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Calisma, Corum’da gastronomi alaninda faaliyette bulunan cesitli otel ve restoranlarda ¢alisan
ascilarin katihmi ile yiz ylize gérisme yontemi kullanilarak katihmcilarin gérislerinin alinmasi
teknigi ile gerceklestiriimistir. Nitel arastirma deseninde tasarlanan arastirmanin verilerini,
Corum’da ikamet eden ve galismaya gonulli olarak katilan 26-55 yas arasi toplam 7 asci
olugturmaktadir. Arastirma bulgularina gore; kisilerin, gastronomi alaninda egitim almalarinin
gastronominin gelecegine katki saglayacagi, ascilarin ¢cogunun gastronomi terimi hakkinda
bilgi sahibi oldugu, dinyaca taninan mutfaklarla ilgili yapilan siralamada ¢ogu ascinin Turk
mutfagini birinci siraya yerlestirdigi ve Gaziantep’in gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikan
sehirler arasinda ilk sirada yer aldidi bilgilerine ulasiimistir.

Anahtar Kelimeler: Corum, Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Asgl.
ABSTRACT

The study was carried out with the participation of chefs working in various hotels and
restaurants operating in the field of gastronomy in Corum, using the face to face interview
method, and the technique of taking the opinions of the participants. The data of the research,
designed in the qualitative research design, consists of 7 cooks aged 26-55 who live in Corum
and participate voluntarily in the study. According to the research findings; The information that
people's education in the field of gastronomy will contribute to the future of gastronomy, that
most of the cooks have information about the term gastronomy, that most of the chefs place
Turkish cuisine in the first place in the ranking of world-renowned cuisines, and that Gaziantep
is in the first place among the cities that stand out in terms of gastronomy tourism. has been
reached.
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1. GIRIS

Buglnki manasiyla gastronomi kavramina iligkin pek ¢ok tanim yapilmistir. Alan yazin
incelendiginde, farkli 6zelliklerden dolayi gastronomi kavraminin tanimlanmasinda uzlagsmanin
zor oldugu gdézlemlenmektedir. Alan yazinda farkli tanimlarin yapilmasina neden olarak
gastronominin, yalnizca yiyecek ve iceceklere odaklanan bir disiplin olmamasi, neden, nerde
ve ne zaman gibi sorulara yanit arayan, ¢esitli bilimlerle iligkili ve ¢ok yénla bir bilim dali olmasi
gOsterilmektedir (Everett ve Aitchison, 2008: 150).

insan refahini ve gidasini ilgilendiren, yemegin gdz ve damak zevkine hitap edecek sekilde
hijyen ve sanitasyon durumlarina énem verilerek hazirlanan ve sunulan yemek kultlrd ya da
yemek sanati olarak tanimlanan gastronomi terimi Yunanca gaster (mide) ve nomos (yasa)
kelimelerinin birlesimi ile olusmaktadir. (Dilsiz, 2010:3).
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Savarin 1825 yilinda gastronomi ile ilgili yapmis oldugu tanimda, gastronomi kelimesini;
“yemegin hazirlanmasi, Uretimi ve sunumunun beraberinde, yemegi mukemmel pisirme
duslncesini de igerisinde kapsamaktadir’ diye tanimlamaktadir (Kaya ve Yurtseven, 2010:
58).

Bazilar i¢in insanh@in vazgegilmezi olan saglik unsurunun temel tasi olarak benimsenen
gastronomi, bircok kisi tarafindan da yasamin mutluluga acilan penceresi bigiminde
degerlendirilmistir. Gastronominin bu dnemi; onun insanlik tarihi igin nesilden nesle aktarilacak
bir bilim dal haline dénismesine neden olmustur (Uyar ve Zengin, 2015:315).

Gastronomi, Ulkelerin ya da bdlgelerin mutfaklarinin farkliliklarini, bu mutfaklarin yiyecek ve
iceceklerini, aliskanliklarini ayni zamanda yiyecek igeceklerinin hazirlanig bigimlerini
gOstermektedir (Comert ve Ozkaya, 2014: 63).

Kultdr ile yiyecek ve icecei beraber sunmay! kendisine misyon edinmis olan gastronomi,
yiyecek ve icecek hazirlarken yararlanilan ekipman ve malzemelerin kullanim tekniklerini
acliklayan, yiyecek ve igecekten alinan zevkin arttiriimasini saglayan ve ayni zamanda
birbirinden farklh mutfaklar arasindaki benzerlik ve farkliliklari gésteren bir bilim dalidir (Akgol,
2012: 17).

Farkli 6zelliklerine vurgu yapilarak olusturulan farkli kaynaklardaki tUm tanimlarin ortak
Ozelikleri goz 6nune alindiginda; gastronomiyi “temelinde belirli kiltlrlerin yansimasi olan,
yemek yapma, pisirme, sunum ve yeme-igme tecribesiyle ilgili bir sanat ve bilim dal”
biciminde tanimlamak mimkiindr (Sarnsik ve Ozbay, 2015: 266).

2. KAVRAMSAL CERCEVE

lyi yemek diskinltgi, yemekten anlama, yemek bilimi, iyi yemek sanati gibi anlamlar tagiyan
gastronomi hareketlerine olan egilim cagdimizda giderek artmakta ve daha da dikkat
cekmektedir. Ascilarin; gastronomi kavrami, egitimi, turizmdeki yeri, gastronomik etkinlikler ve
egdilimler konusundaki goruglerinin belirlenmesi amaci ile yapilan bu ¢aligmada, gastronomi
disiplininin tanitiimasi ve gelismesinde, mevcut problemlerin ortaya koyulmasinda dnemli bir
yeri olan aggilarin gorusglerinin incelenmesinin yararli olacag dusunulmektedir.

Etimolojik kokeni incelendiginde, Yunanca “gastros”(mide) ve “nomos” (yasa, kural)
sozcuklerinden olusan “gastronomi” sézcugu dilimize Fransizcadan girmistir (Balli, 2016:7).
Jean Anthelem Brillat-Savarin tarafindan gastronomiyle ilgili kayitlara gecen ilk resmi ¢calisma
yapiimistir. Bu galisma 1825'te ‘Tadin Fizyolojisi’ isimli eserde yayimlanmigtir. Unlii Fransiz
gastronom Brillant-Savarin gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile alakali olan her seyin
sistematik bir incelemesi’ olarak tanimlamistir. Savarin, gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin
siniflandirmasini yapmis oldugu icin tarihin bir parcasi, yiyecekleri kalitesine ve niteliklerine
gore ayirdigi icin fizigin bir pargasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek farkh bilesimleri
denedigi icin kimyanin bir pargasi oldugunu ileri sirmus, ticaretten, Ulke ekonomisine kadar
cok farkli alanlarda gastronomiye anlamlar yuklemistir (Savarin, 2009). Brillat-Savarin,
ingilizceye Tat Fizyolojisi olarak gevrilen bu eser ile duyularla gida maddeleri arasindaki iligki
Uzerine yapilacak olan calismalarin, yiyecek ve icecek tiketiminin bir bilim dali olarak
gOrulmesine yonelik olarak daha sonra yapilacak galismalarin yolunu agmistir. Bu gastronomik
literatlr saghgin korunmasi amaci ile yiyecek maddelerini arayan, tedarik eden ya da
hazirlayan herkesin bilgilendiriimesinde, ayrica mendulerin olugturulmasi, yemeklere uygun
sarap segimi, yiyeceklerin ne zaman ve nasil hazirlanacagi ve konuklari agirlama konularinda
da rehberlik etmis ve tavsiyelerde bulunmustur. Brillat-Savarin yalnizca bilgi ve egitim
saglanmasi yolu ile zevk ve hazzin arttirilabilecegini belirtmistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Gastronomiye dair ilk ¢alisma Joseph Bercholux tarafindan 1801 senesinde kaleme alinan
“Gastronomie o L’Homme des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan)”
adli eserdir. Ardindan 1803 senesinde Croze Magnan'in, “Gastronomie a Paris (Gastronomi
Pariste)” adli eseri basiimis ve Jean Anthelme Brillat Savarin tarafindan 1825 senesinde
Fransizca olarak “La Physiologie du gout (Tat Fizyolojisi)” adi ile yayimlanan eserle de alan
yazini guglenmistir (Kivela ve Crotts,2006).
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Bazi kaynaklarda ise tarihteki ilk yemek tariflerinin M.O 1. yy ile M.S. lll. yy arasinda yasamis
yemek meraklilari olarak nitelendirilen Latin Apicius’lar tarafindan olusturuldugu
belirtiimektedir. Ayrica Mezopotamya arkeologlari tarafindan, M.O. 1700’e ait yemek tarifi
niteliginde ¢ivi yazisiyla yazilmig kil tabletlere rastlanmistir (Aydin,2015: 5).

Yiyecek, icecek ve mutfak sanatlari hakkindaki c¢alismalar son senelerde artan ilgi ile
karsilanmaktadir (Uner ve Sahin, 2016: 79-80). Ornegin; Birdir (2015)in, Tlrkiye'yi ziyaret
eden yabanci turistlerin gastronomi tecriibeleri ve bu tecriibelerden hareketle Tirk mutfagi
hakkinda bazi sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin fikirler olusturmayi
hedefleyen arastirmasinda Tirkiye’nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret edip
istanbul Uluslararasi Atatirk Havalimanindan Ulkesine dénen 293 yabanci turiste anket
uygulanmistir. Sonug olarak, yabanci turistlerin, Tarkiye'yi tercih etme nedenleri arasinda Turk
mutfagina 6zgl yemekleri tatmanin Gglincl sirada oldugu, Turk yiyeceklerini ve mutfagini
bedenilerinin cinsiyete, egitim dizeyine, medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma durumuna ve
meslege gore farkhlik gostermedigi fakat yasa, uyruga ve ikamet edilen llkeye gore farklilik
gosterdigi belirlenmistir. Anketi cevaplayan yabanci turistlerin %93.2si ikamet ettikleri Glkeye
dondiklerinde Turk gastronomisine iliskin bilgi vereceklerini belirtmiglerdir. Cakici ve Eser
(2016) calismalarinda, yabanci mutfak seflerinin, Tlrk mutfagi hakkindaki géruslerini ortaya
koymayi hedeflemislerdir. Veriler, Hatay ilinde 2014 yili Eylil ayinda gerceklestiriimis olan
“‘Akdeniz Mutfak Gunlerine katilan 11 seften gbrisme formu yaklagimi ile toplanmistir.
Arastirma neticesinde, katilimcilarin Tirk Mutfagi hakkinda daha 6éncesinden fikir sahibi
olduklari, Turk Mutfagini porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri, kalite, tat ve tat-uyum
yonunden c¢ok begendikleri ayrica Tiurk Mutfaginin pek cok farkh ve enteresan o6zellikteki
yemek cesitlerini barindirdigini digstindikleri sonucuna variimigtir.

3. YONTEM

Arastirma nitel arastirma deseninde dizayn edilmigtir. Nitel durum c¢alismasinin en temel
Ozelligi bir veya birkag durumun derinligine arastirimasidir. Gézlem, goérusme, dokiman
analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi nitel yontem, sosyal gergekligin ve insan
davraniglarinin arkasinda yatan nedenlerin anlasilmaya c¢alisildigi bir arastirma cesididir
(Gurbuz ve Sahin, 2018).

Calismada nitel arastirma metotlari arasinda en sik kullanilan veri toplama tekniklerinden yiz
yluze gorisme teknigi kullaniimistir. Goérisme, insanlarin birbirlerine olan bakis acilarini,
tecrtbelerini, duygularini ve algilarini agiga vuran kuvvetli bir ydntem olarak bilinmektedir.
Gorisme sulrecinin, gozlem ve yazili dokiimanlardan elde edilen bulgularla onaylanmasi
arastirmanin gecerliligini ve guvenilirligini desteklemektedir (Yildirim ve Simsek, 2008: 40-41).
Nitel arastirma deseninde tasarlanan bu g¢alismanin katilimcilari Corum ilinde ikamet eden
cesitli otel ve restoranlarda as¢i olarak galisan 26-55 yas arasi arastirmaya gonulli olarak
katilan 1’i kadin 6’si erkek toplam 7 bireyden olusmaktadir. Arastirma verileri, yiz ylze
g6risme ydntemi kullanilarak 05.01.2021/ 10.02/2021 tarihlerinde arastirmaci tarafindan
bizzat toplanmistir.  Katilimcilarin belirlemis oldugu yerde ve Zzamanda gorismeler
gerceklestiriimis ve her bir gérisme 40-45 dakika surmustir. Gérismeler esnasinda veri
kayiplari 6nlemek amaci ile ses kayit cihazi kullaniimigtir. Gérismelerde alinan ses kayitlari
yazili hale getiriimig, ardindan kayitlar tekrar dinlenilerek yazili metin ile karsilastiriimis ve
metinlerin dogrulamasi yapilmistir. Gérisme yapilan kisiler Asci1, Asci2, As¢i3 biciminde
kodlanmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmaya Corum ilinden 6’s1 erkek 1'i kadin olmak Uzere toplamda 7 asci katilmistir.
Ascllarin cogunlugu lise ve Universite seviyesinde egditim almistir. Sadece 1 as¢i (Asgi2),
ortaokul egitimi almistir. Katilimcilara iliskin demografik 6zeliklere Tablo 1°de yer verilmistir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Ozelikleri

Katilimcilar Yas Egitim Diizeyi | Sektorde Deneyim Yili

Asci1 28 Universite 5

Asci2 55 Ortaokul 15

Ascl13 33 Lise 10

Asci4 30 Universite 5

Ascl15 26 Lise

Ascl6 34 Universite 8

AscI7 36 Lise 12

Ascilara gastronomi nedir? Gastronomi kavramini daha 6nce duydunuz mu? Diger bilim
dallariyla iligkisi var midir? Sorulari yéneltilmistir.

Ascllarin hepsi gastronomi terimini dnceden igittiklerini dile getirmiglerdir. As¢i1: “Her toplumun
kendi kultiri vardir. Bu kdltirin icerisinde yemekleri de vardir. Gastronomi de yemek
kultdradar’. Asci2: “Gastronomi bir damak zevkidir.” Asci3: “Gastronomi bir yemek bilimidir.”
Asci4: “Paul Freedman’in bu konuyu ¢ok glizel 6zetledigi deyiminden alintiyla baslayalim
isterseniz. Der ki: “Gastronomi bir bakis agisi, bir estetigi ifade eder.” Savarin’e gore ise:
“Gastronomi bilimi, bizi besikten mezara destekleyen, nefreti silahsiz birakan, isleri
kolaylastiran, yorgunluk getirmeyen ve diger batlin zevklerin yorgunluklarini alan tek zevk”
olarak ifade ediyor ve ben de bu iki distndrin disincelerine sonuna kadar katiliyorum. Diger
katilimcilardan Asci5: “Mutfak sanatlarini igine alan bir bélumdir gastronomi.” Asci6:
“Gastronomi yemek yeme bilimi ve yemegin alfabesidir.” Asci7: “Gastronomi, insanin temel
ihtiyaci olan yemegin pisirilmesi, sunulmasiyla ilgili bir bilimdir” biciminde ifade etmiglerdir. Bu
ifadelere bakildiginda katihmcilarin hepsinin gastronomi kavrami hakkinda bilgi sahibi
olduklari yargisina ulasilabilir.

Katilimcilar gastronomi bilimini diger bilim dallariyla iligkili bulmuslar, 6zellikle turizm (Asgi1-
Asci5), ve kimya (Asc¢i3- Asci7) bilimleri ile iliskilendirmiglerdir. Glizel sanatlar ve sosyal
bilimler (Asci4), tarim, cografya ve ticaret ile (Asci7) iliskisi oldugunu dusunenler de vardir.

Bu gorislere paralel olarak Shenoy (2005) ve Kivela & Crotts (2006)'da gastronominin icinde
beslenme; tat alma hissi ve fizyolojisi, gida, hijyen, tarim, kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih,
muzik, felsefe, psikoloji, sosyoloji ve tip bilimleri gibi pek ¢ok bilim dalinin blinyesinde
bulundugunu ifade etmiglerdir. Asci2 ise; “Gastronominin bitin bilim dallariyla iligkisi vardir”
seklinde goérusunu bildirmistir.

Ascllara gastronomi ile ilgili bilgi ve becerilerini nereden edindikleri sorulmustur.

Bu soruya bazi ascilar “bilgi ve becerilerim ¢cevremde ve ailemde basladi” (Asci1- Asci2-
Asci3- Asci4- Asci5) biciminde cevap vermiglerdir. As¢i6: “Disarida arkadaslarimla uzunca
vakit gegirmekten ziyade evimde yemek pisirirken daha blytk keyif aldigimi fark ettim. Ayrica
yemek yaparken ¢ok buylk heyecan ve istek duyuyordum. Ailemin de destegiyle lisede
gastronomi bolimi tercih ettim ve bireysel arastirmalar edindim” bi¢iminde yanit verirken
Asci7 ise; “Usta-girak iliskisi icerisinde yetistim ve kendimi gelistirmeye calistim. Gerek
okudugum kitaplarla gerek ziyaret ettigim sehirlerle ve sirekli farkl lezzetler deneyerek.”
diyerek gorusunu belirmistir.

Ascllara gastronomi alaninda c¢aligsabilmek icin herhangi bir egitime gerek var mi? Meslek
calisanlarinin gastronomi konusunda egitim almalarinin gastronominin gelecegine katki
saglayacagini dusiundyor musunuz? Bir kurum tarafindan izin, belge vb. sahip olunmasi
gerekiyor mu? Sorulari yoneltilmistir.
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Ascllarin hepsi gastronomi egitiminin gerekli oldugunu ve gastronomi konusunda egitim
almanin gastronominin geleceg@ine katki saglayacagini ifade etmiglerdir. Agc¢ilarin cogunlugu
gerekli olan izin belgelerinin alinmasi gerektigi; Asci1: “Universitelerden alinan diplomalar
veya halk egitim merkezleri tarafindan verilen sertifikalara sahip olmak gerek.” Asci4:
“Oncelikle bir isletmenin hijyen sertifikasi olmalidir ve bu duvarda bulunsun diye degil dizenli
bir sekilde galisanlarin da bu egitimden gegmeleri gerekiyor.” Asci6: “isyeri agma belgesi,
kalfalik, ustalik, usta Ogreticilik gibi belgelere sahip olunmasi gerekli” biciminde gorus
bildirmislerdir.

Ascllara gastronominin turizmdeki yeri ve pazarlama unsuru olabilirligi konusunda ne
dusindukleri sorulmustur.

Bu sorulara Agci1: “Gastronominin turizmdeki yeri oldukga 6nemlidir. Ulkemize gelen her turist
bizim yemek kiiltiirimiizii mutlaka gériiyor. insanlar giizel olan her seyi cekici bulurlar. Yemek
kaltrumuzun guzelligi de turizmde ayr bir ¢ekicilik olusturuyor, bu da zaten pazarlamaya
giriyor.” Asci12-Asci3-Asci4-Asci5-Asci6-Ascl7 gastronominin turizmdeki yerinin gok bluyuk
oldugunun, destinasyonlarin yiyeceklerle bir avantaj saglayip, Ustinlik elde edilebilecegini
belitmiglerdir. Asci6-Asci7 de gastronomiyi, kisilere satin alma olanagi sunmus oldugu igin
pazarlama araci olarak gérmusglerdir.

Ascllara gastro-turist olarak baska sehir ve baska Ulkelerde yemek festivallerini, fuarlari
restoranlari ziyaret ettiniz mi? Sorusu yoneltiimistir.

Bu sorulara Asci1-Asci2-Asci7 turist olarak degil ama bu mesledi yapan birisi olarak birgok
sehrin yemek kultirind gdérduklerini ve calismalarda bulunduklarini belitmiglerdir. Asci3:
“Ulke olarak gitmedim. Ama cogdu il'e gitmisligim var. Hataya gittim mesela. Oruk g¢ok
meshurdur ve ince bulgurdan yaparlar. Mersin’e gittim. Tantuni ve Tarsus kebabini ¢ok
severim. Karabulk, Adana gibi gittigim baska sehirlerde var.” Asgi4-Asci6, gastro turist olarak
katildiklari birgok etkinlikler ve festivaller oldugunu, Asci5 ise hicbir etkinlige ve festivale
katiimadigini belirtmigtir.

Denizer (2008)'de Bir tlkenin ya da bir bdlgenin yiyecek ve igeceklerini tadabilmek, gida
uUreticilerini ziyaret, yiyecek icecek festivallerine ve fuarlarina katiimak, belirli lokantalari,
yiyecek igecekle ilgili 6zgln yerleri ziyaret etmek maksadiyla insanlarin kilometrelerce yol
gittiklerini belirtmigtir.

Ascllara Molekiler gastronomi ve Flizyon mutfak uygulamalarini biliyor musunuz? Kullanilan
yontem ve teknikler hakkinda bilginiz var m1? Sorulari yoneltiimistir.

Bu sorulara Asci1: “Molekiler gastronomi, gastronominin bilim ile birlesmesidir. Birazda
besinleri aklinizda olan geklinden daha farkh sekillerde yorumlamak oluyor. Flizyon mutfak
uygulamasi da farkh kiltirlerden karisim yapip yeni yemekler ortaya cikarmaktir. Son
zamanlarda bir dondurma moda olmustu, yediginizde agzinizdan duman ¢ikiyordu. Bu aslinda
sivl azot yontemiyle yapilan bir sey. Yani molekiler gastronomi de kullanilan bir tekniktir.”
Asc13-Asci4-Asci6 flzyon mutfagi, farklh mutfak geleneklerinin 6gelerini birlestiren birer mutfak
olarak gérmuslerdir. As¢i2 ise bu kavramlari daha dnceden hi¢ duymadigini belirtirken, Asci7
de molekuler mutfak yéntemleri olarak kivamlastirma ve kireleme teknigini bildigini belirtmistir.

Ascllara Turkiye’de gastronomi turizmi agisindan 6éne ¢ikan sehirler hakkinda bilginiz var mi?
Sorusu yoneltilmigtir.

Ascllarin cogu (Asci1-Asci2-Asci4-Asci5-Asci6), gastronomi turizmi agisindan 6n plana ¢ikan
sehirlerin arasinda Gaziantep'in ilk sirada yer aldigini belirtmistir. Bunlari Hatay (Asci1-Asci5,
Ascli6), Corum (Asci3-Asci6), Konya (Asci7), Adana (As¢i3) sehirleri takip etmigtir.

Ascllara Dinya’'nin taninmis mutfaklari ile ilgili bilginiz var m1? Dinya mutfaklarindan yoresel
yemek ve farkli lezzetlerdeki Grlnleri yapar misiniz? Siralama yapsaniz Turk mutfagi kaginci
sirada yer alir? Sorulari yoneltilmistir.

Ascllarin bazilarn Tark mutfagini birinci siraya koymustur (Asc¢i1-Asc¢i2-Asci3-Asci4). Asci6:
“Hangi oOlgute gore siralama yapacagiz, kesin bir sey soyleyemem Turk mutfagi hakkinda”
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diyerek Turk mutfaginin yerinin belirsiz oldugu hakkinda goéristni belirtmistir. Dlnya
mutfaklari hakkinda yapilan yorumlarda ise As¢i1: “Taninmis mutfaklarla ilgili mesleki olarak
cok fazla bilgim yok. Yoresel yemek ve lezzetlerine gelince aslinda cogumuzun yaptigi italyan
mutfagindan makarna. italyanlar buna makarna demiyor. Penne ismini koymuslar.” Asgi2,
Dinya mutfagindan yemek yapmadigini belirtmistir. Asci3-Asci5 Meksika mutfagini ¢ok
sevdiklerini ve yemekler yaptiklarini belirtirlerken, Asci4: “Fransiz mutfagiyla gok ilgilenirim.
Soslari, makarnalari ve pizzalari gok guzel. Zaten ben de farkh tatlan baglamayi sevdigim igin
farkll Ulkelerdeki yemek kultlrlerini arastirip denerim” bigiminde goérus bildirmistir. Asgi6:
“ltalyan mutfagini cok severim ve meshur soslarini da yaparim. Hint mutfagi ise dikkatimi
ceken mutfaklar arasindadir. Ozellikle bol baharatli yiyecekleri. Bunun yaninda Yunan salatasi
da yaptigim farkli lezzetler arasindadir’ derken, Asci7 ise Arap mutfagina ilgisine oldugunu
belirtmistir.

4. SONUG

Katilimcilarin hepsi gastronomi kavramini “yemek bilimi, yemek kdltiri, yemegin alfabesi,
yemegin pisirilmesi-sunulmasi ile ilgili bir bilim” diyerek dodru sekilde aciklamiglardir.
Katilimcilar gastronomiyi diger bilim dallariyla iligkili bulmuslar ve daha ¢ok turizmle ilgili
oldugunu belirtmiglerdir. Asc¢ilarin cogunun lise ve Universite seviyesinde egitim aldiklari tespit
edilmistir. Katilimcilarin cogu. Gastronomi alaninda gelisebilmek ve ilerlemek icin bir egitime
gerek oldugunu ve meslek caliganlarinin gastronomi konusunda egitim almalarinin
gastronominin gelecegdine katki saglayacagini belirtmislerdir. Katihmcilarin gogunun molekler
mutfak ve flzyon mutfak hakkinda bilgi sahibi oldugu fakat ¢cok fazla uygulamadiklar
belirlenmigtir. Katihmcilarin belirttigine gére gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikan sehirler
arasinda ilk sirada Gaziantep, daha sonra Hatay, Afyon ve Konya olmustur. Katiimcilarin gogu
dinyaca taninan mutfaklarla ilgili yapilan siralamada Tark mutfagini birinci siraya
yerlestirmislerdir. Belirsizlik yasayan katilimcilarin oldugu tespit edilmigtir. Bazi katilimcilarin
farkli Glkelerin yemeklerini yapmig olduklari gérulmustur.
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