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Oz

Bu ¢alismanin amaci, Tirkiye’de mutfak sanatlari alaninda egitim veren bazi 6zel kurumlarin
workshop icerikleri, sektorel egilimleri ve miifredat yapisini incelemektir. Calismada amagl 6r-
nekleme ydntemi kullanilmistir. istanbul, Ankara, izmir, Bursa ve Eskisehir’de faaliyet gosteren
toplam 17 kurum degerlendirilmis ve resmi web sitelerinde yer alan 352 workshop baslig: siste-
matik bi¢imde toplanmistir. Elde edilen veriler betimsel analize tabi tutulmus, ardindan tematik
analiz slireciyle ana tema—alt tema—kod-—alt kod dogrultusunda ¢oziimlenmistir. Arastirma bulgu-
lar1, workshoplarin en ¢ok pastacilik ve ekmekgilik (%31,5), diinya mutfaklari (%25,3) ve tema-
tik etkinlikler (%15,3) alanlarinda yogunlastigin1 gostermektedir. Tiirk mutfagi ise daha sinirh
bir goriiniim sergilemis, ¢cogunlukla restoran odakli vitrin iirtinleriyle temsil edilmistir. Arastirma
sonuglari, mutfak sanatlar1 egitimlerinin yalnizca teknik beceri aktarimiyla sinirli kalmadigini;
ayn1 zamanda sosyallesme, eglence ve deneyim ekonomisi odakli bir yapiya doniistiigiinii ortaya
koymaktadir. Ozel kurumlarin bu y&nelimi, kiiresel trendleri yeniden iireten ve tiiketici davranis-
larin1 sekillendiren pragmatik bir egitim modeli ortaya ¢ikarmaktadir. Bu yaklagimin bir sonucu
olarak, yerel mutfagin aktarimi ve siirdiiriilebilirligi noktasinda bazi kisithliklar gozlense de calis-
ma, mevcut miifredat yapisindaki bu bosluklar1 tespit ederek gelistirme siireclerine 151k tutmakta
ve akademik literatiire 6zgiin katkilar saglamaktadir.
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A Content Analysis of Workshop Trends in Selected Private Institutions Providing
Culinary Arts Education in Tiirkiye

Abstract

The aim of this study is to examine the workshop content, sectoral trends, and curriculum struc-
tures of selected private institutions providing education in the field of culinary arts in Tiirkiye.
Purposive sampling was employed as the research method. A total of 17 institutions operating
in Istanbul, Ankara, Izmir, Bursa, and Eskisehir were evaluated, and 352 workshop titles listed
on their official websites were systematically collected. The obtained data underwent descrip-
tive analysis, followed by a thematic analysis process organized through a hierarchy of main
themes, sub-themes, codes, and sub-codes. Research findings indicate that workshops are pri-
marily concentrated in pastry and bakery (31.5%), international cuisines (25.3%), and thematic
events (15.3%). In contrast, Turkish cuisine exhibited a more limited presence, mostly represented
by restaurant-oriented “showcase” products. The results reveal that culinary arts education is not
limited to the transfer of technical skills but has evolved into a structure focused on socialization,
entertainment, and the experience economy. This orientation of private institutions produces a
pragmatic educational model that reproduces global trends and shapes consumer behavior. While
this approach presents certain limitations regarding the transmission and sustainability of local
cuisine, the study identifies these gaps in the current curriculum structure, providing insights for

development processes and making an original contribution to the academic literature.

Keywords: Culinary education, gastronomy workshop, edutainment, experience economy

Giris

Gastronomi, tarihsel siire¢ igerisinde salt bi-
yolojik bir gereksinimi kargilama eyleminden
styrilarak, bireylerin haz aradigi, sosyallestigi
ve kiiltiirel sermayelerini sergiledikleri ¢cok kat-
manli bir bos zaman aktivitesine doniigmustiir
(Gillespie ve Cousins, 2001; Hegarty, 2011;
Santich, 2004, 2015). Maslow’un ihtiyaglar hi-
yerarsisi baglaminda yeme-igme eylemi, gele-
neksel olarak fizyolojik bir doyum araci olarak
degerlendirilmektedir (Milheim, 2012; Sari0g-
lan, 2014). Ancak bu siire¢ glinlimiizde, Pine ve
Gilmore’un (1998, 1999) “Deneyim Ekonomi-
si” teorisi ¢ergevesinde yeni bir boyut kazan-
mustir. Bu perspektifte tiiketici pasif bir izleyici
olmaktan ¢ikmis; estetik ve eglence unsurlariy-
la harmanlanan {iretim siirecine aktif bir kati-
limci olarak dahil olmustur (Culha, 2020; Firat
ve Firat, 2022; Lai ve Lu, 2019; Mehmetoglu ve
Engen, 2011; Okumus vd., 2022). Bu doniisiim,
gastronomiyi yalnizca teknik bir iiretim alani
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olmaktan cikararak, bireylerin kimlik insasi1 ve
sosyal statli gostergesi olarak kullandiklar kiil-
tiirel bir deneyim mecrasina dontistiirmektedir.
Kiiresel olcekte yiikselen bu gastronomik ilgi
ve degisen tiiketim kaliplari, alana yonelik egi-
tim talebinde de ciddi bir artisa neden olmus-
tur (Harrington vd., 2005; Horng ve Lee, 2009;
Okumus vd., 2021). Mutfak sanatlar1 egitim
talebindeki artig, gastronomi arastirmalarinin
yalnizca mutfak becerileri degil ayn1 zamanda
kiiltiirel ve sosyal boyutlariyla da ele alinma-
st gerektigini ortaya koymaktadir. Tirkiye’de
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alanindaki aka-
demik egitim, son yillarda niceliksel olarak hizl
bir biiyiime kaydetmesine ve iiniversiteler biin-
yesinde kurumsallagmasina ragmen (Albayrak,
2022; Cankiil, 2019; Sat vd., 2023), sektoriin
dinamik ihtiyaglarina ve hobi odakli 6grenme
talebine yanit vermede ¢esitlilik arayislart siir-
mektedir (Gorkem ve Sevim, 2016; Sarioglan,
2014). Bu baglamda, uzun siireli ve kat1 miif-



redat yapisina sahip orgiin egitim kurumlarinin
yani sira; esnek yapilari, kisa siireli programlari
ve spesifik uzmanlik alanlarina (pastacilik, diin-
ya mutfaklar1 vb.) odaklanmalariyla 6ne ¢ikan
0zel mutfak akademileri ve workshoplar, “ya-
samboyu 0grenme” vizyonu gercevesinde gi-
derek artan bir popiilarite kazanmistir (Kaya,
2015; Sarioglan, 2018; Semint ve Sen, 2024).
Mutfak sanatlar1 egitimi alan yazini incelendi-
ginde, mevcut caligmalarin biiyiik ¢ogunlugu-
nun lisans ve 6n lisans diizeyindeki orgiin egi-
tim programlarina, iliniversite miifredatlarinin
yeterliligine ve 0grenci/akademisyen algilarina
odaklandig1 goriilmektedir (Boyraz vd.,2018;
Hertzman ve Ackerman, 2010; S6kmen ve Ka-
ramustafa, 2024; Yash ve Yiinci, 2023). Buna
karsin, sektor trendlerini en hizli sekilde tiike-
ticilere aktaran, deneyim ekonomisinin en canli
uygulama alani olan ve 6nemli bir ekonomik
hacme ulasan 6zel sektdrdeki workshop igerik-
lerine dair akademik ilgi oldukga sinirl kalmis-
tir (Eroglu ve Giiler, 2025; Sarioglan, 2018). Bu
siirlilik, Tiirkiye’de 6zel kurumlarin sundugu
workshop igeriklerinin kiiresel literatiirdeki de-
neyim ekonomisi tartismalartyla iligkilendiril-
mesini gerekli kilmaktadir. Ozel egitim kurum-
larinin sundugu miifredatlarin tematik dagilimi
ve igerik yapisinin bilimsel bir perspektifle ir-
delenmemis olmasi, mutfak sanatlar1 egitiminin
piyasa dinamiklerinin ve tiiketici yonelimleri-
nin biitiinciil olarak anlasilmasini engelleyen
onemli bir literatiir boslugudur (Buluk Esitti ve
Bay, 2023; Zopiatis vd., 2014). Nitekim mutfak
sanatlar1 egitimindeki miifredat yapilarmin ve
icerik olusum siireclerinin sektorel beklentilerle
uyumu, literatiirde elestirel bir tartisma konu-
su olmaya devam etmektedir (Ceki¢ ve Ogan,
2023).

Mutfak sanatlar1 egitimine yonelik artan ta-
lep, 6zel kurslarin sundugu miifredatin stan-
dartlasma diizeyi ve nitelikli ig gliciine katkis1
konusundaki tartigmalar1 giindeme getirmistir
(Girgin ve Demir, 2023; Yigit, 2025). Bu dog-
rultuda calisma, Tiirkiye’de mutfak sanatlar
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alaninda egitim veren bazi 6zel kurumlarinda
workshop iceriklerinin niteligini, ¢esitliligini
ve sektorel egilimlerle uyumunu deneyim eko-
nomisi ve mutfak etkilesimi baglaminda orta-
ya koymaktir. Bu dogrultuda ¢alisma, mevcut
workshop basliklarini sistematik bigimde analiz
ederek, sektoriin ihtiya¢c duydugu ortak egitim
igeriklerinin belirlenmesine ve standart miifre-

dat onerilerinin gelistirilmesine katki saglamay1
hedeflemektedir.

Kavramsal Cerceve

Mutfak Sanatlar: egitiminde paradigma de-
gisimi: orgiin ve yaygin egitim

Mutfak sanatlar1 egitimi, tarihsel siirecte ge-
leneksel usta-¢irak iligkisine dayali alayli ya-
pidan, sistematik ve kuramsal temellere daya-
It mektepli yaptya dogru evrilen dinamik bir
pedagojik siirectir. Literatiirde bu doniisiim,
mutfagin salt bir tiretim alam1 olmaktan ¢ikip;
bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel boyutlariyla ele
alman multidisipliner bir alana doniligmesiyle
aciklanmaktadir (Hegarty, 2011; Santich, 2004,
2015). Nitekim Tiirkiye’de 2010 yilinda sinirlt
sayida olan lisans diizeyindeki Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliim sayisinin 2023 yili iti-
bartyla 70’e yaklasmas1 ve yillik kontenjanla-
rin 5.000 siniri1 agmasi, bu yapisal biiylimenin
somut bir kanitidir (Girgin ve Demir, 2023).
Glinlimiizde mutfak sanatlar1 egitimi ontolojik
olarak iki ana eksende incelenmektedir. Bunlar;
yiliksekdgretim kurumlar1 biinyesindeki 6rgiin
egitim ve Ozel kurslar, atolyeler veya siirekli
egitim merkezleri araciligiyla yiiriitiilen yaygin
egitimlerdir (Gorkem ve Sevim, 2016; Sari0g-
lan vd., 2024).

Orgiin egitim (iiniversiteler), dgrencilere gida
bilimi, isletme yonetimi, kiiltiir tarihi ve sanat
gibi teorik altyapiy1 kazandirmay1 hedeflerken,
miifredat yapilarimin katiligindan ve sektoriin
anlik ihtiyaglaria yanit verme hizinin diisiiklii-
glinden dolayi elestirilmektedir (Cankiil, 2019;
Carbuga vd., 2018). Orgiin egitim kurumlarin-
daki miifredatin hantallig1 ve sektorel uygulama
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alanlarindaki kisithiliklar, gastronomi ve turizm
egitiminde asilmasi1 gereken yapisal bir sorun
olarak degerlendirilmektedir (Akinci, 2015).
Buna karsin yaygin egitim kurumlar1 (works-
hoplar/kurslar), daha esnek ve modiiler miifre-
dat yapilariyla, bireylerin spesifik ilgi alanlarina
(6rn: butik pastacilik, barista egitimi) odakla-
nan, yaparak 6grenme esasl ve kisa siirede so-
nu¢ almay1 hedefleyen bir yaklagim sergilemek-
tedir (Sarioglan, 2018; Semint ve Sen, 2024).
Yetigkin egitimi (andragoji) teorileri perspek-
tifinden bakildiginda, bireylerin 6zel mutfak
atolyelerine yoOnelimi yasam boyu oOgrenme
paradigmasiyla agiklanmaktadir. Yetigkinler,
pedagojik (¢ocuk egitimi) modellerin aksine,
ogrenme siirecine kendi deneyimlerini getir-
mekte ve 6grenmeyi bir problem ¢dzme veya
kendini gerceklestirme aract olarak gormek-
tedir (Dewey, 1938; Sarioglan vd., 2024). Bu
baglamda 6zel mutfak atdlyeleri, yalnizca mes-
leki beceri kazandiran kurumlar degil; ayn1 za-
manda bireylerin sosyallesme, kisisel gelisim
ve bos zamanlarini nitelikli degerlendirme mo-
tivasyonlarini karsilayan kiiltiirel mekanlar ola-
rak islev gormektedir.

Bir tiiketim nesnesi olarak mutfak atolyeleri
ve deneyim ekonomisi

Postmodern tiiketim kiiltiiriinde ekonomik de-
gerin; metalardan mallara, mallardan hizmet-
lere ve son olarak hizmetlerden deneyimlere
dogru evrildigini savunan Pine ve Gilmore’un
(1998, 1999) deneyim ekonomisi teorisi, mut-
fak atdlyelerinin varlik nedenini agiklayan te-
mel bir zemindir. Teorinin sundugu ekonomik
deger silsilesi yaklagimina gore deneyimler,
hizmetlerden farkli olarak unutulmaz ve kisi-
sellestirilmis olmalariyla ayrismakta; bu durum
isletmelere sunduklari iiriinii sahneleme imkan1
vererek katma deger yaratmaktadir (Firat ve Fi-
rat, 2022; Lai ve Lu, 2019). Dolayisiyla mutfak
atolyeleri, tiikketicinin sadece bir yemek pigirme
bilgisi satin almadigi; duyusal, duygusal ve bi-
ligsel olarak stirece dahil oldugu hibrit bir sahne
islevi gormektedir (Culha, 2020; Mehmetoglu
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ve Engen, 2011; Okumus vd., 2022). Postmo-
dern tiiketim kaliplar igerisinde sunulan bu de-
neyim unsurlari, katilimeilarin memnuniyet dii-

zeylerini artirarak kurumsal sadakat olusumuna
zemin hazirlamaktadir (Akel, 2020).

Mutfak atolyeleri, Pine ve Gilmore un (1999)
modelindeki dort deneyim boyutunu (4E) su se-
kilde harmanlamaktadir:

* Egitim (Educational): Katilimcimin aktif
katilimiyla yeni bir teknik beceri kazanimi
(Sarioglan vd., 2024).

* Eglence (Entertainment): Siirecin bir eduta-
inment (eglenceli egitim) aktivitesi olarak
oyunlastirilmasi (Boyraz, 2018).

* Kagis (Escapist): Bireyin gilindelik rutinin-
den uzaklasarak gecici bir sef kimligine bii-
riinmesi (Anli Kurtar ve Yavan, 2019).

» Estetik (Esthetic): Atolyenin fiziksel tasari-
mi1 ve sunum tekniklerinin yarattig1 duyusal
haz (Firat ve Firat, 2022).

Belirtilen yap1, gastronomi deneyimlerinin yal-
nizca teknik bir beceri aktarimi olmadigini; ak-
sine sosyallesme, estetik haz ve kisisel tatmin
odakli pragmatik bir tiikketim nesnesine doniis-
tiglinii kanitlamaktadir (Sarioglan vd., 2024).
Bu baglamda mutfak atdlyeleri, bireyler iizerin-
de unutulmaz deneyimler insa ederek, katilim-
cilarin an1 biriktirme ve yeniden ziyaret niyetle-
rini giiclendirmektedir (Ali vd., 2014).

Mutfakta kiiltiirel etkilesim: kiiresel ve yerel
dengesi

Kiiresellesme siireci, yerel mutfak kiiltiirleri ile
kiiresel yeme-igme trendleri arasinda karma-
sik bir etkilesim alanmi yaratmistir. Literatiirde
glocalization kavrami cergevesinde tartisilan
bu durum, kiiresel mutfak akimlarinin yerel
pazarlarda yeniden yorumlanarak birer kilti-
rel sermaye gostergesi haline gelmesini (Mak
vd., 2012; Scarpato, 2002) ifade etmektedir.
Tiirkiye'deki mutfak sanatlar1 egitimi literatii-
rii incelendiginde, egitim miifredatlarinda ve



atolye igeriklerinde diinya mutfaklarinin, yerel
mutfaga ve Tiirk mutfagina kiyasla daha baskin
bir konumda oldugu goériilmektedir (Albayrak,
2022; Carbuga vd., 2018). Tiiketiciler, kendi
kiiltiirlerinde zaten var olan ortiik bilgiy1 bir egi-
tim konusu olarak gérme egiliminde degilken;
yabanct mutfaklar1 6grenilmesi gereken sec-
kin bilgi olarak kodlamaktadir (Hegarty, 2011;
Okumus vd., 2021; Santich, 2004). Bu durum,
mutfak sanatlari egitiminin yalnizca teknik be-
ceri aktarimi degil, ayn1 zamanda sosyal statii
ve kiiltiirel sermaye iiretimiyle de iligkili oldu-
gunu gostermektedir. Dolayisiyla 6zel mutfak
sanatlar1 kurslari, sadece bir beceri kazandirma
yeri degil, ayn1 zamanda kiiresel kiiltiiriin tii-
ketildigi ve yeniden {iretildigi sembolik alanlar
olarak islev gormektedir (Ozaslan ve Dogan,
2025; Semint ve Sen, 2024).

Kavramsal ¢ercevede detaylandirilan oOrgiin—
yaygin egitim ayrimi, deneyim ekonomisi ve
kiiresel-yerel mutfak etkilesimi parametreleri,
bu calismanin analiz asamasinda basvurulan te-
mel analitik kategorilerin kuramsal dayanagini
olusturmaktadir. S6z konusu teorik zemin, 6zel
kurumlarin workshop miifredatlarinda gézlenen
tematik yogunluklarin sadece siralama yapmak
yerine, bu yonelimlerin arkasindaki pragmatik
ve sosyo-kiiltiirel dinamikleri anlamayr miim-
kiin kilan bir perspektif sunmaktadir. Bu bag-
lamda, takip eden boliimde detaylandirilan ige-
rik analizi siireci bu kuramsal cergeve iizerine
insa edilmis olup, elde edilen bulgular s6z ko-
nusu yaklagimlarin sahadaki somut yansimalari
olarak degerlendirilmistir.

Yontem

Aragtirma, nitel arastirma yontemlerinden do-
kiiman incelemesi modeli ile desenlenmistir.
Dokiiman incelemesi, arastirilmasi hedeflenen
olguya iliskin yazili materyallerin sistematik bi-
¢imde incelenmesini ve yorumlanmasini kapsa-
maktadir (Bowen, 2009). Bu arastirmada oda-
gin katilimer deneyimi veya algi 6l¢iimiinden
ziyade; 6zel kurumlarin egitim arzi, miifredat
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tasarimi ve sektdrel konumlandirmasi olmasit
nedeniyle, resmi web siteleri birincil ve nesnel
veri kaynagi olarak kabul edilmistir. Kurum-
sal web siteleri, kurumun kamuoyuna sundugu
resmi egitim taahhiitlerini ve pazar taleplerine
verdigi kurumsal yanitlar1 temsil etmesi baki-
mindan, dokiiman analizinin dogasina uygun,
giivenilir ve dogrulanabilir birer veri kaynagi
niteligindedir. Bu dogrultuda veriler tiimeva-
rimsal bir yaklagimla ele alinmig ve tematik ice-
rik analizi teknigi kullanilarak ¢oziimlenmistir
(Braun ve Clarke, 2006).

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’de mutfak sa-
natlart egitimi veren 6zel kurslar ve akademi-
ler olustururken, Orneklem se¢iminde amacl
ornekleme yontemi tercih edilmistir (Patton,
2015). Bu kapsamda, web siteleri {izerinden
egitim programlarina erisim saglanabilen 17
0zel egitim kurumu c¢alismaya dahil edilmistir.
Veriler, 2025 yilin1 kapsayacak sekilde toplan-
mis; workshop basliklari, i¢erik agiklamalari ve
gorsel materyaller sistematik olarak kaydedil-
mis ve toplamda 352 farkli workshop bagligina
ulasilmistir.

Elde edilen veriler, MAXQDA nitel veri analizi
programi kullanilarak kodlanmistir. Workshop-
lara ait egitim gorselleri ve dokiiman igerikleri
betimsel analize tabi tutulmus; ardindan Braun
ve Clarke’n (2006) tematik analiz prosediirleri
izlenmistir. Bu siirecte asagidaki alt1 asama uy-
gulanmustir:

»  Jerilere asinalik: Workshop basliklari, ice-
rik agiklamalar1 ve gorseller tekrar tekrar
okunmus, ilk gdzlemler not edilmistir.

» [lk kodlarin olusturulmasr: Workshop ige-
rikleri, anlaml1 parcalar halinde kodlanmus;
teknik, tematik ve kiiltiirel boyutlar ayr1 ayr1
isaretlenmistir.

»  Temalarin aranmasi: Kodlar bir araya ge-
tirilerek ana temalar (6r. Pastacilik, Diinya
Mutfaklari, Tiirk Lezzetleri, Tematik Etkin-
likler) olusturulmustur.
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» Temalarin goézden gecirilmesi: Kodlar ve
temalar karsilastirilmig, ortlisen veya zayif
kalan temalar yeniden diizenlenmistir.

»  Temalarin tamimlanmasi ve adlandirilmast:
Her tema icin agiklayici tanimlar gelistiril-
mis, alt temalar belirlenmistir.

*  Raporun yazilmasi: Bulgular cizelgelestiril-
mis, frekans ve yiizdelik dagilimlar hesap-
lanmis, temalar betimsel ve analitik yorum-
larla desteklenmistir.

Verilerin analizinde kullanilan tematik yapi;
kavramsal cercevede ele alinan Orgilin-yaygin
egitim ayrimi, deneyim ekonomisi ve kiire-
sel-yerel mutfak etkilesimi parametreleri temel
alinarak yapilandirilmistir. Bu analitik yakla-
sim, workshop isimlerinin sadece betimsel bir
siralama yapmak yerine, bu igeriklerin arka-
sindaki kuramsal motivasyonlar1 ve sektorel
egilimleri derinlemesine yorumlamaya olanak
saglamistir.

Cizelge 1

Arastirmanin gecerlik ve giivenirligini sagla-
mak amaciyla kodlama siireci, arastirmacilarin
birbirinden habersiz olarak verileri analiz ettigi
bagimsiz paralel kodlama (¢ift kor kodlama yon-
temi) prensibiyle yiiriitiilmiistiir. Bu stiregte, iki
bagimsiz arastirmaci ayni veri setini birbirinin
kodlamalarindan habersiz sekilde ¢oziimlemis;
daha sonra elde edilen bulgular karsilastirilarak
kodlamalar arast uyum orani hesaplanmistir.
Yapilan hesaplama sonucunda kodlayicilar ara-
st uzlasma %95’in lizerinde bulunmustur. Bu
yuksek uyum orani, tematik analiz siirecinin
giivenilirligini ve bulgularin tutarliligini destek-
lemektedir (Creswell ve Poth, 2018).

Bulgular

Aragtirma kapsaminda ilk olarak incelenen ku-
rumlarin cografi dagilimi ve workshop sayilar
Cizelge 1°de sunulmustur. Cizelge incelendi-
ginde, arastirmanin 6rneklemini olusturan 17
kurumun biiyiik cogunlugunun istanbul (11 ku-
rum) merkezli oldugu goriilmektedir.

Arastirmanin 6rneklemini olusturan mutfak sanatlart egitimlerine iliskin 2025 yilina ait bilgiler

# Kurum Adi Sehir Workshop Sayisi Toplam Workshop Sayisi
1 Mutfak Sanatlar1 Akademisi Istanbul 44

2 Uluslararasi Servis ve Lezzet Akademisi  Istanbul 36

3 Chef’s istanbul Mutfak Atdlyesi Istanbul 26

4 Harmony Gastronomy Academy Istanbul 17

5  Le Cordon Bleu Istanbul Istanbul 15

6 EKS Mutfak Akademisi [stanbul 14 194
7 Chefs Table Mutfak Akademisi Istanbul 12

8  Gastro Akademi Istanbul 11

9 Istanbul Gastronomi Merkezi Istanbul 11

10  Gastro Art Mutfak Akademisi Istanbul 5

11 Istanbul Cooking School Istanbul 3

12 Golden Chef Mutfak Akademisi Ankara 19

13 Chef Akademi Ankara 10 33
14 Turkish Culinary Academy Ankara 4

15 BTSO Mutfak Akademi Bursa 14 14
16  Gastro26 Mutfak Akademi Eskisehir 6 6
17  Izmir Mutfak Sanatlari Enstitiisii [zmir 5 5
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Toplam 352 workshop igeriginin analiz edil-
digi calismada, Istanbul’daki kurumlarin 194
workshop ile toplam verinin yarisindan fazla-
sin1 olusturmasi, sektdrdeki arzin homojen bir
dagilim sergilemedigini ortaya koymaktadir.
S6z konusu heterojen yapinin temelinde, 6zel
mutfak sanatlar1 egitiminin gerektirdigi yiiksek
maliyetli teknolojik altyap1 ve uzman personel
ihtiyacinin, ancak talep ve satin alma giiciiniin
yogunlagtigr metropol alanlarda ekonomik ola-
rak siirdiiriilebilir olmas1 yatmaktadir. Ozellikle
Mutfak Sanatlar1 Akademisinin tek basina 44
farkli workshop sunmasi, sektordeki bazi aktor-
lerin pazar lideri ve trend belirleyici konumda
olduguna isaret etmektedir. Bu dagilim, 6zel

Asilhan Semih MUTLU, Mehmet BOYRAZ

mutfak sanatlar1 kurslarinin sadece bir egitim
faaliyeti degil, ayn1 zamanda niifus yogunlugu
ve alim giicii yliksek kentsel alanlarda gelisen
bir deneyim ekonomisi {iriinii oldugunu dogru-
lar niteliktedir. Istanbul digindaki illerin (An-
kara, Izmir, Bursa, Eskisehir) smirli temsili ise
Anadolu’nun zengin gastronomik kaynaklarina
ragmen, bu bilginin teknik egitime doniistiirii-
lip pazarlandig1 akademi ayaginin biiyiiksehir-
lerde sikistigini gostermektedir. Bu tablo, nite-
likli mutfak sanatlar1 egitimine erisimin cografi
olarak adil dagilmadigini, egitim arzinin yerel
kaynak cesitliliginden ziyade pazarin dinamik-
lerine gore sekillendigini ortaya koymaktadir.

izelge 2
Z(\j/lulfagk sanatlart workshoplarinin deneyimsel tiiketim odakli ana tema dagilimi
Sira Ana Temalar TI:III:a de Say1s1% ;(Od Slkhgl%
1 Pastacilik ve ekmekgilik 6 47 28,3 111 31,5
2 Diinya mutfaklari 4 31 18,7 89 25,3
3 Ozel gruplar ve tematik etkinlikler 5 41 24,7 54 15,3
4 Tirk lezzetleri ve yoresel mutfaklar 3 20 12,0 38 10,8
5 Ascilik ve pisirme teknikleri 3 17 10,2 35 9,9
6 Sokak lezzetleri ve fast food 2 10 6,0 23 6,5
Toplam 23 166 100,0 352 100,0

Cizelge 2, 6zel mutfak sanatlari kurslarinin egi-
tim iceriklerinin agirlikli genel dagilimini gos-
termektedir. Analiz sonuglarina gore en yiiksek
frekansa sahip ana temanin Pastacilik ve Ek-
mekeilik (%31,5 oranla 111 kod) oldugu tes-
pit edilmistir. Bunu sirasiyla Diinya mutfaklari
(89 kod) ve Ozel Gruplar ve Tematik Etkinlik-
ler (54 kod) takip etmektedir. Tiirk Lezzetleri
ve Yoresel Mutfaklar (n=20 kod, 38 frekans)
temast ise bu {li¢ ana temanin gerisinde konum-
lanmigtir. Pastacilik egitimlerinin ilk sirada yer
almasi, bu alanin ev mutfaginda uygulanmasi
zor teknik detaylar (gramaj, 1s1 kontrolii, ekip-
man) icermesi ve profesyonel destege duyulan
ihtiyacla agiklanabilir. Diinya mutfaklar1 work-
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shoplarinin, Tirk mutfagi workshoplarindan
daha fazla ilgi gérmesi ise katilimcilarin zaten
asina olduklar yerel lezzetlerden ziyade, disa-
rida tiiketmeye alistiklart veya evde yapimin
bilmedikleri uluslararasi lezzetleri 6grenmeye,
yabanci ve teknik mutfaklar1 kesfetme yone-
lik bir motivasyon tasidiklarini gostermektedir.
Tiiketici davranisi agisindan bakildiginda, Tiirk
mutfag1 (0zellikle tencere yemekleri) kiiltiirel
aktarim yoluyla aileden &grenilen ortiik bilgi
olarak kabul edilirken; Fransiz pastaciligi veya
Sushi yapimi teknik ekipman ve profesyonel
recete gerektiren acik bilgi statiisiindedir. Kati-
limcilar, evlerindeki mutfak kiltiiriinii tekrar et-
mek yerine, disarida yiiksek fiyatlarla tiikettik-
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leri {irtinlerin (macaron, kruvasan, sushi) teknik
sirlarina erismek i¢in egitim satin almaktadir.
Bu durum, yerel mutfagin egitim piyasasinda
diistik ticari deger, teknik uzmanlik gerektiren
global mutfaklarin ise yiiksek prestij ile kod-
landigin1 dogrulamaktadir. Diger bir ifadeyle
sektdr, egitimi bir kiiltiirel koruma araci olarak
degil, kiiresel trendleri tiiketme araci olarak ko-
numlandirmaktadir. Diger taraftan Ozel Grup-
lar ve Tematik Etkinlikler temasmin yiiksek
frekansi da kurslarin artik sadece egitim odakl
degil, ayn1 zamanda sosyalizasyon ve eglence
odakl1 bir yapiya evrildigine isaret etmektedir.

Pastacilik ve ekmekgilik ana temasi kendi igin-
de incelendiginde (Cizelge 3), diinya tatlilar1 ve
klasikler (25 kod) ile ekmekgilik ve firincilik
(21 kod) egitimlerinin 6ne ¢iktigr goriilmek-
tedir. Ozellikle artizan ekmek, eksi maya ve
kruvasan gibi teknik beceri ve sabir gerektiren
tirtinlerin workshoplara konu olmasi, pandemi-
den sonra yiikselen evde nitelikli tiretim akimi
ile tliketicilerin saglikli, katkisiz ve butik iirlin
liretme motivasyonunun egitime bir yansimasi
olarak nitelendirilebilir. ikinci olarak bu ana
temada, cikolata ve butik pastacilik (seker ha-
muru, modelleme) ile bento pasta, cartoon cake
ve sebastian cheesecake gibi frekansi bir olan
spesifik basliklarin varlig1 da bir diger dikkat
cekici noktadir. Tekil kodlar, sosyal medyanin
(instagram, pinterest vb. estetii) egitim ige-
rigini nasil sekillendirdigini ve kurumlarin bu
tiir platformlardaki trendlerini yakindan takip
ederek mikro trendlere uyum sagladigini orta-
ya koymaktadir. Bu bagsliklar, egitimin sadece
lezzet odakli degil, ayn1 zamanda gorsel tasarim
ve sunum tekniklerini i¢ceren sanatsal bir perfor-
mansa doniistiiglinii ve potansiyel bir girisim-
cilik alan1 olarak algilandigin1 gostermektedir.
Diinya tatlilar alt temasinda Fransiz tatlilar1 ve
kruvasan gibi teknik zorlugu yiiksek iiriinlerin
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arzi, egitimin teknik prestij odakli oldugunu ve
kursiyerlerin ev mutfaginda profesyonel stan-
dartlar1 yakalama arzusunu ortaya koymaktadir.
Diinya mutfaklarma yonelik egilimlerin sunul-
dugu Cizelge 4, Tiirk tiiketicisinin global lezzet-
lere olan ilgisini haritalandirmaktadir. Cizelge
verileri, 6zel egitim kurumlarimin Uzak Dogu
ve Italyan mutfag: ekseninde yogunlastigini or-
taya koymaktadir. Sushi (15 kod) ve pizza (10
kod) workshoplarinin agik ara liderligi, bu iki
riiniin artik nis birer lezzet olmaktan ¢iktigini
ve kentsel mutfak kiiltiiriiniin bir parcasi haline
geldigini ifade etmektedir. Sushi, hem teknik
zorlugu (piring pisirme, sarma teknikleri) hem
ev ortaminda ¢ig balik isleme riski hem de di-
sarida tiikketim maliyetinin yliksekligi nedeniyle
katilimcilar i¢in 6grenilmesi en karli, statiisii
yuksek yetkinliklerden biri olarak algilanmak-
tadir. italyan mutfagindan pizza ise katilimeilar
tarafindan malzemeye erisimin kolay oldugu
ancak dogru teknik (hamur fermantasyonu, pi-
sirme derecesi) algisinin Napoli standartlar1 gibi
global normlarla belirlendigi bir alan olarak ka-
bul edilmektedir. Ayrica bu mutfagin Tiirk da-
mak tadina yakinligi ve comfort food (rahat
yemek) kategorisindeki popiilaritesi de pizzay1
en fazla diizeyde egitim diizenlenen workshop
tiirii olarak 6n plana ¢ikarmaktadir. Dolayisty-
la kurumlar, bu iki {iriinii egitim programlarina
alarak katilimcilara hem ustalik hissi satmakta
hem de popiiler yeme-i¢gme trendlerine yanit
vermektedir. Ote yandan Meksika (6 kod) ve
Uzak Dogu (5 kod) mutfaklarinin varligi, gast-
ronomi meraklilarinin farkli ve baharath lezzet
profillerini deneme cesaretinin arttigini, 6zellik-
le geng neslin fast-casual yeme aligkanliklarinin
egitime yansidigin1 gostermektedir. Bu veriler,
kurslarin birer kiiltiirel el¢i gibi calistigini ve
gastronomik sinirlarin kalktigini dogrulamak-
tadir.
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Cizelge 3
Teknik beceri ve sanatsal tiretim baglaminda pastacilik ve ekmekgilik temast
Kod Kod
# Alt Tema Kodlar Sayist  Sikhi
Cikolata ve Cikolata 12
sekerleme  Donut ve berliner 3 4 17
sanatt Ekler yapimu, profiterollii ve meyveli yas pastalar 1
Ekmek 9
Ekmekcilik Tas firmdan 3 5 .
ve firmeihk  Ekmekler ve sandvicler, eksi maya, french bakery 2
Corekler, katmanli hamurlar, ramazan pidesi 1
Temel pastacilik 9
Temel
pastaciik _Pastacilik 5 7 19
egitimi Cupcake, muffin, pie ve tart, sekerli tart hamuru, unsuz |
sekersiz
Fransiz tatlilart 6
B Italyan tatlilari, makaron 4
Diinya -
tathlari ve  San sebastian cheesecake 2 13 25
klasikler Alman pastasi, Avusturya pastalari, biscotti, diinya
tatlilar1, entremet alhambra, gateaux opera demo, gateaux 1
de voyage seyehat kekleri, karpatka, restoran tatlilari
Cheesecake 5
Yas pastalar 4
Pasta ve Bento pasta 3 . .
kek yapum  Cartoon cake 2
Cicek modelleme teknikleri, glaze mirror pasta yapimi,
lambeth cake, naked cake, rulo pasta, seker hamuru, seker 1
hamuru ile butik kurabiye
Viyana Kruvasan
usulii - . .
h 3 giinliik kruvasan ve viennoiserie gurme 2 4 8
amur
isleri Kruvasan ve danish, kruvasan ve brioche yapimi 1
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Cizelge 4
Kiiresellesme ve kiiltiirel merak ekseninde diinya mutfaklar: temasi
#  Alt Tema Kodlar SI:;:L slni(l):igl
Sushi 15
| Uzak dogu Uzakdogu mutfagi ; .
mutfag Dim sum, Kore mutfagi
Bao Bun, Ramen, Thai mutfagi 1
Pizza 10
Italyan mutfagi 8
Makarna 6
2 lItalyan mutfag: Taze italyan makarnalari ve soslari, lazanya 3 12 39
Pizza ve salata, Italyan bakery 2
Italyan gecesi, Italyan lezzet soleni, pizza ve tiramisu, .
lazanya ve tiramisu, calzone
Meksika mutfagi 6
3 Latin Amerika Ye ;spanyo:;apas : - 3 12 23
Meksika mutfag ransiz bistro, Hint mutfagi, Taco, Tex mex 2

Avusturya Giinii, Beef wellington, Fish and chips,
Fransiz mutfag1, Ispanyol mutfagi, Peru mutfag

Ozel gruplar ve tematik etkinlikler ana temasi-
na ait bulgulara Cizelge 5’te yer verilmistir. Bu
temaya ait veriler, mutfak sanatlar1 egitiminin
degisen yliziinli en net hissettiren ¢izelge nite-
ligindedir. Ozel giin ve konsept atdlyeler alt te-
masinda toplanan sevgililer giinii, christmas ve
Emily in Paris sofras1 gibi konsept igerikler (21
kod), egitimin edutainment (eglenceli egitim)
kavramina dogru evrilmeye baslandigini, work-
shoplarin bir deneyim hediyesi veya etkinlik
alternatifi olarak pazarlandigini gostermektedir.
Ikinci olarak ¢ocuk ve gen¢ sefler (9 kod) alt
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temasinin varligl, gastronomi kiiltiiriiniin erken
yaslara indirgenmesi ve ebeveynlerin ¢cocuklari
icin nitelikli aktivite arayisi ile iliskilendirilebi-
lir. Bu durum ailelerin ¢ocuklarina erken yas-
ta mutfak disiplini ve saglikli beslenme bilinci
kazandirma istegini yansitmakta ve mutfak egi-
timinin pedagojik bir sosyallesme aktivitesine
doniistiiglint ifade etmektedir. Ayrica bitki baz-
I mutfak ve vegan pastacilik gibi kodlar da,
stirdiiriilebilirlik ve diyetetik beslenme akimla-
rinin 6zel egitim programlarina entegre edilme-
ye baslandiginin bir gostergesidir.
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Cizelge 5
Sosyallesme ve rekreasyonel deneyim odakli 6zel gruplar ve tematik etkinlikler temasi
Kod Kod
# Alt Tema Kodlar Sayis1  Sikhin
' Mutfakta 8 hafta 4
1 Uzun donemli 1 haftanin atistirmalig, 1 haftanin yemegi 3 5 12
programlar
Mutfakta 8 hafta 7 bolge, mutfakta § hafta devrialem 1
23 Nisan ¢ocuk sefler 7-12 yas 4
2 Cocuk ve geng sefler  Cocugum ile pisiriyorum, ¢ocugumla mutfakta, geng 1 7 9
sefler 11-17 yas, kiigiik gurme, minik sefler
Bireysel workshop, iftar/ramazan sofrasi 2
Christmas, sevgililer glinii 6zel, diinya kadinlar giinii,
Ozel giin ve konsept parti yemekleri, partile, kanepeler, emily in paris
3 atolyeler sofrasi, demo dersler, core d azur demo, dt honore 1 19 21
demo, tailor made atolyeler, giin tadinda lezzetler,
kahvalt1 lezzetleri, comfort food, her sey ev yapimi,
hikayeleri ile tarifler, yemege eslik edenler
4 Saglik ve diyet Bitki bazli mutfak, vegan pastacilik 2 4 6
mutfag Fonksiyonel mutfak egitimi, vegan yemekler
: e s Bordeaux demo dersler, evde barista, favori kadehin
Igecek kiiltiirii ve . . .
5 barista pesinde, fermente igecekler, kahveye ilk adim, 1 6 6

sarkiiteri

Arastirmanin besinci ana temasi Tiirk lezzetleri
ve yoresel mutfaklarda geleneksel arayiglara ait
detaylar Cizelge 6’da ele alinmistir. Cizelge in-
celendiginde, Tiirk mutfaginin baklava (6 kod),
meze (6 kod) ve kebap (2 kod) gibi restoran
odakl1 vitrin {irtinleri ile temsil edildigi goriil-
mektedir. Bu bulgu, katilimcilarin evde kolayca
yapabildikleri tencere yemekleri yerine, teknik
ustalik gerektiren (baklava) veya sosyal sofra-
larin eslik¢isi olan (meze) tirtinleri 6grenmek
istediklerini gdstermektedir. Anadolu Mutfag:
ve yoresel lezzetler kodlarinin sinirli sayida kal-
masi, yerel gastronomi turizmi potansiyelinin
heniliz workshop diizeyinde yeterince gesitlen-
dirilmedigine isaret etmektedir. Diger bir bakis
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acisiyla, Tiirk mutfaginin omurgasini olusturan,
zahmetli hazirlik siiregleri gerektiren ancak su-
numu daha sade olan yoresel tencere yemekleri-
nin workshoplardaki yeri oldukga sinirlidir. Or-
taya ¢ikan bu durum, 6zel egitim kurumlarinin
Tiirk mutfagini bir kiiltiirel miras aktarimindan
ziyade, turistik ve ticari degeri yiiksek bir res-
toran mentisii simiilasyonu ya da vitrin {iriinle-
ri olarak kurguladigini ve daha ¢ok popiiler ve
satilabilir igeriklere yoneldigi diistindlirmekte-
dir. Kebap ve meze, disarida yeme kiiltiiriiniin
pargasi oldugu icin egitimde talep goriirken, ev
yemegi statiistindeki derinlikli tarifler ticari kar-
silik bulamamaktadir.
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Cizelge 6
Yerel miras ve geleneksel mutfak kiiltiirii baglaminda Tiirk lezzetleri ve yoresel mutfaklar temasi
Kod Kod
# Alt Tema Kodlar Story SRR
Baklava 6
1 Geleneksel Tark Serbetli ve siitlii tatlilar 2 3 9
tatlilar
Giillag 1
Meze 6
) Mezeler ve ; - T 5 10
zeytinyaglilar Akdemz' ve tqu mezeleri, ¢ilingir sofrasi, yunan 1
mezeleri, zeytinyagl yemekler
Anadolu mutfagi, borek
Kebap cesitleri 2
3 Yoresel mutfak kiiltiri  Akdeniz mutfagi, Antep mutfagi, Ege mutfagi, 12 19

esnaf yemekleri, Hatay mutfagi, Karadeniz
mutfagi, lahmacun, Osmanli mutfagi, Tiirk sokak

lezzetleri

Arastirmanin altinci ana temasi Asc¢ilik ve Pi-
sirme Tekniklerinde Profesyonellesmeye iliskin
bulgular Cizelge 7°de sunulmustur. Cizelgede
yer alan veriler incelendiginde, katilimcilarin
mutfak egitimlerinde en ¢cok Et ve Pisirme Tek-
nikleri (17 kod) alt temasma yoneldigi goriil-
mektedir. Etin yliksek maliyetli bir hammadde
olmasi, katilimcilarin yanlis pisirme riskini en
aza indirmek ve pahali proteinleri dogru teknik-
lerle islemek icin egitim talep etmelerine yol
agmaktadir. Miihiirleme, dokiim tava kullanimui,
derecelendirme gibi yontemlerin yani sira sous
vide gibi modern restoran tekniklerinin progra-
mina girmesi amatér mutfaklarda profesyonel-
lesme arzusunu gostermektedir. Yorkshire ve
tiftik kaburga gibi nis icerikler ise ileri diizey
meraki igaret etmektedir. Temel Ascilik Egiti-
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mi (11 kod), amatorler igin girig kapist niteligi
tasirken profesyonel kariyer hedefleyenler igin
altyap1 olusturma islevi gdérmektedir. Garde
manger, nisasta ve piring pisirme, yumurta tek-
nikleri gibi konular genis bir beceri yelpazesi
sunmaktadir. Deniz Uriinleri ve Pisirme (7 kod)
ise balik temizleme ve pisirme konusundaki bil-
gi eksikligini gidermeyi amaglamaktadir. An-
cak bu egitimlerin et odakli programlara kiyasla
daha distik siklikta kalmasi, Tirk mutfak kiil-
tiirinde et tiikketiminin baskinligini yansitmak-
tadir. Dolayistyla, ascilik ve pisirme teknikleri
egitimleri yalnizca teknik beceri aktarimi degil,
ayn1 zamanda ekonomik rasyonalite ve kiiltiirel
tilketim aligkanliklarin1 yansitan bir profesyo-
nellesme stireci olarak degerlendirilebilir.
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Cizelge 7
Mesleki yetkinlik ve teknik uzmanlik temelli as¢ilik ve pigirme teknikleri temasi
Kod Kod
# Alt Tema Kodlar n Shrmn SHARE
Etler ve pisirme teknikleri 10
1 Etve pisirme teknikleri Et yemekleri ve soslari, 1zgara, kombinasyon ] 17
pisirme teknikleri, kofte, sakatat, sous vide, 1
yorkshire ve tiftik kaburga
Temel asgilik 7
2 Temel ageilik egitimi  Garde manger, mutfak atolyeleri, nisasta ve ! 5 11
piring, yumurta
. . Deniz iirtinleri
3 Deniz tiriinleri ve Baliklar ve pisirme teknikleri 2 4 7

pisirme

Balik yemekleri, meze ve balik

Son olarak aragtirmanin sekizinci ana temasi
sokak lezzetleri ve fast food kiiltiiriine iliskin
bulgular1 ortaya koymaktadir. Cizelge 8 ince-
lendiginde, kategorinin neredeyse tamamen
burger ve eslik¢ileri (n=20) alt temasi etrafinda
sekillendigi goriilmektedir. Bu durum, endiistri-
yel fast-food algisinin yikilarak gourmet/artizan

burger anlayisinin yiikselisiyle dogrudan iliski-
lidir. Burgerin bir workshop bashigina doniis-
mesi, onun basit bir ekmek arasi kofte olmak-
tan ¢ikarilip; brioche ekmek yapimu, et karisimi
(blend) ve sos tekniklerini iceren kompleks bir
tabaga evrildigini gostermektedir.

Cizelge 8
Popiiler kiiltiir ve modern gastronomi dinamikleri kapsaminda sokak lezzetleri ve fast food temast
# Alt Tema Kodlar n Slzf;gl Sllf((l)g‘;l
Burger
Burgers and fries
Burger ve ] 20
eslikgileri Fast food
Bun bun diinyasi, chicken fries, el yapimi burger, 1
1slak hamburger, sloppy joes
Diger sokak Barbekii sokak lezzetleri 2 ) 3
lezzetleri Deep fry 1

Katilimcilar, disarida tiikettikleri endiistriyel
iirlinler yerine evde kendi nitelikli burgerlerini
liretme motivasyonu tasimaktadir. El yapimi
burger, burgers and fries ve bun bun diinyasi
gibi kodlar, bu egitimin yalnizca kofte pisirme
degil, sifirdan iiretim mantigiryla ekmekten so-
suna kadar tiim asamalar1 kapsadigini ortaya
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koymaktadir. Bu yaklasim, sokak lezzetlerinin
teknik bilgiyle harmanlanarak sinif atladigini
ve nitelikli mutfak iirlinii statiisiine eristigini
gostermektedir. Ote yandan, kokoreg veya mid-
ye gibi geleneksel Tiirk sokak lezzetlerinin bu
kategoride yer almamasi, alanin Bati mensei-
li burger kiiltiirii tarafindan domine edildigini
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isaret etmektedir. Dolayisiyla, sokak lezzetleri
egitimleri gastronominin erisilebilir ve keyifli
tikketim yiiziinii temsil ederken, ayn1 zamanda
kiiltiirel ¢esitlilik agisindan sinirl bir yelpazeye
sahiptir.

Tartisma

Bu calisma kapsaminda elde edilen bulgular,
Tiirkiye’deki 6zel mutfak sanatlar1 egitiminin
yalnizca mesleki bir faaliyet olmaktan cikip,
sosyolojik ve ekonomik dinamiklerle sekillenen
cok katmanli bir yapiya doniistiigiinii goster-
mektedir. Arastirma bulgulari, mutfak sanatlari
workshoplarmin belirgin bir bigimde Istanbul
merkezli bir metropol aktivitesi oldugunu orta-
ya koymaktadir (Cizelge 1). Kurslarin yogun-
lugu ve cesitliligi, bu egitimlerin sadece bilgi
aktarimi degil, ayn1 zamanda kentsel yasam
tarzinin bir parcasi olarak tiiketilen bir deneyim
iriinii  oldugunu gostermektedir. Kavramsal
cergevede detaylandirilan Pine ve Gilmore’un
(1998, 1999) Deneyim Ekonomisi teorisiyle
birebir ortiisen bu tablo, katilimcilarin works-
hoplara sadece yemek yapmay1 6grenmek i¢in
degil; sosyallesmek, kaliteli vakit ge¢irmek ve
statii kazanmak amaciyla katildiklarini diisiin-
diirmektedir. Ozellikle Cizelge 5’te yer alan
Emily in Paris veya sevgililer giinii gibi tema-
tik atolyeler, mutfak egitiminin bir sahneleme
alanma doniistiglinii kanitlamaktadir. Nitekim
Lai ve Lu’'nun (2019) deneyim ekonomisinin
etnik mutfaklarda estetik ve eglence boyutlarini
vurgulayan bulgulari, Tirkiye’deki workshop-
larin sosyallesme ve eglence odakli yapisiyla
metodolojik bir paralellik sergilemektedir. Bu
durum, Okumus vd. (2022) tarafindan isaret
edilen gastronomi deneyimlerinin ticari ve de-
neyimsel bir iiriin olarak konumlanmas strate-
jisini desteklemektedir.

Calismanin ortaya koydugu yerel mutfak para-
doksu, tiiketicilerin bilinmeyeni kesfetme arzu-
suyla agiklanabilir. Tiirkiye’de faaliyet gdsteren
kurumlarda Diinya Mutfaklar1 ve pastacilik
egitimlerinin, Tiirk Mutfagina kiyasla ezici bir
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istiinliige sahip olmasi (Cizelge 2), katilimci-
larin domestik ve erisilebilir gordiikleri yerel
bilgiyi satin alma egiliminde olmadiklarini
kanitlamaktadir. Katilimcilar bunun yerine, ev
mutfaginda uyarlanmas1 ve yapilmasi zor olan
teknikleri (sushi, kruvasan, makaron) veya kiil-
tiirel olarak yabancis1 olduklar1 6teki mutfakla-
11 talep etmektedir. Tiirk Lezzetleri ve Yoresel
Mutfaklar temasinin yalnizca %10,5 oraninda
temsil edilmesi (Cizelge 6), bu mutfagin ev or-
taminda aile i¢i aktarim yoluyla 6grenilen ortiik
bilgi olarak algilanmasiyla iliskilidir. Santich’in
(2015) gastronomi egitiminin kiiltiirel aktarim
boyutuna dikkat ¢eken ¢alismasiyla karsilasti-
rildiginda, elde edilen bu bulgular Tiirkiye’de
yerel mutfagin egitim programlarinda yeterince
gorilinlir olmadigin1 ve profesyonel sahnedeki
temsiliyetinin zayif kaldigini agik¢a ortaya koy-
maktadir. Bu durum, gastronomi egitiminde ye-
rel mutfagin teknik kapasitesine yonelik olusan
kavram yanilgilarinin bir yansimasi olarak de-
gerlendirilmektedir (Sarioglan vd., 2020). Ce-
lik Gengoglu (2026) ve Tekeli vd.’ nin (2024),
stirdiiriilebilirlik vurgusuna ragmen, kebap ce-
sitlerinin (%5,3) ve diger yoresel mutfaklarin
(%34,2) daginik temsili, yerel mutfagin egitim
pazarinda egzotik veya yiiksek teknikli bulun-
madig1 siirece ticari degerinin diisiik algilandi-
gin1 gostermektedir.

Bulgular ayn1 zamanda, amator mutfak merak-
lilarmin giderek profesyonellesme egiliminde
(Pro-Am) oldugunu ve mutfakta risk yonetimi
stratejileri gelistirdiklerini gostermektedir. Et
pisirme teknikleri, eksi maya ve artizan ekmek-
cilik gibi konulardaki yogun talep (Cizelge 3
ve 7), ev kullanicilarinin restoran standartlarini
yakalama arzusunu ortaya koymaktadir. Kir-
miz1 et gibi yliksek maliyetli hammaddelerin
islenmesine yonelik egitim talebi, tiiketicinin
deneme-yanilma maliyetinden kaginarak riski
egitim yoluyla minimize etme cabasidir. S6z
konusu bu egilimler, Okumus vd., (2021) tara-
findan gastronomi aragtirmalarinda isaret edilen
ve amator mutfak meraklilarinin profesyonel-



lesme slireclerini kapsayan kiiresel akademik
egilimlerle yiiksek bir uyum sergilemektedir.
Nitekim sokak lezzetleri kategorisinde burgerin
bir gourmet {iriine doniistiiriilmesi (Cizelge 8),
fast-food kiiltiirtiniin saglik ve kalite endisele-
riyle yeniden yorumlanarak bir deneyim nesne-
si olarak mesrulastirilmasidir.

Son olarak, kiiresel trendlerin baskinlig1 ve sos-
yal medya etkisinin egitim igeriklerini dogrudan
yonettigi goriilmektedir. Pastacilik ve diinya
mutfaklari temalarinda 6ne ¢ikan kruvasan, ma-
karon ve sushi gibi kodlarin yani sira; cartoon
cake veya bento pasta gibi tekil ve mikro igerik-
lerin varligi, kurumlarin dijital platformlardaki
gorsel trendleri pragmatik bir hizla miifredata
dahil ettigini gostermektedir. Bu durum, mutfak
sanatlar1 egitiminin artik sadece teknik beceri
aktarimi degil, ayn1 zamanda gorsel performans
ve sosyal medya uyumlu kiiltiirel sermaye {ire-
timiyle sekillendigini kanitlamaktadir. Ric-
hards’in (2021) gastronomiyi bir kimlik ingasi
ve kiiltiirel sermaye gostergesi olarak ele alan
yaklasimi, workshoplarin bu dijital estetikle
birlesen yapisini kuramsal olarak dogrulamak-
tadir. Sonug olarak, Tirkiye’deki 6zel mutfak
sanatlar1 egitim kurumlari; kiiresel olani yerel
tiikketici i¢in yeniden lreten, egitimle eglence-
yi (edutainment) birlestiren ve mutfak pratigini
modern bir yasam tarzi tiikketimine doniistiiren
hibrit bir yap1 sergilemektedir.

Sonug¢

Tirkiye’deki 6zel mutfak sanatlar1 okullarinin
workshop egitim programlar lizerine yliriitiilen
bu i¢erik analizi ¢alismasi, sektoriin teknik be-
ceri odakli, kiiresel trendlere agik ve deneyim
temelli bir karakter kazandigini ortaya koymus-
tur. Arastirma sonuglari, 6zel egitim miifredat-
larinin odaginda O6zellikle Fransiz pastacilik
teknikleri ile popiiler diinya mutfaklarmin (Ital-
ya ve Uzak Dogu) yer aldigini; kruvasan, maka-
ron, sushi ve pizza gibi iirlinlerin miifredatlarda
en yiiksek frekansla temsil edilen kodlar oldu-
gunu gostermektedir. Bu tabloya karsilik Tiirk
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mutfagi, sahip oldugu koklii ge¢mise ve lez-
zet cesitliligine ragmen, egitim programlarin-
da daha sinirlt ve parcali bir goriiniim sergile-
mektedir. Yerel mutfak unsurlarinin ¢ogunlukla
baklava ve meze gibi yliksek teknik uzmanlik
gerektiren nis alanlarda yogunlasmasi, Anado-
lu mutfak kiiltiirinlin egitim piyasasinda ancak
restoran odakli vitrin iirlinleri lizerinden ticari
bir degerle kodlandigina isaret etmektedir.

Calismanin bir diger temel ¢iktisi, mutfak atol-
yelerinin geleneksel egitim islevinin Gtesine
gecerek, Ozellikle Istanbul gibi metropollerde
sosyallesme, statii kazanimi ve kaliteli vakit ge-
¢irme araci olarak konumlanmasidir. Katilim-
cilarin bu programlara yonelimi, sadece bir ye-
mek pisirme becerisi kazanma arzusuyla degil,
ayn1 zamanda kentsel yasam tarzinin prestijli
bir parcasi olarak sunulan bir "deneyim iiriinii-
ni" tilketme motivasyonuyla sekillenmektedir.
Bu stirecte amator mutfak meraklilarinin, et pi-
sirme teknikleri ve artizan ekmekgilik gibi alan-
larda profesyonel standartlara ulasma c¢abasi,
sadece bir hobi ugrasis1 degil, ayn1 zamanda ev
mutfaklarindaki kalite arayisinin ve ytliksek ma-
liyetli hammaddeler iizerindeki ekonomik risk
yonetiminin bir sonucudur. Son olarak, dijital
gorsel kiltiirtin ve sosyal medya platformlari-
nin (Instagram, Pinterest vb.) egitim igerikleri
tizerindeki belirleyici giicii, kurumlarin bento
pasta veya cartoon cake gibi mikro trendleri
biiylik bir hizla miifredata entegre etmelerinde
somutlagmaktadir.

Genel olarak elde edilen bulgular, Tiirkiye’deki
0zel mutfak sanatlar egitim kurumlarinin work-
shop i¢eriklerinde kiiresel mutfaklara ve teknik
beceri gerektiren alanlara daha fazla agirlik ver-
digini, yerel mutfagin ise sinirlt ve vitrin iirtin-
leriyle temsil edildigini gostermektedir. Egitim
programlarinin ayn1 zamanda sosyalizasyon ve
deneyim odakli bir yapiya evrilmesi, mutfak sa-
natlar1 kurslarmin yalnizca mesleki beceri ak-
tarimi1 degil, ayn1 zamanda kiiltiirel tiiketim ve
yasam tarzi pratikleriyle sekillendigini ortaya
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koymaktadir. Bu durum, 6zel mutfak sanatlari
egitiminin sektdrel egilimleri yeniden lireten ve
tilkketici davraniglarin1 yonlendiren bir deneyim
ekonomisi iiriinii olarak konumlandigin1 dog-
rulamaktadir. Ozetle, Tiirkiye’deki dzel mutfak
sanatlar1 egitimi; kiiresel olan1 yerel tiiketici
icin yeniden {lireten, egitimle eglenceyi (eduta-
inment) birlestiren ve mutfak pratigini modern
bir yasam tarzi tiiketimine dontistiiren hibrit bir
yap1 sergilemektedir.

Arastirmadan elde edilen bulgular sonucun-
da gelistirilen ilk 6neri, yerel mutfagin teknik
kodlarla yeniden sunulmasidir. Tirk mutfagi
egitimleri, mevcut anne yemegi veya ev mut-
fag1 algisindan arindirilarak; teknik detaylarin,
bilimsel temellerin ve sunum estetiginin 6n
planda oldugu Modern Anadolu gastronomisi
teknikleri gibi profesyonel basliklarla yeniden
kurgulanmalidir. Sektorel gelisim ve gastro-
nomi turizminin yerellesmesi adina, workshop
arzinin Istanbul odagindan ¢ikarilarak Anado-
lu’'nun diger biiyliksehirlerine ve gastronomi
sehirlerine yayilmasi tesvik edilmelidir. Anado-
lu’daki gastronomi akademilerinin desteklen-
mesi, yerel hammaddelerin teknik egitim prog-
ramlarina sistematik bicimde entegre edilmesini
saglayarak yerel kalkinmaya dogrudan katk1 su-
nacaktir. Son olarak, kiiresel mutfak akimlari ile
yerel unsurlarin dengelendigi hibrit modellerin
gelistirilmesi Onerilmektedir. Sushi ve Anadolu
meze teknikleri veya Fransiz pastaciliginda ye-
rel meyvelerin kullanimi gibi yenilikg¢i igerikler,
hem kiiresel egilimlerin yarattig: ilgiyi karsila-
yacak hem de yerel mutfak kiiltiirliniin profes-
yonel sahnedeki goriintirliigiinii artiracaktir.

Her bilimsel ¢aligmada oldugu gibi, bu arastir-
manin da yontemsel ve kapsamsal bazi sinir-
liliklar1 bulunmaktadir. Arastirmanin en temel
siurliligi, verilerin yalnizea 17 6zel gastrono-
mi kurumunun resmi web sitelerinde yer alan
workshop bagliklar1 ve igerik agiklamalariy-
la smirli olmasidir. Kurumlarin sosyal medya
paylasimlari, basili brostirleri veya kamuoyuna
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acik olmayan i¢ miifredat dokiimanlar1 bu ¢a-
lismanin kapsami disinda birakilmistir. Ayrica
calisma, 2025 egitim yilin1 kapsayan zaman di-
limiyle sinirli olup, ge¢mis yillara ait trend de-
gisimlerini veya gelecek donemlerdeki miifre-
dat giincellemelerini yansitmamaktadir. Cografi
olarak drneklemin biiyiik lgiide Istanbul mer-
kezli olmasi ve tiniversite biinyesindeki siirekli
egitim merkezleri ile kamu kurslarinin (ISMEK
vb.) degerlendirmeye alinmamasi, sonuglarin
Tiirkiye’deki tiim yaygin gastronomi egitimi
alanina genellenmesini giiglestirmektedir.

Gelecekte yapilacak arastirmalar i¢in bu si-
nirliliklar birer firsat alan1 sunmaktadir. Gele-
cek calismalarda dokiiman analizinin yanina
yontemsel c¢esitleme (triangulation) eklenerek;
workshop katilimcilari, egitmenler ve kurum
yoneticileriyle derinlemesine goriismeler (mii-
lakatlar) yapilmasi, gastronomi egitiminin de-
neyimsel ve pedagojik boyutlarii1 daha genis
bir perspektifle aydinlatacaktir. Ayrica, dijital
gorsel kiiltlirin mutfak egitimleri tizerindeki
etkisini 6lgmek adina, kurumlarin Instagram ve
Pinterest gibi platformlardaki gorsel sunumlari
lizerine bir gostergebilimsel analiz yiiriitiilme-
si, sektoriin estetik kaygilarini anlamak adina
0zgiin katkilar saglayabilir. Son olarak, tiniver-
sitelerin gastronomi boliimleri ile 6zel kursla-
rin miifredat yapilarinin karsilastirmali olarak
analiz edilmesi, Tirkiye’deki gastronomi egi-
timinin standardizasyonu ve profesyonellesme
diizeyi lizerine daha kapsamli ¢ikarimlar yapil-
masina olanak tantyacaktir.
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