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Keywords

Son yillarda gerek diinyada gerekse iilkemizde gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalarin
arttigr goriilmektedir. Tirkiye’de gastronomi boliimlerinin varligi ve literatiirde sikga yer
almasi gastronomi kavramini derinlemesine incelemeyi zorunlu kilmistir. Arastirmanin
amaci, Tirkiye’de gastronomi kavraminin asgilik ve gastronomi/mutfak sanatlari bolimii
ogrencileri tarafindan nasil algilandiginin belirlenmesidir. Bu amagla veri toplama araci
olarak kelime iliskilendirme testi (KIT) formu kullamlmistir. Arastirmanin evrenini
Gastronomi alaninda egitim alan Ogrenciler olusturmaktadir. Amagh &rnekleme
modelinden dl¢iit 6rnekleme yontemi secilmistir ve drneklem grubu olarak gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencileri ve asgilik programi 6grencilerine uygulama yapilmistir. 25
Nisan-2 Mayis tarihleri arasinda 26 tniversiteden 69 ogrenciye ulagilmis ve gastronomi
algilar1 belirlenmistir. Sonug olarak, katilimcilardan toplam 481 yanit alinmis ve en fazla
“sanat”, “mutfak”, “yemek”, “kiiltliir”, “lezzet” kelimeleriyle iliskilendirme yapilmistir.
Ayrica gastronomi tanimlarinda “mide bilimi”, “yeme i¢me kiiltiiri”, “mutfak sanat1” na
vurgu yapilmstir.

Abstract

Gastronomy
Cookery
Gastronomy and Culinary Arts

Word Association Test

It has been observed that the number of studies done in the gastronomy literature, both In
Turkey and worldwide, has increased in recent years. The presence of gastronomy
departments in Turkey and the frequent presence of them in the field necessitated an in-
depth analysis of the concept of gastronomy. The aim of the research is to determine how
the concept of gastronomy is perceived by the students of the department of cookery and
gastronomy / culinary arts in Turkey. The word association test form was used as the data
collection tool for this purpose. The universe of the research were the students who are
trained in tha field of gastronomy. The sampling method was chosen from the purposeful
sampling model and the sample group was applied to students of gastronomy, culinary arts
and cookery program students. Between 25 April and 2 May, 69 students from 26
universities did the test and their perceptions of gastronomy were determined. As a result,
481 replied in total and most were associated with the words "art", "cuisine", "food",
"culture”, "taste". In addition, gastronomy definitions emphasized "stomach science",

"eating and drinking culture", "culiniary art".
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GIRIS

Insanlarin yagamlarmi devam ettirme siirecinde énemli bir yere sahip olan yeme-igme gereksinimi Maslow’un
ihtiyaglar hiyerarsisinde giderilmesi gereken ihtiyaglarin en 6nemlisidir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007). Canlilarin
yasamlarina devam etmelerinde etkili olan yeme-igme, kiiltiirel kimligin belirleyicilerinden birisi oldugu i¢in insan
toplumlarinda farkli kiiltiirlerde farkli 6zelliklere sahip bir unsur olarak ortaya cikmistir (Hillel, vd., 2013;
Pekyaman, 2008). Toplumlar yasadiklar1 cografya ve kiiltiirel 6zelliklerine uygun olarak, ilk ¢aglardan giiniimiize
kadar gecen siire¢ icerisinde yeme-igme ile ilgili bir takim kurallar meydana getirerek kendilerine has beslenme ve
mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmiglardir (Hayati 2010). Bu nedenle geleneksel yemek kiiltiirii, toplumlar1 tamimlayan
bir kimlik gibidir (Tueteberg, 2008). Bu toplumsal 6zelligi yansitan kimlik ise kolay kolay unutulmamakta, ya ayni
kalmakta ya da sekil degistirerek gelismektedir. Bu degisim paralelinde, temelinde mutfak sanatlari ile ilgili olan ve
buna ek olarak kimya, biyoloji, mikrobiyoloji ve miihendislik gibi farkli bilim dallariyla da iligkisi olan mutfak
bilimi; geleneksel lezzetlerin igerisine gesitli 6zel liriinler ekleyerek yiyeceklerin daha giivenli ve daha lezzetli

olmalarina etki eden bir bilim dali olarak ortaya ¢ikmustir (Clausi, vd., 2000).
GASTRONOMI

Terim olarak mide ve yasa sozciiklerinden meydana gelen, iilke veya bolge mutfaklarini birbirinden ayiran,
iilkelerin veya bolgelerin yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eden
(Kivela ve Crotts, 2006) gastronomi kavrami; sadece yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar
gegen siireyi tanimlayan bir kavram degildir. Ayn1 zamanda ideolojik, kiiltlirel, ekonomik, sosyal ve politik yap1
icerisinde kendisine yer bulmakta ve bu yapilar c¢ergevesinde sekillenen bir unsur olarak nitelendirilmektedir
(Caliskan, 2013). Gastronomi; Brillant-Savarin tarafindan varligimizi siirdiirdiigiimiiz siirece bizi ilgilendiren her
seyin, akla dayanan anlayisi olarak (Chaney ve Ryan, 2012), Cavusoglu (2011) tarafindan kiiltiir ile yemek
arasindaki iliskiyi arastiran yeme icme bilim ve sanat1 olarak, Deveci ve arkadaslar1 (2013) tarafindan ise yiyecek
ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim o&zelliklerinin ayrintili bir sekilde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini igine alan, buna ek olarak bilimsel ve

sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dali olarak tanimlanmaistr.

Gastronomi kavraminin ortaya nasil ¢iktig1 incelendiginde, M.O 4. yiizyilda Archestratus tarafindan Akdeniz
bolgesi icin yazilan ve varsayilan adlarindan birisi Gastronomia olan yiyecek ve sarap rehberi niteligindeki kitap
gastronomi kelimesine ilk olarak Antik Yunan’da rastlanildiginin kaniti durumunda olmaktadir (Wilkins ve Hill,
1994, akt; Santich, 2004). Bunun yani sira gastronominin ¢ikis noktasinin 19. yy Fransiz mutfagi oldugu sdylene
gelmektedir ve 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan yayinlanan Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan
(Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table) isimli eseriyle birlikte literatiirde kullanilmaya baglanmstir. 1804
yilinda gastronomi gazeteciliginin kurucusu olan Grimod de la Reyniere Parislilere en iyi yiyeceklerin hangileri
oldugu, ne zaman ve nasil hazirlanmas1 gerektigini anlatan Almanachs des Gourmands adli eseri yayinlamustir.
1808 yilinda Manuel des Amphitryons gastronomi kavramini bir ¢aligma alani olarak tanitmis ve gastronomi
biliminin gelisimini degerlendirmistir. 1814 yilinda Ingiltere’de gastronomi terimi hizla benimsenmis, The School
for Good Living isimli kitapta ‘‘yemek i¢in kurallar’’ olarak tanimlanmustir. 1835 yilinda ise iyi yemek yeme sanati

olarak Fransiz literatiiriine eklenmistir Brillant Savarin 1826 yilinda yayinladigi Tadin Fizyolojisi (Physiologie du
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Gout) isimli eseriyle gastronomi kelimesini ele alarak pratik ve teorik baglantilarmi olusturmustur (Santich, 2004;

Karim, 2006; Goker, 2011).

Yeni bir kavram olan gastronomiyi zenginlestirerek kelimeyi halkin kullanimina kazandiran kisi, Fransiz avukat
ve yargi¢ Brillat-Savarin’dir. Brillat-Savarin’in gastronomi kavramim ele aldig1 1826 tarihli Physiologie du Gout
(Tadmn Fizyolojisi) adindaki klasik eseri sadece Ingilizce, Almanca ve Ispanyolca’ya terciime edilmekle kalmamis
As Le Gastronome (1830-1831), La Gastronomie (1839-1841), 11 Gastronomo italiano (1866) ve Le Gastronome
(1872—1873) gibi pek ¢ok dergiye de ilham kaynagi olmustur. Bu eser aym zamanda 19. yilizyilin ikinci yarisinda
ve 20. yiizyilin baslarinda basilan uzun bir kitap listesinin de ilk sirasinda yer almistir. Bu gastronomi literatiiriinde,
menii planlama, yemek secimi, yemeklerin yanna sarap se¢imi ve genel konuk agirlama konularinda &neriler
sunulmustur. Physiologie du Gout hem gastronomi sézciigiinii ele almis hem de gastronominin teori ve pratigini

kurmustur (Santich, 2004; Goker, 2011).

Giliniimiizde diinyada seyahat faaliyetlerine katilan insanlarin seyahat etme amaclari arasinda, destinasyonlarin
mutfaklarimi ziyaret etmekte yer almaktadir. Bu nedenle destinasyonlar sahip olduklart mutfak kiiltiirlerini, pisirme
yoOntemlerini, gériinmeyen bir miras olarak gelistirmeye ¢aligmakta ve bu konuya 6nem vermektedirler (Horng ve
Tsai, 2012). Tiirkiye’de yeme igme Kkiiltiiri agisindan diinyada 6nemli bir potansiyele sahip bir {ilke oldugu igin

gastronomi ve mutfak sanatlar1 agisindan gelisme gostermeye baslamugtir.
YONTEM

Gastronomi kavraminin alanyazinda sik¢a yer almasi gastronomi kavramini derinlemesine incelemeyi zorunlu
kilmigtir. Arastirmada Tirkiye’de gastronomi kavramimin ascilik ve gastronomi/mutfak sanatlari bolimi
ogrencileri tarafindan nasil algilandigmin belirlenmesi amaglanmustir. Bu amagla kelime iliskilendirme testi (KiT)
uygulanarak, bu béliimlerde okuyan dgrencilerin gastronomi hakkindaki goriisleri alinmustir. KiT; bilissel yapiyi,
bu yapiy1r olusturan kavramlar arasindaki bagintiyr ve zihinde kurulmus olan bilgi aginin goézlemlenmesini
saglayan, hafizadaki kavramlar arasindaki iliskilerin yeterli ve anlamli olup olmadigini tespit etmeye katki
saglayan dlgcme degerlendirme tekniklerinden birisidir (Ozatli ve Bahar, 2010). Bu nedenle ¢alismada kanaat ve
algilarin daha kolay 6grenilmesini sagladigi (Simsek, 2013) i¢in nitel aragtirma yontemi kullanilarak katilimcilara

kelime iliskilendirme testi uygulanmistir.

Arastirmanin evrenini gastronomi alaniyla ilgili egitim alan 6grenciler olusturmaktadir. Arastirmada 6rneklem
belirlemesinde amagli 6rnekleme yontemi kullanilmis ve arastirmanin odaklandigi durumu yasayan grup olarak
gastronomi alaniyla ilgili egitim alan 6grenciler secilmistir. Arastirma kapsaminda hazirlanan kelime iliskilendirme
testi, 25 Nisan-2 Mayis 2016 tarihinde 30 mutfak sefinin egitim verdigi Mengen Ascilik Okulu Mezunlar Dernegi
tarafindan diizenlenen 26 iniversiteden, 46 programin katildigi 2.Ulusal Ascilik Kampr’na katilim gostermis
ogrencilere  uygulanmustir. Bu  calismada, Kelime iliskilendirme Testi veri toplama aract olarak
kullamlmstir. KIiT ten elde edilen veriler once analize hazir hale getirilmis, bu islem tamamlandiktan sonra
verilerin frekanslar1 hesaplanmistir. Uygulamada ‘‘gastronomi kavrami’’ bir sayfada 10 kez alt alta siralanmustur.
Alt alta 10 kez yazilmasinin nedeni zincirleme cevap riskini onlemektir. Ciinkii katilimci kavram yaziminda

anahtar kavram yerine cevap olarak yazdigi kavramin aklina getirdigi kelimeleri yazabilmekte, bu da testin
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amacina ulagmasina engel olabilmektedir (Polat, 2013, s.104). Calismada, uygulama Oncesinde arastirmaya
katilanlara kelime iligkilendirme testine yonelik agiklamalar yapilarak katilimecilardan 30 saniye icerisinde anahtar
kavramin akillarma getirdigi ilgili kavramlar1 yazmalar istenmistir. 30 saniyelik zaman dilimi, daha onceki
akademik galigmalarda (Kempa ve Nicholls, 1983; Bahar vd., 1999; Bahar ve Ozatli, 2003; Ozath, 2006; Yalvag,
2008; Polat, 2013; Keskin ve Orgiin, 2015) en uygun zaman dilimi olarak belirlendigi i¢in uygun siire olarak kabul
edilmistir. Katilimeilar bu siire igerisinde gastronomi kavramiyla iliskisi oldugunu disiindiikleri kelimeleri
yazmiglardir. Ayrica ilgili ciimle kismi tek bir cevap kelimesine gore daha karmagsik ve list diizey yapida
oldugu (ctimlenin bilimsel olup olmamasi, farkli nitelikte kavram yanilgilar1 igerip igermemesi) ve degerlendirme
stirecinde 6nemli rol oynadigi i¢in (Ercan ve dig., 2010 aktaran Simsek, 2013, s.68), katilimcilara 20 saniye ek siire

taninmistir.
BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmaya toplamda 69 Ogrenci katilim gostermistir. Tablo 1°de goriildiigii lizere cinsiyetler agisindan
bakildiginda oransal farkliligin ¢ok olmadigi, yas durumlarinda ise 19, 20 ve 21 yas 6grencilerin daha fazla oldugu

goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet f % Yas Durumu f %
Kiz 37 53.6 18 5 7.2
Erkek 32 46.4 19 19 27.5
Toplam 69 100 20 25 36.2

21 12 17.4

Boliim f % 22 2 2.9
Ascilik 40 58 23 3 4.3
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar 29 42 26 1 14
Toplam 69 100 28 2 2.9

Toplam 69 100

Katilimcilara hangi boélimde okudugu sorulmus ve Tablo 1’de gériildigii iizere %58’inin iki yillik Ascilik
programinda okudugu % 42’sinin ise dort yillik Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde okudugu

belirlenmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Okuduklar1 Universitelerin Frekans ve Yiizde Dagilimi

Okul Durumu f % f %
Adnan Menderes Universitesi 1 1.4 Kavram MYO 1 14
Afyon Kocatepe Universitesi 1 1.4 Lefke Avrupa Universitesi 2 29
Abant Izzet Baysal Universitesi 20 29.0 Mersin Universitesi 1 14
Aksaray Universitesi 2 2.9 Mugla Sitkt Kogman Universitesi 4 58
Anadolu Universitesi 2 2.9 Mugla S.K.U. Marmaris 1 14
Balikesir Universitesi 1 1.4 Mugla S.K.U. Ortaca 1 14
Beykent Universitesi 2 2.9 Mugla S.K.U. Milas 1 14
Biilent Ecevit Universitesi 3 43  Necmettin Erbakan Universitesi 1 14
Dicle Universitesi 2 2.9 Nevsehir Universitesi 2 29
Erzincan Universitesi 1 14 Ordu Universitesi 1 14
Gazi Universitesi 4 5.8 Plato MYO 1 14
Gaziantep Universitesi 2 2.9 Sakarya Universitesi 1 14
Hali¢ Universitesi 1 1.4 Siileyman Demirel Universitesi 2 29
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Harran Universitesi 1 1.4 Siileyman Demirel U. Egirdir 1 14
Istanbul Gelisim Universitesi 4 5.8 Uludag Universitesi 2 29
Toplam 69 100

Okul durumlarma bakildiginda ise Tablo 2’de goriildigii iizere 26 farkli iiniversite Ogrencisi katilim
gostermistir. En fazla orana arastirmanin Mengen’de gergeklestirilmesi nedeniyle Abant Izzet Baysal Universitesi

Ogrencileri sahiptir.

Tablo 3. Kelime Iliskilendirme Testi Sonuglari

Kelime Iliskilendirme Testi Sonuglar1

kelimel kelime2 kelime3 kelime4 kelimeb kelime6 kelime kelime kelime9  kelime

7 8 10

Toplam 69 69 69 69 69 69 69 69 69 69
katilimci

Cevaplama 69 69 69 62 59 49 42 34 22 6
durumu

Bos birakma 0 0 0 7 10 20 27 35 47 63
durumu

Kelime sayisi: 481

Tablo 3’te kelime iligkilendirme testi sonuglar1 yer almaktadir. Sonuglara gore, katilimcilardan toplam 481 yanit
almmustir. Katilimcilar, ilk ti¢ kelimeyi bos birakmadan cevaplamis, 10. kelime’ye kadar ise sadece 6 katilimei

cevaplamustir.

Tablo 4. Katilimeilarm Gastronomi Kavramiyla Iliski Kurduklar1 Kelimeler ve Frekans Degerleri

Kelime

Sanat
Mutfak

Yemek
Lezzet
Kiiltiir
Bilim
Siisleme

Molekiiler
Sef
Mengen
Tutku
Tat
Hijyen
Yenilik
Estetik
Gurme
Saglik
Mide
Toplam

49
36

34
23
22
16
13

13

10
10

~N 0O © ©0 o0 O

Kelime

Yeme-igme
Yetenek

Icecek
Ascl
Gorsellik
Ask

Sunum

Uyum

Besin Degeri
Gastronom
Hayalgiicii
Pisirme
Basari
Ekipman
Yaraticilik
Ozgiinliik
Dizayn

~

D OO OO O O

A A D b b B b 0O b

Kelime

Yemek Sanati
Akademi

Iyi Yemek
Takim Calismast
Gida Bilimi
Mutfak Sanatlari

Eglence

Tarim

Turizm

Dekor
Flizyon
Mutfak Bilimi
Kural

Disiplin
Sistem
Yemek Bilimi
Mide Bilimi
Diger

w b~ b~

w w

N N DD DD W w w w w w

(6)]
o1

481
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Tablo 4’te yer alan “Diger” segeneginde toplanan verilerin frekansi ikiden az olup, su sekildedir:

A’la Carte, as¢t lisansi, bigak, biling, birlesim, biirokrasi, denge, diinya mutfaklar, farklilik, firn,
GDO, giic, HACCP, hayat, hayvancilik, hosgorii, iletisim, istikrar, ftalya, kaliteli malzeme, kesif,
kimya, koku, liderlik, memnuniyet, mesakkat, Michelin yildizi, mutluluk, neslin devamliligi, 6l¢ii,
pasta, popiiler, profesyonellik, regete, renk, restoran, riiya, sabir, siyah ayakkabi, sos, standart,
sirekli gelisim, tabak, tarih, tath, teknik, uluslararasi, iiniforma, iiriin ge¢misi, tiriin, yasam tarzi,

yasama sebebi, yeni akim, yeni arayis, yonetim.

emek

saglik *takim calismasi basar
mutfak sanatlar .
estetik Yemek bilimi susleme

uyum disiplir’:'mengeﬂ lezzet
Ozglinliik m01€kuler varaticilik sistem

ekipman hijyen

dekor i
o ! mide fiizyon
gorsellik Sal Iat asc1 hayalgiicii ask

mide bilimi yemek sanati eglence turizm
mutfak bilimi yenilik iyi yemek pisirme
icecek tat tutku §ef kural tarim
dizayn besin degeri akademi sunum
gurme gastronom hHilim yetenek

gida bilimi

mutfak veme-ieme
kiltar

Sekil 1. Katilimcilarin Gastronomi Kavramyla iliski Kurduklar1 Kelimelerin Frekanslarma Goére Kelime Bulutu

Gorseli

Katilimcilarin gastronomi kavramiyla iligki kurduklar1 kelimeler, frekans degerleri dikkate alinarak
olusturulmus kelime bulutu gorseli Sekil 1’de goriilmektedir. En ¢ok “sanat”, “mutfak”, “yemek”, “kiiltiir”,

“lezzet” kelimelerinin tekrarlandig1 goriilmektedir.

Tablo 5. Calismaya Katilan Ogrencilerin Gastronomi Kavramyla iliski Kurduklar1 Kelimelerin Boyutlar Bazinda

Incelenmesi
Bilim Kiilttr Sanat Lezzet Mutfak Saglik
Kural Tarim Siisleme Tat Ekipman Hijyen
Disiplin Turizm Tutku Gurme Pisirme Besin Degeri
Sistem Mutfak Estetik Iyi Yemek Asci
Mide Bilimi Sanat Yetenek Uyum Sef
Gida Bilimi Gorsellik Yeme-igme
Akademi Ask Yemek
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Molekiiler Sunum Icecek
Gastronom Uyum
Flizyon Hayal Giicii
Mutfak Bilimi Yaraticilik
Yenilik Ozgiinliik
Dizayn

Yemek Sanati
Mutfak Sanati
Dekor

Tablo 5’te katilimcilarin gastronomi kavramiyla iligki kurduklari kelimeler konularma goére ayristirilmis ve

arastrmacilar tarafindan “bilim”, “kdiltir”, “sanat”, “lezzet”, “mutfak”, “saglik” boyutlar1 seklinde

isimlendirilmistir. En fazla “sanat” ve “bilim” kelimeleriyle iliskili kelimelerin kullanildig1 goériilmektedir.

Bir

diger noktada aragtirmaya katilan kisilerden gastronomi ile ilgili tanim yapmalari istenmistir. Tammlamaya

katilan 42 katilimcinin gastronomi kavramina vermis olduklar1 yanitlar su sekildedir:

1.
2.
3.

4
5
6.
7
8
9

10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

. “Mutfakla ilgili her seyin ele alindig1 bilim dalidir.’

. “Mutfak ve kiiltiirii arastirip yeni bir tiriin ortaya ¢tkarmaktir.’

. “Insanlarin gecmisten giiniimiize vazgecilmezi olan yemegi diizenleyen, sunan, gelistiren bilim dalidir.’

. “Yiyecek icecegin satin alinmasindan miisteriye servisine kadarki gegen siireye gastronomi denir.’

’

“Mide bilimidir, ayrica molekiiler mutfak ve yeni arayislar icin yapilan ¢alismalarin biitiiniidiir.’

’

“Sozliik anlami mide bilimidir ve yemek yapmayt sanat haline getirmektir.’
“Mutfak sanatlart ve yiyecegin anatomisini arastiran, olusumundan sunuma kadar takibe alan bilim

dalidir.”

“Kiiltiir ve mutfak arasinda olan olaylart inceleyen bir bilim dalidw.”

>

b

“Mutfak ve kiiltiiriin birlesmesini saglayan daldir.”

’

“Nesillerce aktarilan mutfak akimlarinin sentezidir.’
“Bir gidanin tarladan insanin midesine kadar giden siirede her asamasiyla ilgilenen ve yemek kiiltiirleriyle
ilgilenen bir boliimdiir.”

“Yiyecek ve icecege dair her seyi kapsayip genig bir kiiltiir ¢atist altinda toplaywp gelistiren bilim dalidir.”
“Yiyecek ve iceceklerin kalite, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun bir sekilde hazirlanmasindan
sunulmas: siirecidir.”

“Molekiiler mutfagin veya yore mutfaginin aragtirilip en iyi yerlere getirilmesidir.”

“Mutfak iirtinlerinin arastirilip gelistivilmesidir.”

“Farkl kiiltiirlerin biraya getirdigi yemegin damakta biraktigi lezzeti inceleyen bilim dalidwr.”
“Kiiltiir ve yemek kiiltiirtinti arastiran disiplin dali”

’

“Yemegin kiiltiiriinii bilim alaminda inceleyen mutfagin bir alt dalidr.’
“Beslenme, gida, sanat ve kiiltiir gibi unsurlari iginde barindiran bir bilim dalidir.”
“Bir yemegin kiiltiiriinii, sunumunu, hazirlanisini ve o yemekle ozlesmis olan her seyin bilimidir.”

“lyi yeme-i¢gme bilimi ve sanati.”
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’

22. “Yemegin bilim ve sanatla tabakta sunumudur.’
23. “Yenebilen tiim maddelerin hijyen kurallarina uygun bir sekilde hazirlanip yenilebilir hale getirip

’

sunulmadir. Yemek ile kiiltiir arasindaki iliskiyi inceleyen bilim dalidwr.’

>

24. “Yemek ve kiiltiirii yaraticilikla birlestirip inceleyen bilim dalidir.’

25. “Yeme-i¢cme ve sunumla harmanlanan sanattir.”

26. “Yeme-icme sanati ve bilimi”

27. “Fizik, kimya, tarih ve cografyayi kullanarak ortaya ¢tkan hem sanat hem zanaattir.”

28. “Ozgiinliik ve yaratictigin bir arada olup lezzetin de katilmasiyla ortaya ¢ikan yiyeceklerdir.”

29. “Yemegin kimyasiyla ugrasan bir dal.”

30. “Giizel yemek-yeme sanatidir. Yemegin tadina varmaktir.”

31. “Yeni bir akimdir.”

32. “Farkl lezzetler sunan ve mutfak sanatimin yagandigi bir dal.”

33. “Yeme-i¢me kiiltiiriidiir. ”

34. “Yemekle alakali herseyi gorsele dokmektir.”

35. “Kurallara uygun iyi ve dogru yiyecek-icecek hazirlama ve servis etme, mutfagi kapsayan hersey (bilim,
sanat, saghk, kiiltiir, tiriin, hijyen).”

36. “Bir iiriinii topraktan soframiza gelene kadar gecen siirectir. Uriinlerin fizyolojisini bilmek, iyi tanimak ve
en iyi sekilde sunmaktir.”

37. “Mutfak sanati ve bilimidir.”

38. “Mide bilimidir.”

39. “Damaga ve goze hitap eden mideyi oksayan yemegin sanata doniismiis hali.”

40. “Gidayr en uygun bicimde kullanmak ve sunmak”

41. “Yeme icme kiiltiirii.’

42. “Yemek bilimidir.”

9 <c 199 ¢

Katilimcilar tarafindan verilen tanimlar incelendiginde “mide bilimi”, “yeme icme kiiltiiri”, “mutfak sanati”,

L INTY

“yemekle alakali her sey”, “yemek ve kiiltlir arasindaki iliski”, “satin almadan servise kadar gecen siiredeki her

sey”, “tarladan sofraya gelene kadar yapilan her sey”, “bir akim”, “tiim mutfak akimlarinin sentezi” ve “yiyecegin

anatomisini arastiran ve yemegin kimyastyla ugrasan dal” seklinde tanimlamalar olusturulmustur.

Alanyazinda gastronomi tanimina bakildiginda, “gastro” mide ile ve dolayisi ile agizdan baglayarak tiim
sindirim sistemi ile iligkilidir. “Nomos” ise kural ya da diizenleme anlamina gelmektedir. Gastronomi, yeme igme
ile ilgili tiim kural ve normlar1 ifade etmektedir (Santich 2004 aktaran Uner ve Giizel Sahin, 2016). Gastronomi

19 <6 19 GG

kelimesinin temel anlami katilimcilarin gastronomi tanimlarinda yer alan “mide bilimi”, “yemek bilimi”, “yeme-
icme bilimi”, “mutfak bilimi” vurgulartyla ortiismektedir. Diger yandan alanyazinda gastronomi tanimlari oldukca
genis bir yelpazede degiskenlik gdstermektedir. Pek ¢ok disiplinle iliski i¢inde olan gastronomi kavrami genel
olarak “yemek ve kiiltiir arasindaki iliskinin incelenmesi” seklinde tanimlanirken; kimi yazarlarca yemegin

hazirlamsimndan kimi yazarlarca tarladan baslayarak, gidalarn sunumuna kadar ve hatta sunumdan sonraki
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deneyimlerinin de incelenmesine kadar gecen siireyi kapsamaktadir. Bu acidan bakildiginda da katilimcilarin

tanimlarmda bu stireglere iligkin ifadeler s6z konusudur.

Katilimcilar tarafindan verilen gastronomi tanimlarina bakildiginda, “bilim dali” olarak tamimlanmasinin
yaninda “disiplin” ya da “uygulama alan1” seklinde tanimlamalar séz konusudur. Ayrica Gastronomi’nin bir bilim
dali ve ayn1 zamanda bir sanat dali olarak tanimlanmasi s6z konusudur. “Gegerligi kabul edilmis sistemli bilgiler
biitiinii” olarak tamimlanan bilim kavramm (Karasar, 2012) ve "insanlarin gordiikleri, isittikleri, his ve tasavvur
ettikleri olaylar1 ve giizellikleri, insanlarda estetik bir heyecan uyandiracak sekilde ifade etmesi" (Miilayim, 1994)
seklinde tanimlanabilecek olan sanat kavraminin sik¢a tekrar edilmis olmasi, gastronomi egitimi almakta olan

katilimcilarda gastronomi kelimesi algisinin hem bilgi hem de uygulama alani seklinde oldugunu gostermektedir.
SONUC

Bu calismada kelime iligkilendirme testi (KIT) kullanilarak Tiirkiye’de gastronomi egitimi alan bireylerin
gastronomi kavramina yonelik bilissel yapilar1 belirlenmeye ¢aligilmigtir. Yapilan ¢aligmanin sonucunda
katilimeilara gastronomi kavraminin ne ifade ettigi sorulmus, cevaplarin analizi sonucunda katilimcilardan 481 adet
cevap kelime elde edilmistir. Kelimeler incelendiginde gastronomi kavrami, gastronomi egitimi alan bireyler
tarafindan en fazla sanat, mutfak, yemek, kiiltiir kelimeleriyle ifade edilmistir. Ilgili literatiir incelendiginde
gastronomi kavraminin siklikla bilim ve sanat terimleriyle iliskilendirildigi goriilmektedir (Santich, 2004). Ancak

bu ¢alismada katilimcilarin gastronomi kavramini bilimden ¢ok sanat ile iliskilendirdikleri ortaya ¢ikmustir.

Calismanin ikinci analizinde ise gastronomi kelimesiyle iliskilendirilen kelimeler boyutlar bazinda ele
almmustir. Yapilan analiz sonucunda elde edilen kelimeler bilim, kiiltiir, sanat, lezzet, mutfak ve saglik boyutlari

bazinda degerlendirilmistir.

Calismanin son analizinde ise ¢calismaya katilanlarin gastronomi kavramiyla ilgili ifade ettikleri climleler analiz
edilerek gruplandirilmistir. Gruplama sonucunda katilimcilarm bilimsel icerikli ciimleler kurabildikleri ve
gastronomi kavramiin 6ziinde ne oldugunu ifade edebildikleri belirlenmistir. Ciimleler degerlendirilirken

gastronomi kavraminin literatiirdeki tanimlar1 ve gastronomi kavramiyla ilgili boyutlar dikkate alinmistir.

Calisma sonucunda gastronomi egitimi alan katilimcilarin gastronomi ve mutfak sanatlarina yonelik algilarinin
yiiksek oldugu soylenebilir. Katilimcilarin ifadelerine gore gastronominin sanatsal bir unsur, mide bilimi,
sosyolojik bir yap1 ve ayni zamanda ticari bir faaliyet oldugu soylenebilir. Sayilan bu unsurlar gastronominin
onemli bir bilim ve 6nemli bir ticari alan olacaginin gostergesidir. Bu nedenle gastronomi egitiminin gelisme

gostermesi ve ivme kazanmasi kiiltiirel ve ticari anlamda olumlu etkiler yaratacaktir.
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Extensive Summary

Analysis of Gastronomy Concept Throught The Word Association Test

Introduction

It has been observed in recent years both in the world and in our country that studies about gastronomy have
increased. The fact that there are gastronomy departments at universities in Turkey and the frequent use of the term
gastronomy have made it obligatory to study gastronomy thoroughly. Basically related to culinary arts and also
related to various scientific areas such as chemistry, biology, microbiology and engineering, gastronomy has
appeared as a scientific discipline that has an impact on food to make it safer and more delicious by adding several

special products into traditional tastes (Clausi, etc., 2000).
Gastronomy

Gastronomy, which is derived from the words 'stomach' and 'law', and which separates national or regional
cuisines from each other, and which expresses the techniques of preparing food and food of countries and regions
and their food and beverage habits (Kivela and Crotts, 2006) , is not a concept that describes the period between
preparing and presenting food and beverages. Gastronomy finds a place for itself among ideological, cultural,
economic, social and political structures and it is described as an element that is shaped within the frame of these
structures at the same time (Caliskan, 2013). Gastronomy is defined as reasoned understanding of everything that

concerns us as long as we continue to exist by Brilliant-Savarin (Chaney and Ryan, 2012), and it is defined as the
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science and art of food and beverage that studies the relationship between culture and food by Cavusoglu (2011).
Gastronomy is also defined by Deveci and his friends (2013) as a scientific discipline which includes the studies of
understanding, applying and developing all properties of food and beverages in details starting from their historical
development and including their adaptation to modern conditions in addition to contributing with scientific and

artistic elements.
Method

This study aims to determine how the concept of gastronomy is perceived by students of Gastronomy and
Culinary Arts Departments in Turkey. For this purpose, free word association test was applied in order to learn the
opinions of students studying in these departments. Target population of the study is composed of students studying
in departments about gastronomy. Free word association test that was prepared for this study was applied to the
students who participated in the Il. National Culinary Camp that was organized by Mengen Culinary School
Alumni Association between 25th April and 2nd May 2016. 30 chefs provided training and 46 programs from 26

universities participated in this camp. Free word association test was used as data collection tool in this study.
Findings

69 students took part in the study in total. When the data is evaluated in terms of gender and age, it is
determined that proportional difference of gender was not very distinct and majority of students were aged 19, 20
and 21. Participants were asked about their departments and it was determined that 58% studied in two-year
vocational culinary school of higher education and 42% studied in Gastronomy and Culinary Arts Departments at
university. Students from 26 different universities participated in the study. Abant Izzet Baysal University students

have the highest participation rate as the study was carried out in Mengen.

According to the free word association test, participants gave 481 responses in total. Participants answered the

first three words without leaving blanks, and only 6 participants answered until the tenth word.

When the words that participants associated with gastronomy are put in order from the most frequently repeated
word (49 times) to the least frequently repeated word (2), they are as follows; art, culinary, food, taste, culture,
science, adornment, molecular, chef, Mengen, passion, flavor, hygiene, innovation, aesthetics, gourmet, health,
food and beverage, talent, drink, cook, visual quality, love, presentation, harmony, nutritional value, gastronome,
imagination, baking, success, equipment, creativity, authenticity, design, cuisine, academy, good food, teamwork,
food science, culinary arts, entertainment, agriculture, tourism, decoration, fusion, culinary science, rule, discipline,

system, science of eating, science of stomach.

The words participants associated with the concept of gastronomy were categorized and the categories were

named as 'science’, ‘culture’, ‘art', 'taste’, ‘culinary', 'health’. It is observed that most of the words were related to 'art
and 'science'. At another point, participants of the study were asked to make the definition of gastronomy. When the

definitions of the participants are studied, the following definitions were made: "food and beverage culture’,

"culinary art”, "everything about food", "the relationship between food and culture”, everything that happens

between purchase and service", everything that happens from field to fork”, "a movement”, "synthesis of all

cuisines" and "the discipline studying the anatomy of food and dealing with the chemistry of food".
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When the definition of gastronomy is looked up in literature, “gastro” is related with stomach thus with the
whole digestion system starting from the mouth. "Nomos™ means rule or regulation. Gastronomy expresses all the
rules and norms about food and beverage (Santich 2004 as cited in Uner and Giizel Sahin, 2016). The core
meaning of gastronomy correspond to the emphasis of gastronomy definitions of participants such as "science of
stomach”, "science of food", "science of food and beverage", “culinary science”. On the other hand, gastronomy
definitions vary greatly in literature on a wide range. While the concept of gastronomy which is related to many
scientific disciplines is generally defined as "the study of the relationship between food and culture”, it comprises
the preparation of the food according to some authors and from field to fork and to the presentation of food and
even the experiences after presenting the food to the customers according to other authors. When viewed from this

aspect, there are expressions relevant to these processes in the definitions of the participants.
Result

As a result of the study, it can be said that the participants who study in gastronomy departments have a high
perception about gastronomy and culinary arts. According to the statements of the participants, it can be claimed
that gastronomy is an artistic factor, science of stomach, a sociological structure and a commercial activity at the
same time. The mentioned elements indicate that gastronomy will become a prominent science and a trading area.
For this reason, improving gastronomy education and its gaining momentum will have positive impacts on culture

and trade.
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