda, cokmekte olan sehir yasamina karsi artan bir
tepki ile koriiklenen basit iilke hayati i¢in nostalji,
bolgesel mutfagin ytikselisine yol agmistir. Bu, yerel
gida maddelerine ve geleneksel bolgesel yemeklere
yeni bir ilgi getirmistir. Ekonomik acidan, yerel
yemekler sunan restoranlar gelismistir. Bolgesel
yemek kitaplar1 gelismis ve 1909'da gida firiinleri,
daha sonra diger gidalara yayilan saraplar icin mense
kontrolii adi verilen bir sertifikasyon sisteminin
olusturulmasiyla korunmaya baslamistir. 1935'te
Fransiz hiikiimeti, tiim Fransiz tarim iriinlerini
diizenlemek icin Institut National des Appellations
d'Origine'i (INAO) kurmustur. 1992 yilinda, Avrupa
Birligi ve iiye lilkeleri, bolgesel gidalarini korumak icin
Korumali Mense Ismi (PDO) ve Korumali Cografi
Isaret (PGI) olusturmustur. Yeni Diinya'dan gelen gida
akisi (patates, domates, fasulye) sessiz ama yaygin bir
mutfak devrimine isaret etmistir. Tathilar kakao,
kahve, vanilya ve ananasin gelisiyle donilisim
yasamistir (Anon, 2020a).

19. yuzyll Fransiz gastronomisinin altin ¢agidir.
Gastronomi yiizyilin basinda ilk gida elestirmenlerini
(Grimal de la Reyniere, 1802) ve ilk gida yazarlarini
(Physiologie du golt de Brillat Savarin, 1825)



yaratmistir. Kisa bir siire sonra, Antonin Caréme ve
Auguste Escoffier gibi ilk {inlii sefler Fransiz
mutfaginin etkisini uluslararasi olarak
yayginlastirmistir. Bu dénemde kémiir yakan sobanin
icadi ve bakir ve kalayin gelisi, ascilarin islerini
yapmalarini Kolaylastirmistir. Antonin Caréme, liiks
oteller ve restoranlar tarafindan kabul edilen standart
bir mutfak kodu olusturmustur. Calismalari, mutfak
ekibini organize eden Auguste Escoffier tarafindan
daha da gelistirilmistir. Cesitli teknikler, mantar
tipalar (1700), tirbuson (1750), havalandirma
davlumbazli dokme demir soba, konserve (Appert,
1749-1841), dondurucu (1845), buzdolab1 (1933),
pastorizasyon (1860) gibi gidalarin korunmasi i¢in
pisirme yontemleri bu dénemde kullanilmistir (Anon,
2020a).

Nouvelle mutfagi terimi ilk kez 1973'te Nouveau
Guide Gault et Millau “Vive la nouvelle cuisine
francaise” bashklh “Gault Millau” makalesinde
kullanilmistir. Nouvelle mutfagi icin on emir ilan
edilmistir. En 6nemlileri ise uzun pisirme siirelerinin
reddi, agir soslar, baharatlar ve gidalarin dogal
lezzetlerini maskeleyen marinatlardir. Yeni teknikler
benimsenerek kirmizi sarap / kirmizi et, beyaz sarap
/ balik, kuzu / fasulye gibi eslestirmeler yapilarak yeni
Uriinler,  pisirme  teknikleri ve  sunumlar
memnuniyetle karsilanmistir.

Gault Millau, genellikle Fernand Point'in (Vienne,
Fransa'daki La Pyramide) o6grencileri olan Paul
Bocuse, Michel Guérard, Paul Haeberlin ve Troisgros
kardesler gibi iinlii seflerin popiilerlesmesine katkida
bulunmustur. 1976 yilinda, yiizlerce sef, Nouvelle
mutfagi okulu altinda calismislardir. 1970-1980 yillar
arasindaki nouvelle mutfagi, mutfak klasiginden
tamamen kopamamistir. Bocuse ve c¢agdaslan la
cuisine du marché, iiriine saygi ve hafif pismis soslar
tanitirken,  tarifleri hala mutfak klasiginde
bulunanlara benzerdir. Pisirme siirelerini azaltarak
yemeklerin diyet ihtiya¢larina daha fazla dikkat
ederek, sanatsal yemek sunumlarini vurgulamistir.
Rakiplerinin mensei hakkinda genis ayrintilara sahip
meniiler (porsiyon boyutunu azaltirken) gelismistir.
Modern mutfak klasigine inananlar, yerel yemek ve
nouvelle mutfaginin destekleyicileri inanglarinda
ortak bir zemin bularak fast food sektdriiniin
biiylimesine, degisen modern diyetin sembollerine ve
gida endistrisinin  gelisimine karsi  giiclerini
birlestirmislerdir (Anon, 2020a, Anon, 2020Db).

Gastronomi alaninda bir atim, 1950'ler ve
1960'larda dogan ve Avrupali sefler tarafindan
yonetilen olgudur. Marc Veyrat emiilsiyonlar
gelistirerek, graviirleri infiizyonlarla degistirip
Alplerden gastronomi diinyasina yabani otlari
tasimistir. Michel Bras ve Régis Marcon yerel
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yemeKkleri yenilikci mutfak teknikleriyle
birlestirmistir. ~ Olivier = Roellinger, = dogunun
lezzetlerini sunmustur. Pierre Gagnaire ve Katalan sef
Ferran Adria, Hervé This gibi sefler bilim adamlari
tarafindan elde edilen bulgularin yardimiyla, damak
paletinde diisiik, zengin ve gevrek tekstiir olusturan
molekiiler yapilar1 anlamaya c¢alismiglardir. Bu
calismalara ise molekiiler gastronomi adi verilmistir
(Anon., 2020).

Mutfakta sessiz bir devrim ise profesyonel
mutfaklarda daha insancil g¢alisma kosullari,
kadinlarin biliyiik seflerin riitbesine yiikselmesi
(Hélene Darroze, Anne Sophie Pic, Reine Sammut) gibi
degisimler 21. ylzyilda yayillmistir. Alain Senderens,
menillyii basitlestirmek, maliyetleri azaltmak ve
karliligi artirmak igin, bircok sef Michelin yildizh
restoranlarindan ayrilirken, bistrolar veya yildizsiz
restoranlar diinyast gelismistir. Glinlimiizde Asya,
Kuzey Afrika (Magrip) ve Meksika mutfaginin etkisi
sayesinde baharatlar yeniden kesfedilmektedir.

MUTFAKTA YASAM

Gastronomi  tarihi  silirekli  degisimi iginde
barindirmaktadir. Inovasyon diinyasinda gastronomi
sonsuz seceneklere ve biiyiik bir degisim ve gelisime
aciktir. Hepimizin bize farkli seyleri takip etme firsati
veren belirli nitelikleri, ilgi alanlari, yetenekleri ve
becerileri vardir. Bu yeteneklerden faydalanmakla
kalmaylp ayni zamanda basarit ve mutluluk
bulabilecegimiz bir kariyere giden bu nitelikler
onemlidir. Ornegin, miithendisler bir seyleri ¢ézme,
yaraticilik ve yiiksek mekanik yeteneklere sahip olma
arzusuna sahiptir. Bu 6zellikler mithendislerin 6zel
gorevlerini yerine getirmelerine olanak tanir. Mutfak
egitimi ise belirli nitelikler gerektirmektedir (Jideani
ve Jideani, 2010; Eren, 2018). Her biiyiikk sef bu
niteliklere sahiptir. Mutfak egitiminin basari getirecek
tek bir 6zellik olmayip bir kombinasyon oldugunu
hatirlamak o6nemlidir. Mutfak 06grencisinin sahip
olmasi gereken temel 6zellikler sunlardir (Stitt, 1996;
Santich, 2007; Siio, Hamada ve Mima, 2007;
Vartiainen, Aksela ve Hopia, 2013):

Yaraticilik: Mutfak sanatlar1 tam anlamiyla bir sanat
formudur. Mutfak egitimi, diisiinme ve yaratic
tarafinin gosterilmesine ve biliyiimesine izin verme
yetenegine sahip olmayi, 0grenilen Kkonularin
artirllmasi, yeni fikirlerin hayata gecirilmesine
yardimc1 olmaktadir. Kisinin yeteneklerini 6zgiirce
akan yaraticilik degisimine eklemek basarili bir sef
tanimini ortaya ¢ikaracaktir.

Baghlik ve Sabir: Bu, herhangi bir ¢abada ortak bir
kalite olsa da 6zellikle mutfak diinyasinda gecerlidir.
Yenilik ve kalite konusunda daima en iyisini sunma
taahhiidi degerlidir. Bu, zaman, zanaat 6grenmek ve



isine saygi duymay1 gerektirir. Sef olarak ustalasmasi
gereken bicak becerilerinden lezzet profillerine, her
glin kullanilacak mutfak tekniklerine kadar ¢ok sayida
tekrar eden eylem ve beceri vardir. Profesyonel bir
mutfakta ise alindiktan sonra temel bilgilerin
bilinmesi ve basarili olunmasi beklenir. Bu nedenle
¢ok pratik, miikemmellik saglar. Giligli bir mutfak
temeli olusturmak, baghlik ve sabir gerektirir. Bu iki
ozellik gliclii bir calisma ahlakindan
kaynaklanmaktadir ve en iyisi olmasi gereken mutfak
sozliigiiniin  gelistirilmesine yardimci olacaktir.
Mutfak okulu, hatalarin 6grenilmesine, su anda
nerede oldugunuz ve profesyonel olarak nerede
olacaginiz arasindaki temel farki anlamaya olanak
tanir.

Zanaat i¢in Bir Tutku: Sevilen seyi yaparsaniz,
hayatinizda asla bir giin calismazsimz. Fikirleri ve
yemekleri diinya ile yaratma ve paylasma tutkusu
esastir. Bu tartismasiz listedeki en énemli ozelliktir.
Tutku kisiyi yonlendirecek, daha biyiik ve daha iyi
seylere itecektir. Zanaata olan tutku tiim engellerin
asilarak hedeflere ulagilmasini saglar.

Yapici Elestiriyi Kabul Edebilme: Dinyanin en iyi
sefleri siirekli o6grenmektedirler. Elestiri ve geri
bildirim almak gastronominin dogasidir. Her ikisini de
yapicl bir sekilde kabul etme yetenegi, 6grenme ve
gelisim icin yeni firsatlar yaratmaktadir.

Takim Zihniyeti: Herhangi bir mutfakta bircok
hareketli parca vardir. Ayaklarin tizerinde diistinme,
yonlendirme ve iletisim kurma yetenegine sahip
olmak, en iyi yemekleri hazirlamak ve servis etmek
icin ¢ok oOnemlidir. Ayn1 olgu mutfak okulunda
Ogreneceginiz becerileri gelistirmek icin de gecerlidir.
Birgok sef ve mutfak 6grencisi ¢cok cesitli 6zelliklere
sahipken, ayni zamanda birka¢ temel o6zelligi
paylasirlar. Her 6grencinin baghligi ve tutkusuyla
eslestirilmis olan miifredat, onlar1 gida hizmeti
endiistrisinde orta ve st dlizey pozisyonlar icin
hazirlar.

ORGUN EGITIM MUTFAK
(GASTRONOMI) EGITIMININ ONEMIi?

SANATLARI

Yemek ve onun olusturdugu kiiltiir antik ¢aglardan
beri sosyal hayatin o6nemli bir pargasin
olusturmaktadir. Gastronomi, iyi yemek hazirlama ve
tiiketme ile ilgili sanat ve bilgi sahibi olma hali veya iyi
yemek hazirlama ve keyif almak ile ilgili eylem ve
bilgidir. lyi yemek se¢me, yemek pisirme ve yemek
yapma  pratigi = veya  sanati olarak  da
tanimlanmaktadir. Kelimenin kékeni ise eski Yunanda
“gastro” yani mide ve “nomos” bilgi ya da kurallar
anlamina  gelen  kelimelerin = birlesmesinden
tiiremistir. Bu Kkelimenin ilk olarak Antik Yunan
toplumunda kullanildigint bilinmektedir. Kelimenin
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ilk kullanima iliskin bilgiler cesitli olmasina ragmen
“Gastronomia” adli kilavuzu yazan Sicilyali Yunan
Archestratus’un yazdig1 ekmek ve sarap kilavuzu bu
kelimeyi kullanan ilk eser olarak diisiiniiliir. Bu
kelimenin popilerlesmesi Brillat-Savarin’in “Tat
Fizyolojisi” ¢alismasi sayesinde olmustur. Glinlimiizde
ise gastronomi herkes tarafindan bilinen bir kelime ve
kavram halini almistir. Genelde “pisirme, hazirlama,
sunum ve yemegin yenmesi’ olarak tamimlanir. Bir
baska tanim ise “Gastronomi bir bélgenin, bir grubun
hatta bir ulusun yeme icme ve tiiketim aliskanliklarina
etki eden faktor ve cesitliliklerin taninmast veya
anlasilmasidir’”. Ozetle gastronomiyi, toplum ya da
bolgelerin yeme, icme aliskanliklar1 ve kiiltir ile
baglantisi olarak tanimlayabiliriz (Anon, 2020a, Anon,
2020b).

Gastronominin tarihsel gelisimi incelendiginde usta
cirak iliskisi ile verilen egitiminin orgiin olarak
verilmesinin Onemi yazil belgelerin ve
standartlasmanin geregi nedeniyle ortaya c¢ikmistir
(Eren, 2018). Onceleri ve yakin zamana kadar mutfak
calisma stilleri usta, ¢irak iliskisine dayali olarak
gelismis ve 1879 yilinda, ilk ascilik okulu Boston
Ascilik Okulu, ABD'de kurulmustur. Bu okul yemek
pisirme uygulamalarimt ve yemek tariflerini
standartlagtirarak mutfak sanatlar1  okullarinin
temelini atmistir. Bu baglamda “Gastronomi egitimi
nicin gereklidir ve gerekli ise bu egitim nasil
verilmelidir?” sorusu ¢ok 6nemlidir.

Bir 6grenme bileseni yapilan ise entegre edildigi
stirece, neredeyse her mutfak kariyeri daha biiyiik
gastronomi semsiyesinin bir parcasi olarak kabul
edilebilir. Sef veya molekiiler gastronomist olmak
"gastronomi" unvanini kazanmanin en iyi yolu olsa da
mutfagin otesine gecip gida bilimi, kiiltiirel gida
calismalari ile kiiltiir, yemek ve insani gelisme, gida
tretimi, saglik ve beslenme disiinilmelidir. Ascilik
okullart bu fikri bir adim 6teye tasirlar (Jideani ve
Jideani, 2010).

18. yiizyihn nli Fransiz avukati ve epikiirii Jean
Anthelme Brillat Savarin, en iyi aksiyomuyla taninan,
"Bana ne yediginizi sodyleyin, kim oldugunuzu
soyleyeyim", ayn1 zamanda gastronomiyi gercekten
tanimlayan ilk kisi olmasiyla da taninir. Taniminin ilk
kismi, gastronomiyi tek bir climleyle tanimlamanin
tartismasiz en iyi yolu olsa da ikinci yaris1 hararetli
tartismalara neden olmustur. "En iyi yemek" veya
hatta "iyi yemek" kavramini tanimlamak, gastronomi
ogrencilerinin siirekli olarak zorlandiklari ve tizerinde
bir fikir birligine varirlarsa nadiren
karsilasabilecekleri bir kavramdir. 20. yiizyilin tinli
Fransiz antropologu Claude Levi-Strauss, "yemek iyi
diistinmektir" demistir. Savarin'in "miimkiin olan en iyi
yiyecek" kavrami diisliniildiigtinde bu duygu daha



uygulanabilir olamazdi, ¢iinki her kisi, topluluk ve
tilke bu konuda benzersiz bir anlayisa sahiptir. Her
toplum icin “yemek”, “iyi yemek” veya “en iyi yemek” ne
anlama geldigi farkhdir.

Gastronomi oOgrencileri, bugiin calisirken, pratik
yaparken ve gelistirirken, tamamen Savarin'in dogasi
geregi hem disiplinler aras1 hem de ¢ok disiplinli, her
seyi kapsayan bir alan oldugu fikri etrafinda donerler.
Gastronomi, kentsel ortamlarda tarimin
incelenmesinden uluslararasi ticarete, bireysel ve
kiiltiirel gida kavramlarin  sekillendirilmesinde
duyularimizin oynadigi rolden, tencere ve tavalarin
diinya capinda mutfak geleneklerinin islenmesinde
oynadiklar1 cesitli rollere kadar tanimlanabilir.
Biitiinsellikten baska bir sey degildir. Tarihsel,
antropolojik, ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve bilimsel
teorileri ve metodolojileri kullanirken, yemek ve
yemeyi calismaya ve nihayetinde yasamaya deger
kilan duyusal, deneyimsel ve uygulamali yonlerini
benimser.

Gastronomi 6grencileri arasinda yemek yazimindan
politika savunuculuguna, stirdiirtilebilir
girisimcilikten kentsel tarima kadar ¢ok cesitli odak ve
kariyer hedefleri varken, tiim gastronomi 6grencileri
bunlarin her birinin ileriye doniik bulmacanin 6nemli
bir parcasi oldugunu kabul etmelidir. Tat, doku ve
kiltiirel oneme sahip siirdiiriilebilir sekilde tliretilmis
gidalara esit erisim saglayan kiiresel, ulusal, bolgesel
ve topluluk temelli gida sistemlerine ulasmak icin,
goriiniiste farkli, ancak tamamen baglantili rollerin
doldurulmaya ve gelismeye devam etmesi gerektigini
bilmelidir (Lund-Durlacher, Fritz ve Antonschmidt,
2017).

Politika, genis ¢apta okunan yemek yazarinin destegi
olmadan etkilenemez. Siirdiiriilebilir gida isletmeleri
stirdiiriilebilir ciftci olmadan gelisemez. Adil kentsel
gida erisimi, kiltiir antropologlarinin her sehri
tanimlayan benzersiz gelenekler lizerine arastirmasi
olmadan elde edilemez. Giiniimiizde diinyadaki
hemen hemen her iilkeyi rahatsiz eden beslenme ile
ilgili problemleri ¢6zmek, gidanin her birimiz i¢in ne
anlama geldigine ve hayatimizda oynadigi rollere dair
onemli sosyolojik, antropolojik ve kiltlirel anlayis
olmadan asla ve asla tam olarak basarilamayacaktir
(Lund-Durlacher, Fritz ve Antonschmidt, 2017).

Dogru egitim tiiri herhangi bir ideolojiyle ilgili
degildir. Ne kadar gelecek bir iitopya vaat etse de
herhangi bir sisteme dayanmaz ve ne kadar dikkatlice
diistiniilmiis olursa olsun, bireyi 6zel bir sekilde
sartlandirmanin bir araci da degildir. Ger¢ek anlamda
egitim, bireyin olgun ve 6zglr olmasina, sevgi ve iyilik
icinde biiyiik 6l¢lide cicek agmasina yardim etmektir.
Ogrenciyi idealist bir modele gore sekillendirmek
degildir. Egitimin en yiiksek islevi, bir biitiin olarak
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yasamla basa cikabilen entegre bir birey meydana
getirmektir (Eren, 2018).

Gastronomi ve egitim ayrilmaz bir biitlindiir. Tim
bunlar g6z Oniine alindifinda miifredatinda
gliniimiizde bazi degisikliklere ugramasi
gerekmektedir. Su anda tiim gastronomi miifredatlari
bilinen mutfak istasyonlarinin, “Garde Manger” (soguk
istasyon, salatalar gibi), “Boucher” (kasaplik
islemleri), “Entremetier” (sebze ve corbalarin
yapilmasi), “Friturier” (etler ve sebzeler de dahil
olmak tizere yiyecekleri sicak yagda hazirlanmasi),
“Grillardin” (1zgara isleri), “Patissier” (unlu mamdiller),
“Poissonnier” (deniz lriinleri islemesi), “Rotisseur”
(tiim etlerin kavurma ve firinlama islemleri), “Saucie”
(soslarin yapimi) 6gretilmesi tizerine kuruludur. Tiim
bu islemlerin bilinmesi bir Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boélimiimde 6grencilere 6gretilmeli ancak
bu islemlere yeni bakis agilar1 getirilerek, inovasyon
ve yaraticilik, kiltir, gida teknolojisi ve kimyasi
eklenmelidir.

Anlasildig1 lizere gastronominin kendisi gibi egitimi
de tezlere (Sezen, 2018), makalelere ve diger bircok
arastirmaya konu olmaktadir. Bu ¢alisma alan yazinda
yapilmis olan COVID-19’un saghk (d’Aquin, 2020) ve
diger alanlardaki 6grenciler (Anon, 2020b; Aucejo,
French, Araya ve Zafar, 2020; Wu, Wu, Nguyen ve
Tran, 2020) lizerine etkilerini gastronomi 6grencileri
tzerinde de inceleyerek alan yazindaki bilgileri
tamamlamayr amaclamaktadir. Bunun yan1 sira
bulgular tizerinden gastronomi egitiminin gelecegine
ve planlanmasina iliskin éneriler sunmaktadir.

GASTRONOMI EGITiMI, TARIHCESI
YONTEMLERI

VE

Son on yilda, mutfak diinyasinda degisimin hiz
artmistir. Bu artis, tiketici farkindaligindaki 6nemli
bir sicramanin ve artan taleplerin, televizyondaki
yemek programlari, sosyal medyadaki paylasimlar ve
tnli ascilarin ortaya koydugu ilging yaklasimlarin
sonucudur. Ozellikle giiniimiiz sartlarinda liyakat
sahibi ve kalifiye eleman yetistirmenin baslica unsuru
kaliteli bir egitim vermektir. Artik bilingli tliketicilerin
talepleri artmaktadir ve bu baglamda hizmet sektori
de gitgide oOnem kazanmaktadir. Bu durumda
gastronomi ve mutfak sanatlar lizerine egitim veren
kurumlarda egitimin kalitesi yliksek ve giincel olmak
zorundadir (Giidek ve Boylu, 2017).

ABD ve Avrupa’da gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda egitim veren {Universiteler genelde 3 yillik
programlar halinde olmasina ragmen Tiirkiye'de ilk
acilan bu program 4 yillik olarak ve Yeditepe
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde
2003 yilinda acilmistir. Bu boéliimiin agilmasindan
sonra pek cok tliniversite, devlet liniversitesi de dahil



bu boliimii biinyelerine katmistir. Bugiin sayilari ytizi
bulan bu boéliimlere son derece ilgi duyulmaktadir.
Sadece mutfak sefi/asc1 yetistirecegi diisiiniilen ya da
algilanan programdan mezun olanlar sadece mutfak
sefi degil sektorde tiriin gelistirmeden, yoneticilige ya
da televizyon programlarina kadar farkli alanlarda,
olduk¢a dolgun tcretlerle calismaktadirlar. Bu
olanaklar boliimii daha da cazip kilmaktadir (Beyter,
Zivali ve Yalcin, 2019).

Dort yillik bu boliimlerin yam sira iki yillik ascilik
programlart da hayata hizli ve direkt as¢i olarak
atilmak isteyen 6grencilerin ilgi odagi olmaktadir.
Ascilik boliimlerinde verilen egitim daha ziyade pratik
agirlikl olmal ve 6grencilere bir otel ya da restoran
mutfaginin hizli ancak organize ve hiyerarsik diizenini
Ogreten, usta cirak iliskilerinde dikkat edilmesi
gereken davranislarin anlatildig1 ve miisterilere hitap
seklinin  gosterildigi  bir  egitim  programi
hazirlanmalidir. Burada 6nem verilecek diger bir konu
da egitmenlerin sektér deneyimli kisiler olmasidir.
Teorik ve kitap bilgilerinin katkisi yadsinamaz ancak
egitim sirasinda yasanmis olaylarin anlatilmasi ya da
kitapta olmayan deneyimlerin paylasiimasi 6zellikle
ascilik 6gretiminde daha da 6nem kazanmaktadir. Zira
ascilik egitimi sadece iki sene oldugu ve bu egitimi
alan 6grencilerin sadece bir staj yapmalari, tecriibe
kazanma konusunda onlar1 eksik birakabilmektedir
(Eren, 2018).

Ascilik icin hazirlanacak olan ders programinda tim
mutfak istasyonlarini iceren dersler ayr1 ayri ve

mutlaka mutfakta “hands on” denilen bicimde
uygulamali sekilde gosterilmelidir. Ders saati
icerisinde  bu  uygulamali  derslerin  teori

(ne/neden/nicin) kisimlar1 da bu uygulamalarin
icinde mutlaka anlatilmalidir. Dort yillik Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ise bu konuda asciliktan
daha sanshdir. Ogrencilerin dersleri daha detayh
olarak 6grenme sanslar1 olmakta ve isteyen kendini
akademik kariyer yolunda bulabilmektedir. Bu dort
yillik boliimde ama¢ sadece mutfak sefi yetistirmek
olmamalidir. Bu sektérde mutfagi en ince detaylari ile
bilen yoneticiler de yetistirilebilmelidir.

Modern mutfagin babasi olarak kabul edilen Fransiz
sef Escoffier’in baslatmis oldugu "brigade de cuisine"
veya "partie system" olarak adlandirilan mutfak
hiyerarsisi ve diizeni bugiin hala devam etmektedir.
Bu sistemin amaci otel ve restoran mutfaklarinda
bulunan isgiiciiniin nasil bir diizende calismasi
gerektigini gosteren bir sistemdir (Allen ve lomaire,
2016). Ancak mutfakta calisma diizeni hala klasik
yontemde olsa bile yiyecek ve icecekler yeni gelisen
trendlerle baska bir hale donlismistiir. Aslinda
mutfak her zaman yaraticiligin ve yeniligin bir pargasi
olmustur. Mutfagin bu yeni mevcut ortami da
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geleneksel gastronomi ve mutfak sanatlari egitim
modelini de sorgulama ihtiyacini dogurmaktadir.
Ornegin, sosyal medyada popiiler hale gelen yemek
tasarimlar1 gibi trendler, mevcut egitiminde bu
konular1 icermesini gerektirmektedir (Eren, 2018).

KALITELI MUTFAK EGITiMiNDE STANDARTLAR

Gilinlimiiziin en popliler mesleklerinden bir haline
gelen ascilik, bir sanat dali olarak tanimlanmaktadir.
"Asct olmak istiyorum" diyenler, bu yola giren ve
meslegini hakkiyla yapmak isteyen as¢1 adaylari
gastronomi okullarindan egitim alarak kariyer
yolculuklarina bir adim 6nde baslamaktadirlar. As¢ilik
yeteneklerinin daha da ileri tasinmasi icin Kkaliteli
egitimin 6nemi yadsinamaz. Temelinde standart, bir
seyi yapmak icin kararlastirilan yoldur. Bu, bir tiriiniin
imalati, bir slrecin yonetilmesi, bir hizmetin
saglanmasi veya malzemelerin tedarik edilmesini
icerebilir, kuruluglar tarafindan {stlenilen ve
misterileri tarafindan kullanilan bir dizi faaliyeti
kapsayabilir. Kaliteli gastronomi egitimin basarisi icin
asagida verilen temel standartlarin olusturulmasi
gerekmektedir.

1. Nitelikli Mutfak Direktori: En az bir kisi, mutfak
programinin gelistirilmesi ve idaresine dogrudan
katilacak sekilde atanmali ve profesyonel bir gecmise
ve egitim deneyimine dayali olarak bunu yapacak
nitelikte olmalidir. Bu kisinin ayrica 6gretim rolleri,
operasyonel ve idari sorumluluklari olabilir. Sorumlu,
profesyonel bir sertifikay1 icerebilecek ascilik egitimi,
O0gretimi ve deneyiminin kanitin1 gosterebilmelidir.
Resmi bir mutfak direktérii profil sayfasi, uygun
0zgecmis ve mesleki basarilarin diger kanitlariyla
birlikte doldurulmalidir.

2. Nitelikli Ogretim Uyeleri ve Egitmenler: Tiim
egitmenler, 6grencilere mutfagi basaril bir sekilde
ogretebilmeleri icin yeterli beceri, bilgi ve ge¢mise
sahip olmalidir. Mesleki egitim, ciraklik ve skolastik
0grenmenin (kazanilan dereceler ve diplomalar) bir
kombinasyonu tercih edilir. Her 6gretmenin kimlik
bilgilerini ve stlirekli egitim ve mesleki gelisim
planlarini sergilemek icin kanit sunulmalidir.

3. Gegmis: Egitim kurumunun tarihi boyunca dersler
veya programlarin kaydina sahiptir. Siirekli biiylimeyi
desteklemek icin yeterli 6grenci niifusuna sahiptir.
Bunun kaniti olarak ders ve programlarin sayisini,
uzunlugunu ve her birinin kayitlarini detaylandiran
dokiimanlar1 olmalidir.

4. Ders Verme Modelleri: Kurumun 6grenme stilleri ve
uygulamalari ile calisma deneyimleri (simiile edilmis
restoranlarda) degisebilir. Ancak, tiim ¢alismalarin
resmi, organize uygulama ve takip planlar1 olmalidir.
Ayrintih ve  0zel 068renme ¢iktilarim  ve
degerlendirmeleri (uygun oldugu durumlarda) igeren



ders planlar siirekli olarak gézden gecirilmek {izere
sunulmaldir.

5. Yeterli Tesisler: Pratik egitim mutfaklarini, ders ve
gosteri siniflarini icermesi gereken egitim ve 6grenim
tesisleri ve ortamlari olmalidir. Tiim tesisler, 6gretme
ve Ogrenmenin yoOnetilmesi icin yeterli sekilde
donatilmali, korunmali ve toplam 6grenci sayisi ile
dogru orantili olmalidir. Tesislerin ve ekipmanin
yeterliligini  kanitlamak icin  Ornegin  dijital
fotograflardan olusan bir 6rnek koleksiyon yeterlidir.

6. Taahhiit ve Destek: Yemek pisirme programini
sunan kurum, yemek programu i¢in stirekli fiziksel ve
mali destege verdikleri destegi kanitlamalidir.
Kanitlar, taahhiitlerin kamuya acik olarak basili
belgeler seklinde ve kurumun onay mektuplari
seklinde olabilir.

7. Misyon Beyani, Amaclar ve Hedefler: Agik ve iyi
tanimlanmis bir program misyon beyani, tim
potansiyel 6grencilere acik bir sekilde sunulmalidir.
Misyon beyani, ayn1 zamanda iyi gelistirilmis ve tiim
ilgili taraflarin erisimine acik olan programatik amag
ve hedeflerle desteklenmelidir. Kanitlar, 6grencilere

basili brosiirler, kataloglar veya web sayfalari
seklinde ve baska kanitlarla desteklenerek
sunulmalidir.

8. Sanitasyon, Gida Giivenligi ve Hijyen: Kurum,
sanitasyon, gida giivenligi, kisisel hijyen ve beslenme
(uygun oldugu durumlarda) dahil olmak tizere saghkli
beslenmeye genel baghiligini destekleyen kanitlar
sunmalidir.  Kanitlar, sanitasyon  kurallarinin
Ogretilmesi ve bunlara uyulmasini ele alan kataloglar,
brosiirler veya dersler ile desteklenmelidir (Anon,
2017).

9. Ogrenim Merkezleri, Kiitiiphaneler veya Diger
Egitim Destek Merkezleri: Ogrenim merkezleri,
kiitiiphaneler ve diger egitim destek alanlar,
O0grenmeyi yeterince desteklemeli ve yayilanmis
kitaplar, tezler, brosirler, kitapg¢iklar, kilavuzlar,
internet web siteleri ve diger ilgili akademik arastirma
makaleleri, dergiler ve / veya videolar (DVD'ler)
icermelidir.

10. Sanayi Destegi: Kaliteli gida liretimi ve hizmeti i¢cin
yerel standartlar karsilanmali ve kurum bu
standartlarin lizerinde ¢alismalidir. Profesyonel
topluluklardan, devlet kurumlarindan, STK’lardan,
mezunlarindan ve gastronomi ile iligkili tiim kurum ve
organizasyonlardan destek almalidir.

11. Kurum, 6grenciler veya paydaslar tarafindan dile
getirilebilecek  sikayetlerle ilgili  olarak iyi
tanimlanmis ve duyurulmus bir dizi politikaya ve
prosedire sahip olmalidir.
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12. Mutfak programlar1 sunan kurum, faaliyet
gosterdigi lilkenin yasalari ile tanimlanan yasal

faaliyet  gosteren isletmelerdir. Bu iddiay1
destekleyecek  tiim  belge ve  dokiimanlar
saglanmalidir.

COVID-19  SALGINI, MUTFAK ENDUSTRISI,

OGRENCILERE VE EGITIME ETKiSi

COVID-19 pandemisi okullar ve egitim kurumlarinin
neredeyse tamamen Kkapanislarina yol a¢cmis olup
diinya c¢apinda egitim sistemlerini etkilemistir.
Diinyanin  doért bir yanindaki hiikiimetlerin
cogu, COVID-19'un yayilmasini kontrol altina
almak amaciyla egitim kurumlarin1 gecici olarak
kapatmustir. 4 Eyliil 2020 itibariyle, pandemiye yanit
olarak  okullarin  kapanmasi  nedeniyle su
anda yaklasik kiiresel olarak
1,277 milyar 6grenci etkilenmektedir. UNICEF'e gore,
46 iilke su anda tlke ¢apinda kapatma eylemleri
uygulamaktadir ve 27 lilke, diinya 6grenci niifusunun
yaklasik  %72,9'unu etkileyen yerel kapatma
eylemlerini uygulamaktadir. 72 iilkede okullar su
anda agiktir.

Okul kapanislari yalnizca 6grencileri, 6gretmenleri ve
aileleri etkilemez. Ayrica, genis kapsamli ekonomik ve
toplumsal sonuglar1 vardir. Bu pandemi okul
kapanislari sosyal ve ekonomik  konularda  dahil
olmak Uizere, dijital O0grenme, gida
glivensizligi ve evsizligin sira saghk
hizmetleri, barinma, internet ve engellilik
hizmetlerini de etkilemektedir. Etkisi, dezavantajl
cocuklar ve aileleri icin daha siddetlidir. Ogrenmenin
kesintiye ugramasina, beslenmenin bozulmasina,
cocuk bakimi sorunlarina ve bunun sonucunda
calisamayan ailelerin ekonomik maliyetine neden
olmaktadir. Okullarin kapanmasina yanit
olarak UNESCO, okullarin ve O6gretmenlerin
ogrencilere uzaktan ulasmak ve egitim kesintisini
sinirlamak icin kullanabilecekleri uzaktan
egitim programlar ve a¢ik egitim uygulamalarinin ve
platformlarinin kullanilmasin tavsiye etmistir.

COVID-19 pandemi  krizi mutfak egitimini
degistirecektir.  Pandemi  siiresince  restoran
endiistrisi icin korkunc tahminler yapilmistir. Ornegin
ABD’de yalnizca 6niimiizdeki ii¢ ay boyunca satislarda
225 milyar dolarlik 6ngoriilen diisiis ve bes ila yedi
milyon is kaybi1 beklenmektedir (Anon, 2020b).
Iyilesmeye giden yol siiphesiz uzun ve zorlu olacaktir.
Bu da asir1 doygunluk, ekonomik durgunluk ve biraz
sef kithgl ile zaten miicadele eden bir endiistri i¢in
zorlu bir siiregtir. Bu kriz, mutfak egitimine yaklasim
da dahil olmak tizere pek ¢ok kisinin tahmin ettigi gibi
restoran endustrisini sonsuza dek degistirebilir.
Koronavirtis sonrasi bir endistride basarili olmak i¢in
gerekli becerilerin mutfagin dtesine gecerek strateji,

yani
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miizakere, yonetim ve liderlige daha keskin bir
odaklanmanin yani sira daha hizli uygulama ve temel
performans gostergelerinin daha gii¢li bir sekilde
anlasilmasini icerecegine inanilmaktadir. Sektordeki
pek cok calisan maalesef bu beceriler konusunda
resmi olarak egitilmemektedir (Anon, 2020b; Aucejo
vd., 2020).

Miizakere yetenegi, 0zellikle boyle zamanlarda
kritiktir. Ornegin, bugiin restoran konseptleri artik
sadece hayatta kalmak i¢in kiralama kosullarini veya
teslimat Ucretlerini miizakere etmek zorunda
kalmaktadir. Bu, kiradan kamu hizmetlerine, vergilere
ve saticl1 6demelerine kadar her seyi miizakere etme
zamanidir. Restoratorlerin hizli hareket etmesi, bu
durumdan c¢ikmalarina neden olabilir. Kanamayi
durdurmalar1 gerekmektedir ve ne yazik ki zaman
yardimci olmayacak ¢linkii sadece daha fazla borg¢lari
artacaktir.

COVID-19 doneminde restoran satiglarini ¢ift haneli
olarak asindiran ekonomik kriz ortami sektorii farklh
yonelimlere girmek zorunda birakmistir.
Koronaviriisten iyilesmenin biraz farkli olmasi ve
beklenen yaygin kapanmalarin olacagi kacinilmazdir.
Sektérde tam bir iyilesmenin birka¢ yil silirecegi
tahmin edilmektedir. Nihayetinde endiistri ayakta
kalacaktir. Ne yazik ki, her restoran bunu
basaramayacak, ancak sektér bir biitiin olarak
iyilesecektir. Yapilacak cok is ve maalesef degisecek
restoranlar olacaktir. Yani restoranlar uzun vadede
kesinlikle degisecektir. Bunun anlami, esasen
restoranlarin, 6zellikle tam hizmet konseptlerinin,
diger tarafta zorunlulukla daha yalin ¢ikacagidir. Bu
daha verimli operasyonlar, daha az personel, daha
kiicliik mentiler ve teslimatta daha fazla odaklanma ile
sonuglanacaktir. Bu daha esnek olmaniz, her seyi
miizakere etmeniz ve tim konseptinizi yeniden
diistinmenizi gerektirmektedir. Hatta yeni bir modele
donmenizi gerektirebilir. Diinyanin daha farkl, daha
hizli, daha uygun fiyath, daha kaliteli yemek yedigini
biliyoruz ve restoran endiistrisinin bunu bir eksen
etrafinda toplamasi ve buna uyum saglamasi
gerekmektedir. Hizli kararlar ve miikemmel
uygulama, kurtarmanin anahtaridir.

Daha kiiciik mekanlarda ¢alisan hizli servis markalari
gibi, buyiik, agir sermayeli sirketler iyilesmek icin en
iyi konumdadir. Hi¢ siiphe yok ki, salgindan 6nce
egilim, bu daha kiiciik format yoniinde ilerliyordu.
Yaklasik bir yi1l 6nce, Mutfak Egitimi Enstitiisii, kurum
disina gecisi kapsayan bir mesleki gelisim sinifini
kabul etmistir. Simif, daha az kira, daha az maas
bordrosu (6nden calisanlarin olmamasi) ve daha
kiiciik bir meniiden daha diisiik satis maliyeti gibi
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operasyonel firsatlara odaklanmaktadir. Ancak bu,
boyle bir degisimin kolay oldugu anlamina gelmez. Bu
arada, tek seferlik, tam hizmet veren markalar ve
mekanlar ve yetersiz sermayeli gruplar krizden ¢ikma
miicadelesi verecektir. Cogu restoranin bir aydan fazla
strecek fonu bulunmamaktadir. Dahasi, kurumsal
organizasyon semalarinin daha kiiciik yOnetim
seviyelerinde diizlesmesi beklenmektedir. Sunu
belirtmek gerekir ki, strateji ve miizakere gibi temel
yetkinliklere talep arttigl icin, bu mutfak kisminin
ortadan kalkacagi anlamina gelmez. Aslinda,
arastirma ve gelistirme, iyilesme icin kritik olacaktir.
Karli bir sekilde satilabilen, degeri algilanan ve daha
kolay uygulanabilen yeni meniiler olusturmak her
zamankinden daha o6nemli hale gelecektir. Sonug
olarak yeni meniler robotlar tarafindan sunulabilir
veya gercek calisanlara karsi dronlar tarafindan
sunulabilir, bu da mutfak egitimine tamamen yeni bir
miifredat katmani ekleyebilir.

YONTEM

Calisma amaci dogrultusunda 23 adet goriisme
gerceklestirilmis olup bu goériismelerin  tiimii
Microsoft Word belgelerine c¢evrilmistir. Toplamda
19031 kelimeden olusan bu metinleri analize hazir
hale getirmek icin satirlar numaralanmistir.
Gortsmeleri adlandirmak icin sadece 6grencilerin
isimleri  kullanilmistir. ~ Gorlismelerin ~ metne
dontstiiriilmesi ile kodlamaya hazir hale getirilmistir
(Halicioglu, Tasgin ve Giiler, 2015). A¢ik kodlama adi
verilen islemle ilk veri pargalar1 olusturulmustur.
Veriler kendilerini tekrarlamaya basladiginda
goriismelere ve veri toplamaya son verilmistir. Veriler
ifadelerden olusmustur. Olusan veri parcalarindan alt
ve onlarin bagh olduklart st kategoriler
olusturulmustur. Kategoriler arastirmanin
sorularinin cevaplar olarak diisiiniilebilir (Merriam,
2013). Kodlama stiresince verileri kodlamak i¢in kod
etiketleri kodlama semasinda olusturulmustur.
Veriler ve onlarin bir araya gelerek olusturdugu alt ve
st kategorileri takip etmek icin ise kategori matrisi
olusturulmustur. Yeni alt ve list kategoriler olustukca
veya birbirleriyle birlestikce kategori matrisi ve
semasi giincellenmistir (Giil, 2018).

Kategori Matrisi, Kodlama Semasi ve Veriler

Arastirmada acik kodlama ile olusan veri pargalari
kategori matrisinde toplanmistir. Bu matris verilerin
cesitli gruplar ve birbiriyle iliski icinde olduklar1 bir
yapiy!1 isaret eder. Veri parcalarinin hangi kategoriye
ait oldugunu etiketlemek icin ise kodlama semasi da
bu isleme paralel olarak gergeklestirilmistir. Kategori
matrisi metne konulamayacak kadar biiyiik oldugu
icin kodlama semasi Cizelge 1’de verilmistir.



Degisken/Ust Kategori Degisken Etiketi Alt Kategori Kod
Ogrenciye Etkisi Uzerine ol Endise Otie
isteksizlik-Motivasyon Oilim
Depresif Otid
Eksiklik Otiek
Kendine zaman ayirmak Otikza
Derslere Etkisi Uzerine di Disiplin Diid
Odaklanma-Ciddiyet Diio
Fiziksel ortam Diifo
Pratik eksikligi Diip
Mesafesizlik Diim
Online (Cevrim i¢i) Cozlim o¢ Tekrarli 6devler Octd
Zorunluluk Ocz
Aliskanlik Oc¢a
Mutfak Coziim mg¢ Kisi sayis1 Mcks
Standardizasyon Mcs
Egitmen Mce
Icerik tiretimi Mglii
Gastronomi Gelecegi Uzerine gg Alanin cesitliligi Ggac
Teori pratik dengesi Ggtpd
Pratigin alternatifsizligi Ggpa
Sanat ve kiiltiir Ggsk
Kriz yonetimi ggky
Cizelge 1. Kodlama semasi
Kodlama semasinda gériilebilecegi gibi Ogrenciye [0tiim26-ol”.  “Salgin  oOncesindeki egitimde okul
Etkisi, Derslere Etkisi, Online (Cevrim ici) Coziim, ortaminda, arkadaslarimla olmaktan  mutluluk

Mutfak Coziim ve Gastronomi Gelecegi Uzerine iist
kategorileri ve bunlara gore cesitli alt kategoriler
olusmustur. Ayrica etiketleri de kod kisminda
gortilebilir. Bu kodlar veri sonuna ilgili metindeki satir
numarasl ve metnin ait oldugu gériismecinin isminin
kisaltmasi ile eklenmistir. Ornegin: [6iiim42-Eda, Eda
adli gorismecinin metninde 42. satirda ve 6grenci
tizerine etkisi, isteksizlik-motivasyonsuzluk anlamina
gelmektedir. Boylece calisma icerigindeki dinamik
sturecte veriler tekrar bulunabilmis ve kategoriler
glincellenebilmistir.

Ogrenci Uzerine Etkisi

Bu iist kategori endise, isteksizlik-motivasyon, maddi
kaygi, depresif, eksiklik ve kendine zaman ayirmak
gibi alt kategorilerden olusmaktadir. Olusan alt
kategoriler verilerden oOrneklenebilir. Endise alt-
kategorisi i¢cin bir 6grenci “Salgin siirecinde bagta
ailem olmak lizere ¢evremdeki herkesin saghgindan
endiselendim [6tie17-Ay” seklinde belirtmektedir. Bu
endise saghgin yaninda maddi endiselerde icerir:
“Karantina stireciyle birlikte saglik endiselerinin yerini
daha ¢cok maddi kaygilar aldi [6iie18-Ay”. isteksizlik-
motivasyonsuzluk yogun veri igeren bir kategori
olarak ortaya ¢ikmistir ve sdyle 6rneklendirilebilir:
“Acikcast salgin éncesi son sinif son dénem olarak
derslere mutfak giinlerini dért gézle beklerken salgin
stirecinde  evden  dersleri  islemek  tabii ki
motivasyonumu ve verimimi istemeden de olsa diistirdLi
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duyardim. Motivasyonum daha fazlayd: [6iiim42-eda”.
Depresiflik icin bir gériismeci soyle belirtmektedir:
“Salgin sonrasinda daha depresif bir ruh haline
biirtindiim  ister istemez [6iid41-ol". Ogrenciler
tizerinde gorilen diger bir etki ise eksiklik hissiydi.
Ozellikle son smif &grencilerinde bu  veri
yogunlasmaktadir. “Kendimi yetersiz ve bilgileri
eksilmis hissetmeye basladim [6iiek42-ir”, Aldigim
egitimden memnunum ama belki de son ddnemi
yasayamamanin  etkisiyle hala  kendimi  eksik
hissediyorum [0liek94-fk¢”. Son olarak digerlerinin
tersine olumlu bir etki géziikmektedir: “Karantina
modunun beni olumlu etkiledigi yanlari da oldu; uzunca
zamandir baslama cesaretine erigemedigim i¢in
erteledigim, online sekilde Ispanyolca dilini 6§renmeye
basladim. Kendimi, her giin belirli saat dilimlerine ve
konu limitlerine tabii tutarak programladim [biikzal8-

»”

nes”.
Dersler Uzerine Etkisi

Dersler iizerine disiplin durumu, odaklanma-ciddiyet,
fiziksel ortam eksikligi, pratik ve mesafesizlik olmak
tizere bes alt kategori olusmustur. Disiplin icin
“Psikolojik olarak sinif derslerini ciddiye aldigim kadar
olmadi, normalde agiri ciddiye alirim ¢iinkii [diid29-il”
seklinde belirtilirken online derslerdeki sorununu
dile getirmektedir. Odaklanma-ciddiyet icin “Aktif
olmaya alisan bir Gastronomi égrencisi icin teorik
derslere odaklanmak normal gsartlarda da zor bir



durumdu [diio49-fk¢” diye belirtilmistir. Fiziksel
ortam eksikligi icin “Uygulamali derslerde bize verilen
“brief” kismi haric mutfak derslerinin online
yapimasini sagma buluyorum. Belirttigim gibi zaten
ders atmosferi olmadigi gibi bir mutfak atmosferi hi¢
yok [diifo76-em”. Emre soyle devam etmektedir: “Yiiz
ylize egitimde mutfaklardan c¢iktigimda biseyler
yapmanin ve 6grenmenin mutlulugunu, o yorgunlugun
verdigi zevki bu dénemde hicbir zaman alamadim
[diifo110-em”. Pratigin 6nemi iizerine ise bir baska alt
kategori olarak cikmaktadir: “Gastronomi egitiminde
teorik bilgiler her ne kadar onemli olsa da bence altin
anahtar pratik patik pratik [diip38-el” ve devam
ediyor “Bizim béliimiimiizde yapa yapa, deneye deneye
ogreniliyor, el aliskanligr gerekiyor aksi takdirde pek
faydalr olacagini sanmiyorum [diip27-el”. Son olarak
ise mesafesizlik dersler tlizerine ¢ikan etki olarak
goziikiyor: “Evim ve okulum arasit gidis-gelis toplam
100 km ye yakin oldugu igin derse girmeden énce trafik
cilesi cekmeden kahvemi alip kulakligimi takip rahat
rahat evimde konfor alanimdan ¢ikmadan rahat bir
sekilde isleyebiliyorum [diim20-ol”.

Online C6ziim

Online Co6zim kategorisi 0Ogrencilerin ¢evrim ici
derslerin yarattigl sorunlara cevap olarak diistindiigii
lic alt kategoriyi ortaya cikarmistir. Bunlar tekrarh
odevler, zorunluluk ve aliskinliktir (aliskin olma
durumu). Tekrarli 6devlerin roliinii Oykii isimli
ogrenci soyle belirtmektedir: “Eger ki 6grencilerden
her uygulamali ders sonu dersi anlatan, agiklayan kisa
Ozetler yiiklenmesi istenirse, uzun vadede yiiksek
verimle sonuglanir [o¢t675-6y”. Zorunluluk ise
lizerinde 1srar edilen diger bir konu: “Yalniz tekrari ve
katilimi zorunlu kilmak esas olmal ¢iinkii bir 6grenci
olarak “son haftaya birakma” mevzusunun ne kadar
sorun olusturabilecegini biliyorum ve online derslerin
kaderi de katiim/ddev gibi gereklilikler olmadiginda,
konularin sinav haftasina kadar biriktirilip, ezber usulli
stnava ¢alisilmasi oluyor ve bu da dersi bosuna alinmis
kredilere déniistiirtiyor [¢z57-ay”. Son olarak ise
aliskanlik kazanmani 6nemi vurgulaniyor “Kisisel
olarak benim fikrim online derslerin artmasi yéniinde,
bu dégrencilere hem pratiklik kazandiriyor hem de
dgrencilerin daha iyi kategorize edilmesine yariyor.
Teorik dersler sinif i¢i de dist da olsa igerigi sabit
oldugundan bence online olarak verilmesi dgrencinin
dgrenmesiyle alakali bir eksi tasimiyor [ocaZ7-Di”.

Mutfak Céziim

Mutfak derslerine iliskin salgin siirecinde ortaya ¢ikan
sorunlar i¢in ise ¢oziimler dort alt kategoriden olusur
ve mutfak ¢6ziim kategorisini olusturmustur.
Mutfakta kisi sayisinin azaltilmasi, standardizasyon,
egitmen kalitesi ve icerik iliretimi s6z konusu alt
kategorilerdir. Kisi sayisi en yogun alt kategorilerden
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biri olarak karsimiza c¢ikmaktadir: “Calistigimiz
alanlar sosyal mesafeye uygun diizenlenebilir.
Normalde 2-3 kisilik gruplar oluyorduk, salgin
stirecinde tek kisi calismamiz daha iyi olur [m¢ks38-il”,
“Kesinlikle mutfaklardaki 6grenci sayilart azaltilmali
[m¢ks33-say”. Diger bir alt kategorileri
standardizasyon olarak olusmaktadir. “Gastronomi
sektoriinde egitmenligin de ayrica denetlenmesi ve
belirli kriterleri olmasi gerektigine inaniyorum [mg¢s92-
ay”, “Ozel alanlarda (pastacilik, cikolata, deniz iirtinleri
vs.) diger lilkelerden ileri gitmis olan iilkeler var.
(Ornegin Belgika cikolata, Fransa pastane gibi) bu
tilkeler bu degerleri kaybetmek istemedigi ve ayni
standardi stirdiirmek icin fazlasiyla yatirim yapiyorlar
okullar aciyorlar ve profesyonel egitimler veriyorlar
[m¢s140-em”, “Diinya genelinde gastronomi egitimi
yiiksek bir gelisme gdsteriyor ancak bu 1 y1l veya 6 ayda
diploma veren yerler arttikgca sektérde bence sikintilar
atacaktir [mg¢s48-ol”. Buna paralel olan diger bir alt
kategori egitmendir. “Lakin bazi dgretmenlerin bu
egitim tarzinda yeni olmalart ve belki de smif
ortaminda da sinifa tam hdkim olamadiklarinin bir
sonucu olarak online egitim acisindan da pek etkili ders
isledigini diistiinmiiyorum [mg¢e43-Bii”. Son olarak
O0grenim sistemlerine yeni iceriklerin iiretilmesi
¢oziim olarak diistiniilmektedir. “Salgin siirecinde
yapilabilecek en iyi sey dgrencilere bol bol teknik ve
bilgi iceren videolar hazirlamak ya da hazir olanlari
izletmek [mciii33-el”. Yine devam ederek “Dogruyu
soylemek gerekirse G&gretmenlerin tarifi okuyup
anlatmasini hi¢ faydali bulmuyorum onun yerine video
cekebilirler, yaparak anlatabilirler  [mciii40-el”
seklinde belirtmektedir.

Gastronomi Gelecegi Uzerine

Gastronominin gelecegi Tlizerine de cesitli alt
kategoriler olusmustur. Alanin ¢esitliligi, teori-pratik
dengesi, pratigin alternatifsizligi ve sanat-kiiltiir alt
kategoriler olarak ortaya ¢ikmistir. Dide isimli 6grenci
alanin gesitlenecegine dair su ifadeleri kullaniyor: “20
ve 21. yiizylla odaklanmis sekilde édgretilen derslerin
gelecek 10-20 yili ongdremedigini diistiniiyorum.
Degisen diinya ile beraber yeme icme sektortiniin de
derinden gsekilde etkilenecegi malum ve bu yiizden
bence gastronomi egitimi veren kurumlar da bunu g6z

ontinde bulundurmali. Sirdiiriilebilirlik, daha az
karbon ayak izi gibi yiikselen konularin artik
gastronomi egitimine dahil edilmesi gerektigini

savunuyorum. Bundan 10 yil sonrasinda restorandaki
bir  deneyimin  bugiinkii  gibi  olmayacagini
diistiniiyorum ve o zamanki deneyimi ilerletebilmek
adina bugiinden o giinii ongérerek cesitli adimlar
atilmasi gerektigini diistiniiyorum. 2040 yilina kadar
kiiresel niifusun sadece %40'inin et tiiketecedi,
%35'inin temiz (lab) et ve %25'inin vegan et
alternatiflerinin tiiketimine gegecegi tahmin ediliyor



[ggac77-Di”. Gelecege yonelik bir yogunlasma ise
pratik derslerin alternatifsizligi olarak karsimiza
cikmaktadir. “Bir yemegi yapmadan videosunu
izleyerek veya tarifini okuyarak dgrenebilecegimizi
diisiinmiiyorum [ggpa35-il". Baska bir 6grenci ise
“Gastronomi egitiminin teorik dersler disinda kesinlikle
uygulamali ve yiiz yiize olmast gerektigini
diisiintiyorum. Benim zaten bu béliimii secmemdeki en
biiyiik etkenlerden biri de buydu. Kendimi mutfakta bir
tirtin ¢ikartirken gérmek ve en onemlisi de yaptigim
isten sonra gelen bir tebrik beni derslerime ve egitim
hayatima daha da ¢ok baglyordu [ggpall7-em”
seklinde aktariyor. Diger noktada ise pratik derslerin
vazgecilmezligi ve bunlarin teorilerle dengelenmesi
gerekliligidir. “Teorik ve pratik dersler egsit sekilde
harmanlanmis ve bol bol bilgi ve yaraticilik iceren
dersler olmali [ggtpd54-el”. Sanat ve kiiltir icin ise “...
sanat ile gastronominin birbiriyle dogrudan bir iliskisi
oldugunu diistiniiyorum. Kimi sanatginin tablolarina
dahi yansimis donemin yeme aliskanliklart hakkinda,
toplumlarin ve yemek kiiltiiriiniin tarihi hakkinda
kapsamli ders miifredatlari olusturulmasi gerektiginin

endise
isteksilik-motivasyon
depresiflik
eksiklik
kendinezaman ayirmak
. evrimici ve
Covid-19 ¢ ¢
> Karma
Salgimi o
Coziimler disinln
odaklanma-dddiye
- fiziksel ortam
pratik eksiligi
mesafeszlk

kanaatindeyim. Ciinkii sanat ve yemek bir toplumun,
tipki konustugu dil gibi, mihenk taglarindan biridir
[ggsk124-nes” seklinde ifadeler goériilmektedir. Son
olarak kriz yonetimi icin temenniler ortaya
cikmaktadir:  “Oncelikle kriz zamanlarini  nasil
yénetecegimize dair birtakim ders icerikleri gelebilir.
Saglik ve sanitation derslerinin icerikleri degisebilir ve
prosedtirler degisebilir. HACCP prosediirlerine verilen
onem artabilir. Fine-dining ve comfort food konseptleri
harmanlanarak yeni bir ders icerigi cikabilir. Paket
servis ve catering ders icerikler eklenip arttirilabilir

[ggky113-se”.
Siirecin Modellemesi

Olusan alt ve iist kategoriler gorsel bir haritaya
dontstiiriilerek daha aciklayici ve yol gosterici olmasi
amaclanmistir. Yine olusturulan bu model kategoriler
ve aralarinda oldugu diistiniilen etkiyi daha iyi bir
isleyis ag1 olarak gostermektedir. Salgin siirecinin
Ogrencilerin gastronomi egitimine yo6nelik etki ve
distincelerini gosteren alt ve list kategori modelleri
Cizelge 2 ve Cizelge 3’te goriilebilir.

tekrarl ddevler
zorunluluk

ahiskaniik alamin gesitliligi
teori-pratik dengesi
> »| pratigin alternatifsizligi
sanat ve kiltdr
L. kriz yénetimi
kisi sayisi
standardizasyon
egitmen

Cizelge 2. COVID-19 salginin gastronomi egitimi alan 6grenciler iizerine etkisi alt kategoriler

. OGRENCI
UZERINE ETKiSi
covVID-19 | E:‘g:‘r:;
SALGIN .
Coztumler

DERSLER
UZERINE ETKISI

CEVRIMICI
¢OzZUM
N .| GASTRONOMININ
GELECEGI
MUTFAK
cOHZUM

Cizelge 3. COVID-19 salginin gastronomi egitimi alan 6grenciler tizerine etkisi iist kategoriler

Cizelge 2 ve 3'lin aktardigi modelde COVID-19’un
cikis1 arkasindan ¢evrim i¢i ve karma c¢oziimlerle
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karsilik verilmesi ilk etapta goziikiirken sonrasinda
ogrenciler ve dersler lizerinde etkisi goziikmektedir.



Bu etkiler tizerinden cesitli ¢ozlimler kesfedilmis ve
bunlar lizerinden gastronomi egitiminin gelecegine
uzanilmistir.

SONUC VE DEGERLENDIRME

Salginlarin o6lgekleri ve etkileri neden olduklari
olumler tiptaki ve genel hayat Kkalitesindeki
iyilesmelerle azalmasina ragmen modern hayatin
temel fonksiyonlarina énemli zararlar vermektedir.
Ekonomi ve egitim bunun basinda gelirken 6zellikle
ylz ylze ve uygulamali egitimin 6nemli oldugu
gastronomi gibi alanlarda bu daha da belirgindir.

Calisma gastronomi egitimindeki etkileri 6grenci
lizerinde “endise, isteksizlik-motivasyon, depresiflik,
eksik hissetme ve kendine zaman ayirmak” olarak
tespit etmistir. Ozellikle endise, isteksizlik, depresiflik,
eksik hissi gibi mental durumlar (Adreak, Bannerman,
Baskaran, Bicong Ge, Iyer, Lim, Lutelmowski,
Mcallister, Mcwhirter, Moyle, Ong, Pal, Pao, Qaiser,
Seyfrid, Telfer ve Wilcox, 2020) gibi Onemli
calismalarla paralellik gostermektedir. Dersler
lizerine etkiler icin “disiplin sorunu, odaklanma ve
ciddiyet, fiziksel ortam eksikligi, pratik eksikligi ve
mesafesizlik” olarak bulunmustur. Online-gevrim igi
derslere ¢oziim icin ise “tekrarli édevler, zorunluluk
olmasi ve aliskanlik” gibi durumlarin mevcut olmasi
gerektigi bulunmustur. Mutfak dersleri icin ise “kisi
sayisinin azaltilmasi, standardizasyon, egitmen kalitesi
ve igerik tiretimi” olarak tespit edilmistir. Son olarak
gastronomi egitiminin gelecegine dair tavsiyeler
“alanin ¢esitliliginin genislemesi, teori-pratik dengesi,
pratigin alternatifsizligi, sanat ve kiiltiirle iliski ve kriz
yontemi” olarak ortaya ¢ikmistir.

COVID-19 salgin sirasindaki ¢evrim i¢ci ve karma
¢oziimler gastronomi egitiminin uygulamali yapisiyla
celismistir. Ogrenciler 6zellikle mutfagin atmosferini

ve  fiziksel c¢evrenin  varhiginin  eksikligini
hissetmektedir. Kendileri ise mental sorunlarla
karsilasmaya baglamistir. Egitimin ylz ylze

gerceklesememesi sebebiyle eksik hissetme bunlara
ornek verilebilir. Mutfak derslerinde kisi sayisinin
azaltilmasi, gastronomi egitiminde standart ilkelerin
tilke capinda belirlenmesi, egitmen kalitesi icin de
benzer standardizasyonlara gidilmesi zorluklarin
tstesinden gelinmesine yardimci olacaktir. Ayrica
mutfak derslerinin karantina sirasinda zorunlu olarak
cevrim i¢ine donmesi durumunda ise icerik tliretimi
yapilmasi canli derslere kiyasla daha yararh olacaktir.
Cevrim ici/online dersler icin haftalik tekrarl
odevlerle 6grenilen bilginin kontrolii ve yaraticiligin
zorlanmasi, derslerdeki katilim, 6dev ve diger
etkinliklerin  6grenciye zorunlu tutulmasi ve
Ogrencilerin ¢evrim i¢i 6grenme sistemlerine aginalig},
aliskanlig1 olmasi yararl olacaktir.
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Halihazirda ¢ok boyutlu olan gastronomi alaninin
icerik olarak yakin gelecekte daha da cesitlenecegi
ongorilmektedir. Ozellikle veganlik, siirdiiriilebilirlik,
niifus-gida lretim dengesi gibi konular dogrudan
gastronominin konular1 haline gelecek ve bu
konularda ayr1 egitim programlarinin planlanmasi
gerekecektir. Uygulamali/pratik derslerin
alternatiflerinin ortaya ¢ikacagi veya ortadan
kalmasinin miimkiin olmadigl disiiniilmekte ve
bununla beraber teori-uygulamali ders dengesinin
gozetilmesi onerilmektedir. Ogrencilerin biiyiik bir
boliimii gastronomi alanin sanat ve kiltiirel dallarla
iliskisinin daha da gliclenecegini diisiinmekte ve bu
konulardaki yogunlugun artirilmasini istemektedir.
Son olarak ise kriz yonetimi ve gastronomi odakli ders
ve siire¢ yonetiminin planlanmasi konusunda makro
coziimlerin 6gretilme gerekliligi ortaya cikmaktadir.
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Destek ve Tesekkiir Beyani: Bu c¢alismanin
hazirlanmasi stirecinde herhangi bir bireyden ya da
kurumdan ayni ya da nakdi bir yardim/destek
alinmamuistir.-

Catisma Beyani: Makalede herhangi bir ¢ikar catismasi
yoktur.

Etik Beyani: Calismanin hazirlanma siireclerinde etik
kurallara riayet edilmistir. Aksi bir durumun tespiti
halinde OCAK: Tiurk Mutfak Kultiiri Arastirmalari
Dergisinin  hicbir sorumlulugu olmayip tim
sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyani:
1. Yazar = %50
2.Yazar = %50



