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Bu arastirmada akademik disiplin olma 6lgutlerinin yardimiyla gastronominin akademik
disiplin olarak konumu incelenmistir. Paradigma ve kuramsal alt yapi bakimindan
eksiklik, 6zgln bir arastirma sorusunun eksikligi ve doktora programlarinin yaygin
olmayisi gibi olumsuzluklar olsa da Universitelerde gastronomi bdlimlerinin sayica
artmasi, lisans ve lisansustu egitimlerin yayginlagsmasi, akademik dergilerin gogalmasi
ve gastronomi alaninda bir bilim camiasinin olusmaya baslamasi gibi olumlu
gelismelerin akademik disiplin olma yolunda avantaj sagladigi disunuilmektedir.
Literatlirde, gastronomi alaninin akademik bir disiplin olarak mevcut durumuyla ilgili
disiplin olma odlcutlerine gére degerlendirildigi herhangi bir ¢alismaya rastlanmamasi
sebebiyle bu ¢calismanin hem ilgili literatire fayda saglayacadi hem de ileride yapilacak
calismalara 1sik tutacagi dusunulmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Disiplin, Gastronomi Alani, Akademik Disiplin.

Abstract

In this study, through criteria of being an academic discipline, gastronomy field was
investigated. Although drawbacks such as lack of paradigm, theoretical background
and an original research question, and uncommonness of doctoral programs;
developments as increase in the number of gastronomy departments, undergraduate
and graduate programs in universities, diversification of academic journals and
formation of scientific community in the field are seen advantageous in terms of being
accepted as an academic discipline. Since no study found in the current literature in
which the field of gastronomy is evaluated as an academic discipline according to the
existing disciplinary criteria, this research is attempt to contribute the literature as well
as shed light on future studies.
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1. Girig

Gastronomi kavramindan ilk olarak 1801 yilinda Fransa'da bir siirin bashginda s6z
edilmistir (Scarpato, 2002b). Bununla birlikte, o zamandan beri edinmis oldugu buyuk
bir populariteye ragmen, halen gastronominin tanimlanmasinin zor oldugu
vurgulanmaktadir (Santich, 1996b). Kavramin kdkenleri her ne kadar eski Yunancada
“gastro mide ve nomos kanun” anlamlarina gelse de bu tanimlar kavrami sadece
etimolojik agidan acikladigi icin zayif kalmaktadir. Gastronomi, bir yandan sadece
yiyecek ve igecekten en iyi sekilde zevk almak olarak ifade edilmekte; 6te yandan
yedigimiz ve igtigimiz her seyi kapsayan genis kapsaml bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002b). Ayrica gastronominin yiyecek ve icecekle olan
kiltirel bagi koruyacak sekilde yemek pisirme ve hazirlamayr da kapsadigi
vurgulanmaktadir (Scarpato, 2000). Bu anlamda gastronomi galismalarinin, yiyecek
uretimi ve yiyeceklerin Uretildigi araglar; yiyeceklerin depolanmasi, tasinmasi,
islenmesi ve pisiriimesi; yemekler ve usul; yiyeceklerin kimyasi, sindirimi ve fizyolojik
etkileri; yiyecek secimleri ve gelenek ve godrenekleri ile ilgili oldugu sdylenebilir
(Santich, 1996b; Johns ve Kivela, 2001; Johns ve Clarke, 2001).

Gastronomiye ¢alisma alani olarak bakildiginda, diger alanlara (stratejik
ybnetim, ekonomi, kimya vb.) kiyasla daha yeni saylldigindan mesruiyeti ve ilgisi
akademisyenler tarafindan sorgulanmaktadir. Ayrica gastronomi, belirgin bir taniminin
olmayisi, kendisine 6zgu teorilerin gelismemis olmasi ve diger disiplinlerin bir alt alani
olmasi sebepleriyle de elestiriimektedir (Cox, vd., 2012). Gastronominin akademik bir
disiplin olup olmadidi sorusunun kdkeninde aslinda mesruiyet kavraminin yer aldigi
soylenebilir. Ornegin kurumsal teoriye gére érgiitler cogu zaman sembolik sistemler,
eserler ve operasyonel verimlilik icin degil, mesru sayllma ugruna rutinler
gelistirmektedirler (DiMaggio ve Powell, 2000; Scott, 2001). Bir akademik disiplin igin
mesrulugun elde edilmesi olduk¢a 6nemli gortlmektedir. Dolayisiyla gastronomi bir
akademik disiplin olarak kabul edilebilir mi veya digtnebilir mi gibi sorularin cevabinin
belirlenebilmesi i¢in alanin mevcut durumunun incelenmesinin faydali olacagi
disunilmektedir (Cox vd., 2012). Bu sebeple bu calismada gastronomi alaninin
akademik bir disiplin olarak incelenmesi amaclanmistir. Belirlenen amag dogrultusunda
oncelikle kavram olarak gastronomi ve kapsami daha sonra sirasiyla Turkiye’de ve
Dunya’da gastronomi alaninda gelismeler, farkli arastirmacilar tarafindan belirlenen
akademik disiplin olma dlgitleri ve son olarak gastronominin akademik disiplin olarak
degerlendiriimesi ve tartisma bdlimune yer verilerek ¢calisma sonuglandiriimistir.

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Kavram Olarak Gastronomi ve Kapsami

Gastronominin temellerinin aslinda Jean-Anthelme Brillat-Savarin tarafindan Lezzet'in
Fizyolojisi (La Physiologie du Godt) eseri ile atildigi belirtiimektedir (Scarpato, 2000).
Bu eserin amacinin, gastronominin temel prensiplerini belirleyerek diger bilimler
arasindaki yerini alabilmesi oldugu vurgulanmistir (Brillat-Savarin, 1994). Brillat-
Savarin, ¢ok disiplinli bir yaklasim sergileyerek gastronomiyi insanoglunun
beslenmesiyle baglantili olan her seyin mantikh olarak anlasiimasi gseklinde
tanimlamistir. Ayrica gastronominin tarih, fizik, kimya, yemek pisirme gibi olgulari da
kapsayan ve insanlarin hayatini etkileyen genis ve karmasik dogasi oldugunu da kabul
etmistir. Bazi akademisyenler de (Santich, 2007; Zahari vd., 2009; Bode, 1994) yapilan
bu tanimlamayi desteklemistir. Brillat-Savarin’in (1994) gastronomi ile ilgili diger
gorusleri ise sodyle olmustur: (i) gastronominin amaci mimkin olan en iyi beslenme
yoluyla insanlarin korunmasini saglamaktir; (i) Gastronominin diger bir amaci, yiyecek
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haline getirilebilecek maddeleri arayan, tedarik eden veya hazirlayan herkese bazi
ilkelere gore rehberlik etmektir. Ayrica, toplumlarda akademisyenler rehberlik rollnd
yerine getirdigi icin gastronominin kendi akademisyenleri, Gniversiteleri, profesorleri ve
odulleri olmasi ve dider bilimler arasinda yerini almasi gerekmektedir; (iii) Yiyecek
haline getirilebilecek maddeleri arayan, tedarik eden veya hazirlayanlar, ekonomik
endustrilerdir. Gastronomi bunlardan farkh olarak ciftgilerin, sarap Ureticilerinin,
balik¢ilarin ve avcilarin arkasindaki motive edici gugtir; (iv) Gastronomi ile ilgili bazi
bilgiler, insan zevklerinin toplamina katkida bulundugundan, tim insanlar igin
gereklidir. Ozellikle 6nemli miktarda gelir elde edenler ve dolayisiyla gliniimiizde bu
islevleri Ustlenen agirlama hizmeti sunan kurumlar icin vazgecilmezdir (Brillat-Savarin,
1994).

Brillat-Savarin'in kitabinin, sahip oldugu basariya ragmen esasen teori agirlikh
olmadidi icin gbze carpmadigi, bunun da modern toplumlarda yemegin her zaman
onemsiz gibi gérilmesiyle iliskili oldugu distnilmektedir (Scarpato, 2002b). Barthes
(1979) akademisyenlere, gida konusunun 6nemsizligi veya suglulugu c¢agristirdigiyla
ilgili uyarida bulunmustur. Bunun buylk 6lgide Platon'un felsefesinin batili kulttrler
uzerindeki etkisinden kaynaklandigi belirtiimistir (Scarpato, 2002b). Bu felsefeye gore;
ideal toplumu ayricalikl yoéneticileri ve koruyuculari yemegin nasil pisirilecegini
6grenmek zorunda degildi. Clinkl bu konu ruhlarini iyilestirici bir etki yaratacak gugte
degildi (Curtin, 1992; Symons, 1998).

Yiyecekler, viicudun hayati gérevlerini yerine getirebilmesi icin faydali bir amaca
hizmet etmektedir. Bu sebeple yemek yeme ihtiya¢ olarak gorilmektedir. Bu yénde
hem profesyonel hem de amatér olarak yiyecek hazirlama amaciyla c¢aba
harcanmaktadir. Bu ¢abanin ¢cogu yalnizca beslenmenin dtesine gegmektedir. Cunki
yemek ayni zamanda bir zevk kaynagi olabilmektedir. Yemegin duygularimizi ve
zihnimizi, gérintu veya kelimelerin yaptigi kadar mesgul edebilecegi, bu durumun da
bizi yemegin sanat olup olmadidi sorusuna gétirebilecegi ifade edilmektedir (Myhrvold,
2011). Guzel sanatlarda iletisim kurmak bir sart olarak goriilmektedir. Ornegin, siir
yazarken veya bir resim ¢izerken sanatgilar izleyici kitlesine sahip olup onlarla iletisim
kurmaktadir. Yemegin de estetik ve uyum ydnU dikkate alindijinda sanat olarak
algilanabilecegi belirtimektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Diger taraftan, sanat ve
guzellik arasindaki baglanti uzun bir gegmise dayanmaktadir. Bir sanat eserinin guzel
olmasi ve bazi kurallara uymasi beklenmektedir. Gastronomi agisindan bu guzellik ve
kurallar gastronomik urlnler icin estetik talepler dogrultusunda renk, sicaklik, tat ve
doku gibi hususlarla meniu dengesi ve uyumun saglanabilmesi olarak agiklanmaktadir
(Hegarty ve O’Mahony, 2001).

Yiyeceklerin duygulari ve akli dikkatli segilmis kelimeler veya guzel bir manzara
gibi etkileyebildigi belirtimekte ve dogrudan tiketildigi icin daha samimi gérilmektedir.
Dolayisiyla yiyecedin sanat olamayacagdl yoninde gorlis beyan etmenin yanlis
olabilecegi vurgulanmaktadir. CUnk{ s6z konusu sebepler sanat olabilmenin 6n kosulu
sayllmaktadir (Myhrvold, 2011). Kultir, yiyecek ve sanat arasindaki iligkiye
bakildiginda birincisi tiim sanat eserleri teknik ve isgilik gerektirmektedir. ikincisi sanat
eserleri bazi anlamlar tasimaktadir. Glzel sanatlar olarak gastronomi ele alindiginda
yeterli derecede teorik bilginin gerekli oldugu; diger bir deyisle de sanatsal yaratim
surecinin insanlarin sahip oldugu bilgiye dayandidi séylenebilir (Hegarty ve O’Mahony,
2001).

Gastronominin sanatla olan iligkisini 6zetlemek gerekirse; tarihsel ve etimolojik
olarak gastronominin ne yenip igilecedi, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi
bigimlerle yenecegine iligskin dneri ve rehberlikle ilgili oldugu; Ustelik yiyecek icecege
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iliskin bilgi ve becerilere sahip olmayi gerektirerek yeme ve igmeden keyif almayi ve
yeme-igmeyi zenginlestirmeyi amacladigi vurgulanmaktadir (Santich, 2004). Bunlarin
disinda, ginimuzde yemegin sadece tuketim amagl dedil ayni zamanda statd, ritlel
ve estetik amaglarla da Uretildigi i¢in gastronominin bir tir glizel sanat faaliyeti olarak
kabul edilebilecegi belirtimektedir (Hegarty ve O’Mahony, 2001). Gastronominin
sanatla iliskisine vurgu yapan arastirmacilar (Santich, 2004; Kivela ve Crotts, 2006) bu
iliskiyi yeme icmenin estetik yOnline atifta bulunarak aciklamakta ve yiyecek-
iceceklerin estetiklestiriimis halinin mutluluk verdigi ayrica psikolojik olarak insanlari
tatmin ettigini ve bdylelikle de hatirlanabilir oldugunu belirtmektedir.

Gelismekte olan gastronomi galismalarinin, diger sosyal ve kiiltirel kuramlarda
oldugu gibi ¢ok disiplinli perspektif olarak adlandirilan konulari benimsedigi; ayrica
basta sosyal bilimler olmak Uzere (tarih, sosyoloji, edebiyat, dil, beslenme, felsefe,
misafirperverlik ve yemek pisirme gibi) bir takim geleneksel disiplinlerin gastronomiye
katkida bulundugu vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002b). Ayri bir odaklanma, teorik
temel ve yontem belirleme ve mesrulastirmada zorluklar yasadigindan gastronomi
calismalarinin bagimsiz bir disiplin olma yolunda gelismekte olan diger disiplinlerin
konumunu paylastigi  belirtimektedir (Payne, 1997). Bununla birlikte 6rnegin
gerontoloji, insanoglunun sosyo-politik bir diinyada karmasik bir biyolojik organizma
oldugunu bildiginden dolayi, biyoloji, epidemiyoloji, patoloji, psikoloji, fizyoloji ve
sosyoloji gibi bilimleri yaslanma suregleri baglaminda birlestirmektedir (Minichiello vd.,
1992). Ayni sekilde gastronominin de tek bir disiplin statiistine sahip olmadidi ve birgok
farkli meslek ve disiplinin katihmini gerekli kildidi, 6zellikle dogdal bilimlerle de etkilesim
kurma imkaninin énemli oldugu ¢inkl gastronomi galismalarinin gida teknolojisi ve
sarap bilimi (6noloji) gibi alanlarla iligki igerisinde oldugu vurgulanmaktadir (Avison,
1997).

Gastronominin disiplinler arasi olma niteliginin, diger disiplinlerden gelen bilgileri
yeni anlayislar gelistirmek igin entegre etmeyi ve her birinin bilgi tabanlari arasindaki
baglantilari incelemeyi amag¢ edinmektedir (Scarpato, 2002b). Bunun yani sira
gastronomi galismalarinin gida ve kdltir, gida ve toplum ve gida ve pazarlama gibi
alanlarla ¢aligsan pek ¢ok disiplinin sagladidi perspektiflerin yerini almayan, fakat onlari
tamamlayan disiplinler arasi bir bakis agisini yansittigi ve ayni zamanda topluluklarin
gastronomik hayatindaki yetersizlikleri, etkinlikleri ve potansiyel iyilestirmeleri
tanimlayan ve bunlarin performansini degerlendiren arastirmalarin ihtiyacina gerekli bir
cevap olma niteligi tasidigi da belirtimektedir (Scarpato, 2002b).

2.2. Turkiye’de ve Diinya’da Gastronomi Alaninda Geligsmeler

Gastronomi egitiminde National Institute of Cookery (1882-Londra), L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires (1883-Paris) ve Le Cordon
Bleu (1895-Paris) 6ncu kurumlar olarak bilinmektedir (Gérkem ve Sevim, 2016).
Amerika’da ise The Restaurant Institute of Connecticut (1946-simdiki ismi: The
Culinary Institute of America) bilinen ilk as¢ilik okuludur (Hertzman ve Stefanelli, 2008).
Ayrica 1981 yilindan sonra ascilik editimine olan talebin artmasiyla, Amerika’daki
ascihk okullarinin sayisi da oldukga artmistir (Hertzman ve Stefanelli, 2008).
Fransa’da ise 18. yuzyilin sonlarinda yasanan endistri devrimi ile mutfak egitimi igin
kullanilan yéntemlerde degisiklide gidilerek uzun sire esnaf birlikleri tarafindan
yuratilen mesleki egditim, devletin kontroliine ge¢cmis ve lisans dizeyinde egitim 1990
yilinda verilmeye baslanmistir (Gérkem ve Sevim, 2016).

Tarkiye'de ise; Ankara Otelcilik Okulu (1961-1962) asclilik egitimi veren ilk kurum
olarak bilinmekte ve ilk agildiginda bir yillik egitim veren bu okul daha sonra (1963-
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1964) U¢ yillik egitim vermeye baslamistir (Gérkem ve Sevim, 2016). Egitim slresi
daha kisa olan ascilik bolimleri, yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi gibi konulari
iceren ve daha ¢ok yiyeceklerin pratik yonuyle egitimi kapsarken, gastronomi egitiminin
ise yiyecek ve kiltur iligkisi baglaminda konu bakimindan daha genis bir alan oldugu
sOylenebilir. Gastronomi egitimi daha ¢ok doért yillik surelerde verilmektedir. Turkiye'de
lisans diizeyinde ilk olarak Yeditepe Universitesinde (2003) Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari bdlimi agiimis, bu bdlimi izmir Ekonomi Universitesi (2008), Okan
Universitesi (2009), Gazi Universitesi (2010) ve Nevsehir Universitesi (2010)
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bélimleri takip etmigtir. Turkiye'de lisans dizeyinde
gastronomi egitimi alan dgrenciler ilk olarak 2007 yilinda mezun olmustur (Gorkem ve
Sevim, 2016).

OSYM’nin 2016 (Ogrenci Segme ve Yerlestirme Sistemi (OSYS) yiiksekdgretim
programlari ve kontenjanlari kilavuzu) verilerine bakildiginda Turkiye'de 2016-2017
egitim ve 6gretim yilinda toplamda 28 universitenin biinyesinde gastronomi ve mutfak
sanatlari isminde bdélumlerin yer aldii goértlmektedir. Ayrica, gastronomi ve mutfak
sanatlari bolimleri s6z konusu universitelerden 12 tanesinde turizm fakulteleri, 7’sinde
uygulamali bilimler yiksekokullari, 5’inde glizel sanatlar fakiiltesi, 2’sinde turizm ve
otelcilik yuksekokulu, 1’'inde turizm isletmeciligi ve otelcilik yuksekokulu ve son olarak
da 1 tanesinde sanat ve tasarim fakiiltesi biinyesinde yer almaktadir. Bunun diginda iki
Universitede de “gastronomi” isminde uygulamali bilimler ylksekokullarina bagh lisans
egitimi veren bolimin yer aldigi tespit edilmistir (OSYM, 2016). Bu sayilara
bakildiginda Turkiye'deki egitim kurumlarinda gastronomi alanin daha ¢ok turizm alani
ile iliskilendirildigi gértlmektedir. Bunun disinda Tilrkiye’'de doért Universitede yiyecek ve
icecek isletmeciligi adi altinda gastronomi ve mutfak sanatlari mifredatina yakin
egitimler verilmektedir (OSYM, 2016).

OSYM'nin 2017 (Ogrenci Segme ve Yerlestirme Sistemi (OSYS) yiiksekdgretim
programlari ve kontenjanlari kilavuzu) verilerine bakildiginda ise Tirkiye’de 2017-2018
egitim ve 6gretim yilinda 2016 verilerine ilaveten 14 ayri Universitede gastronomi ve
mutfak sanatlari bélimlerinin egitim ve 6gretime basladigi gérilmektedir. S6z konusu
bdlimlerin 4’G turizm fakiltesi, 2’si turizm igletmeciligi ve otelcilik yiksekokulu, 3’U
sanat ve tasarim fakdltesi, 3'U glzel sanatlar, tasarim ve mimarlik fakultesi, 1’i
uygulamali bilimler faklltesi ve 1’i de uygulamali bilimler yiksekokulu bunyesinde yer
almaktadir. Yani 2017-2018 egitim ve o6gretim yilinda Turkiye’de toplamda 42
Universitede gastronomi ve mutfak sanatlari isminde bdlim bulundugu ayrica 2
Universitede de gastronomi isminde bolimiin yer aldigi belirlenmistir (OSYM, 2017).

Lisansustu egitime bakildiginda ise Turkiye’de gastronomi yiiksek lisans egitimi
veren 7 tane Universitenin mevcut oldugu goériimektedir. Bununla birlikte gastronomi
alaninda doktora egitimi yalnizca Gazi Universitesinde 2014 yilindan itibaren veriimeye
baslanmistir. Genel olarak bakildiginda; Tirkiye’de ve dinyada gastronomi egitimi gin
gectikge daha popiiler hale gelmekte, hatta 2004 yilinda italya’da “The University of
Gastronomic Sciences” isminde bilinen ilk gastronomi Universitesi agiimistir (University
of Gastronomic Sciences, 2017). Yurtdisinda lisansusti gastronomi egitimine
bakildiginda, Boston Universitesinde 1980'lerin sonunda Julia Child ve Jacques Pépin
tarafindan kurulan gastronomi yiksek lisans egitiminin (Boston University Metropolitan
College) baska universitelerde de yiyecek arastirmalari (Chatham Universitesi, Queen
Margaret Universitesi, New York Universitesi, Syracuse Universitesi, Pacific
Universitesi, Vermont Universitesi, Roma Amerikan Universitesi), mutfak sanatlari ve
bilimi (Drexel Universitesi) gibi farkli isim ve bakis agilariyla stirdtrildigi gortlmektedir
(Graduate Food Studies Programs, The American University of Rome Graduate
School, Queen Margaret University).
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Tarkiye'’de 2015 yilinda gastronomi ve turizm akademisyenleri ve diger
paydaslarinin katilimiyla gastronomi egitimi arama konferansinin diizenlenmesi
sonucunda gastronomi egitimi ile ilgili sorun ve yetersizlikler tespit edilerek ¢6zim
onerileri sunulmustur (7. Akademik Turizm Egitimi Arama Konferansi/26-27 SUBAT
2015). Konferansin sonucunda belirlenen sorunlar mufredat, Gniversite sektor is birligi,
akademik kadro sorunlari, fiziksel yapi ve butge sorunlari ve gastronomi algisi olmak
Uzere bes kategoriye ayrilmistir (7. Akademik Turizm Egitimi Arama Konferansi/26-27
SUBAT 2015). Ayrica Turkiye’de son iki yildir ilki 17-19 Kasim 2016’da Balikesir
Universitesi; ikincisi ise 21-23 Eylil 2017’de Canakkale Universitesi tarafindan
organize edilen “Gastronomi Turizmi Kongresi” yuritilmektedir. Bu gibi konferanslar
Tlarkiye'’de gastronomi egitimine ©6nem veriimeye ve gastronomi alaninda
akademisyenler toplulugunun olusmaya basladigini gdstermektedir. Bununla birlikte
Tlrkiye'de ve Diinya’da gastronomi ile ilgili bilimsel konferanslar diizenlenmekte ve
son zamanlarda da turizm ve diger bazi sosyal bilimlerle ilgili konferanslara gastronomi
calismalari bélimu eklenmektedir.

Gastronomi ile ilgili akademik dergilere bakildiginda ise, diinyada “International
Journal of Gastronomy and Food Science”, “Journal of Gastronomy and Tourism’,
“Journal of Culinary Science & Technology”, “Journal of Foodservice Business
Research”; Turkiye'de ise 2013 yilindan itibaren aktif olan “Journal of Tourism and
Gastronomy Studies” ve 2017 Ocak ayinda ilk sayisini yayinlayan “Aydin Gastronomy”
ve yine 2017 yilinda yayin hayatina baslayan “Gastroia: Journal of Gastronomy And
Travel Research” gibi akademik dergilerin var olmasi; bunlarin diginda turizm ve sosyal
bilimler dergilerinin gastronomi g¢alismalarina yer vermesi alanin akademik anlamda
6nem kazanip populer hale geldiginin gostergesi sayilabilir.

2.3. Akademik Disiplin Olma Olgiitleri

Disiplin kelimesi anlam olarak, bir ¢alisma alani; égretilen bir konu (Merriam-Webster
Online Dictionary, 2017), tipik olarak yuksekdgretimde okutulan bir bilgi dali (Oxford
English Dictionary, 2017) ve Uuniversitelerde okutulan belirli bir c¢alisma alani
(Cambridge Dictionary, 2016) seklinde farkli tanimlara sahiptir. Ancak kelime
anlaminin disinda, disiplinler her biri varsayimlar tasiyan gruplar, metodolojik
yaklagimlar, arastirma yaklagimlari, profesyonel kuruluglar, akademik dergiler ve diger
kurumsal dzellikler ile birlikte tanimlanabilmektedir. Ayrica her bir disiplin alt disiplinlere
ayrilabilmekte ve her bir alt disiplin de kendisine has teori ve bakis acilarina sahip
olabilmektedir (Kuchinke, 2001).

Tablo 1: Akademik Disiplin Olma Olgiitleri

Arastirmacilar
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® | - Q Y < Q - = c
- S |9 |x 0 N - | N S
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Arastirma konulari ve sorularinin v v v
olmasi
Birikmis uzmanlik bilgisi v v
Teori ve kavramlara sahip olma v v v
Arastirma yontem ve v v v
yaklasimlarinin olmasi
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Tablo 1’in devami

Kurumsal kimlik kazanma
(Universite egitimi, akademik v v v v v v
departmanlar, akademik dergiler,
profesyonel kuruluslar)

Gincel olma v

Arastirma alaninin belirgin olmasi v v

Paradigmanin varhgi v v v

Teorinin pratikte uygulanabilirligi v v v

Mantiksal yapinin varligi

indirgenemez (artarak devam v
eden) bilgi diizeyi

Fikir birligi (akademik camianin v v
varligi)

Kelime kokeniyle baglantili olma v

Bir alanin akademik disiplin olarak gorilebilmesi igin belirtilen farkl olgitler
literatiirde degisik arastirmacilar tarafindan ifade edilmistir (Tablo 1). ik olarak
Krishnan (2009) akademik disiplinlerin, kelime kokenleriyle baglantili olmasi gerektigini
vurgulamakla birlikte disiplinlerin bazi genel &zelliklerinin oldugunu belirtmektedir.
Krishnan’a (2009) goére akademik disiplinler belirli bir objeyi/hedefi arastirmaktadir
(kanun, toplum gibi). Disiplinlerin kendi arastirma alanlarina atifta bulunarak (alanla
ilgili) birikmis uzmanlik bilgisi icerdiklerini belirten yazar, disiplinlerin ayni zamanda
teori ve kavramlarinin oldugunu (her disiplinde teori henliz olusmamis olabilir) ve
bunlarin, birikmig uzmanlhk bilgisinin etkinligini arttirdigini vurgulamaktadir. Teori;
tahmin, sani, varsayim, éneri, hipotez, dusince veya model olabilir (Weick, 1995).
Bunlarin yani sira Krishnan (2009), disiplinlerin kendilerine 6zgl terminoloji ve
arastirma yontemlerinin oldugunu da belirtmistir. Yéntem, bir arastirma sorusuna
yaklagmak icin belirli bir yol veya gelistirilmis bir rutin olarak tanimlanabilecegi gibi bir
teknik olarak da tanimlanabilir. Bazi durumlarda sorunun kendisi tarafindan belirli bir
yontem agikga Onerilir. Yani arastirma sorusu, ydntemi belirleyebilmektedir (Tribe,
2001). Krishnan’a (2009) gdre disiplinlerin kurumsal bir kimlik (Universitelerde dgretim,
ilgili akademik departmanlar, profesyonel kuruluslar) kazanmis olmalari da
gerekmektedir.

Fordham (2016) ise, bir disiplinin 6ncelikli olarak belirli bir galisma amaci ile
ilgilenmesi ve bu disiplinin herhangi bir noktada kendi ¢alisma alaninin buglnki doruk
noktasini temsil etmesi (guncel olabilmesi) gerektigini vurgulamistir. Daha sonra, bir
disiplinin bunu arastirmak istedigi ve Uzerinde durmaya c¢alistigl bir takim soru ile
saglayabilecegi diger bir deyisle arastirma sorularinin gerekliligi ifade edilmektedir
(Fordham, 2016).

Akademik bir calisma yapmanin nedenlerinin; ilgili disiplinin teorisi, kavramlari
ve arastirma problemleriyle ugrasmak, sorunlari ¢ézmek veya dogrulamak oldugu;
ayrica teori, kavram ve arastirma sorulari ile ugrasmanin alternatifleri kesfetme
kabiliyetini gelistirdigi vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009). Bunu yapabilmenin elestirel
disiinme ve problem ¢6zme yeteneklerine sahip olmayi gerektirdigi ve herhangi bir
arastirmada ilk adimin meraktan, yasanan veya baskalar tarafindan tespit edilmis bir
probleme yanit olarak ortaya ¢ikan sorunun tespit edilmesiyle basladigi belirtiimektedir.
Bunun, iyi bir hayal gucunin yani sira sorgulayici bir zihni, mevcut teorideki
tutarsizliklari ve bosluklari gérebilmeyi gerektirdigi ve genellikle belirli bir problem igin
aragtirma sorusu Uretmenin yararl olabileceg@i vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009). Ote
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yandan disiplinin bu sorulari cevaplayabilmesi igin bir takim kurallar, yontemler veya
yaklasimlara sahip olmasi gerektigi de ifade edilmektedir (Fordham, 2016).

Biglan (1973), akademik bir disiplini degerlendirirken akademisyenler tarafindan
kullanilacak iki temel boyutu 6ne ¢ikarmaktadir. Bunlar paradigmanin varligi ve teorinin
pratik olarak uygulanabilmesidir. Usher'a (1996) gére paradigma 6rnek bir g¢alisma
veya calisma sekli olarak arastirmanin ne oldugu ve nasil yapilacagi, Uzerinde
durulmasi ve ¢alisiimasi gereken sorunlarin ne oldugunu anlamak igin bir model olarak
islev gérmektedir. Biglan'in (1973) sundug@u ¢ergevenin temel boyutlari olan paradigmal
gelismeler ve bilginin  pratik olarak uygulanmasinin akademik disiplinlerin
degerlendiriimesinde énemli oldugu, yapilan diger bazi g¢alismalarla (Bird vd., 2002;
Whetten, 1989) da desteklenmektedir. Biglan’in (1973) s6z konusu modelinden
dogrudan veya dolayl olarak egitim teknolojisi, bilgisayar bilimleri, eczacilik egitimi ve
gazetecilik gibi birgok ¢alisma alaninin akademik disiplin olarak degerlendiriimesinde
faydalanildigi goértlmektedir (Clark, 2006; Czemiewicz, 2008; Getz, 2002; Holmes ve
Desselle, 2004).

Benbasat ve Zmud (2003), bir akademik disiplinin varligi ve pratikteki
uygulamalarinin kapsamiyla ilgili olarak, 6ncelikle bir disiplinin kurumsallagsmasinin ve
akreditasyon kuruluglari tarafindan dneminin anlasilmasi gerektigini daha sonra ise bir
alanin disiplin olarak kabul edilebilmesi agisindan Universitelerde s6z konusu alanla
ilgili egitim programlarinin olmasi gerektigini ve son olarak da akademik disiplinler igin
profesyonel kurulus veya topluluklarin varhidina ihtiya¢ duyuldugunu belirtmektedir.
Soyle ki akademik disiplinler ortaya c¢ikabilir, ancak Universitelerde boliimler mevcut
oldugunda ve bu bdlim ve programlar tanindijinda arastirma alani olmaktan &teye
giderek disiplin olarak adlandirilabilir (Riggio, 2003).

Hirst (1993), ilk olarak her disiplinde birbiriyle iligkili kavramlardan olugan ilgi
oruntisunun mevcut oldugunu ve bu kavramlarin o disiplin icin énemli bilgi kaynagi
olarak goruldugund, ikinci olarak; mevcut kavramlarin disiplinin mantiksal yapisini
olusturdugunu belirtmis ve her disiplinde test edilebilir ifade ve acgiklamalarin
bulundugunu vurgulamistir. Ayrica, her disiplinde indirgenemezIligin (azaltiimazlik-
irreducibility) oldugunu, yani disiplinlerde azaltilamayacak bir bilgi dizeyinin var
oldugunu ve bu bilgi dizeyinin disiplinlerin temel yapi taslarini olusturdugunu ifade
etmistir. Yazara (Hirst, 1993) gore disiplinler, analiz etme ve kavramsallastirma adina
temel metodolojik yollara sahip olmalidir. Yani, disiplinlerin metodolojik acidan kendi
kavramlari, teorileri ve ilerleme yollarinin olmasi gerektigi belirtimektedir.

Kuhn (1962) ise akademik bir disiplini tanimlayan 6zelliklerin: (i) disiplinlerin ilk
ve belki de en 6nemli 6zelliklerinden sayilan fikir birligi; (i) cercevesi cizilmis bilgi
temeli; (iii) arastirma metodu; (iv) profesyoneller, akademik dergiler ve birlikler
oldugunu ifade etmektedir. Akademik bir alan ayni zamanda sosyal bir varlik olarak da
tanimlanmaktadir (Kuhn, 1962). Yasal s6zlesmelerle de desteklenen ve tanimlanabilen
sinirlari olan resmi organizasyonlara kiyasla akademik disiplinlerde ortak bir anlayisin
benimsendigi ve yalnizca akademisyenlerin var olduguna inandidi ve mizakere ettigi
sosyal sinirlarin bulundugu belirtiimektedir (Astley, 1985; Cole, 1983). Bu sebeple bir
bilim camiasinin olusumu, bilimsel bir alanin disiplin olarak kabul edilmesindeki en
onemli etkenlerden biri olarak gériimektedir. Bir bilim camiasi olusmadan paradigma
veya bilimsel bir disiplinden s6z etmenin zor olabilecedi séylenebilir. Bir alanda bilim
camiasinin olugsmasi ise, bir dusince ve arastirma geleneginin olustugu anlamina
gelebilmekte ve disiplinlerin kurumsal bir kimlik kazanabilmesi disiplin olma acgisindan
onemli goérlilmektedir. Bu da Universitelerde dgretimlerin, ilgili akademik bdlimlerin ve
profesyonel kuruluslarin olugsmasi ile mimkun olabilmektedir (Krishnan, 2009).
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2.4. Gastronomi Alaninin Akademik Disiplin Olarak Degerlendirildigi Calismalar

Literatirde gastronominin akademik bir disiplin olarak degerlendirildigi dogrudan bir
calisma (ampirik veya ampirik olmayan) olmasa da, bazi ¢alismalarda (Hegarty, 2005;
Scarpato, 2002a; Hegarty, 2009; Santich, 2004; Hegarty ve O’Mahony, 2001)
gastronominin akademik bir disiplin olarak konumuna dolayl olarak deginilmistir. ilk
olarak Scarpato (2002a), gastronomiyi kavram olarak analiz ederek gastronomi
calismalarinin g¢ergevesini ve gastronomi alanini incelemistir. Kavramsal olan bu
calismada gastronominin disiplinler arasi bakis agisi ve O6zellikle kiltir agisindan
turizm ile olan iliskisi agiklanmaya calisiimaktadir. Gastronominin hem yiyecek ve
iceceklerden en iyi sekilde keyif alma anlamina geldigi hem de yiyecek ve iceceklerle
ilgili her seyi kapsadigi belirtiimekte ve disiplinler arasi yapisi nedeniyle akademik bir
disiplin olamadigi vurgulanmaktadir (Scarpato, 2002a). Bunun yani sira gastronominin
toprak ve bitkilerle olan iligskisinden dolayi tarim; satin alma ve para ile olan iliskisinden
dolay1 ekonomi; tarih ve toplumla olan bagindan yola ¢ikilarak da tarih ve sosyoloji gibi
alanlarin ilgisini ¢ektigi belirtiimektedir. Calismanin (Scarpato, 2002a) sonucunda
gastronomi diye bir alanin var oldugu fakat bu alanda yetismis profesyonellerin yani
gastronomi arastirmacilarinin  heniiz var olmadigi belirtilerek turizm ile iliskisi
bakimindan gastronominin gelisebilmesi igin (i) Gastronomi ¢alismalarinin gastronomi
turizmi veya turizm ile iligkili olmasinin gerekli oldugu ayrica, gastronomi alaninda
profesyonel olarak calisanlarin turizm isletmeciligi veya isletme ydnetimi alanlarinda
egitim almalar gerektigi, (ii) Turizm arastirmacilarinin gastronomi arastirmacilariyla is
birligi icerisinde calismalari ve gastronomi turizmi arastirmalarinin disiplinler arasi
yaklasima sahip olmalari gerektigi ve (iii) Gastronomi turizmi icerisine dahil olan
isletme yodneticilerinin ve pazarlamacilarin gastronomi alaninda egitim almalari
gerektigi belirtiimektedir.

Gastronominin akademik bir disiplin olarak kismen de olsa degerlendirildigi
baska bir galismada (Hegarty, 2005), gastronominin bilim ve sanatla iligkisine
deginilerek, akademik olarak simdiye kadar ¢ok az ilgi gérdugi bunun da belirli bazi
sebeplere dayandigi belirtilmigtir. Bu anlamda gastronomi alaninda teorik alt yapinin
zayif olmasi, alanda doktora programlarinin olmamasi ve gastronomi alaninda pratigin
ve teorinin birbirinden ayri tutulamamasinin t¢ 6nemli engel oldugu vurgulanmaktadir.
Ozetle, bu galismada mutfak sanatlari ve gastronominin disiplin olmasini saglayacak
teorik alt yapidan yoksun olmasi ve doktora programlarinin olmayigindan dolayi
bilimsel anlamda c¢ok az ilgi gordugu belirtilerek, bu alanin aslinda kapsaml ve
karmasik bir alan oldugu vurgulanmaktadir. Ayrica, mutfak sanatlari ve gastronomi
alaninin yalnizca yemeklerin pigiriilmesi ve sunumu degil ayni zamanda tarih, din,
kiltir, antropoloji, sosyal kimlik, yiyecek guvenligi ve saglik konulariyla da iligkili
oldugunu belirtilmigtir.

Hegarty (2009) ise gastronominin akademik disiplin olarak mesrulagsmasi
gerektigini belirterek bu anlamda 6ncelikle arastirma sorusuna ihtiyag duyuldugunu
ifade etmistir. Calismada gastronominin dogasinin anlagilabilmesi icin deneyimin
Ozellikle keyif alma ve anlam saglama acisindan sart oldugu da vurgulanmaktadir
(Hegarty, 2009). Bunlarin disinda gastronominin akademik bir disiplin olarak
gelistiriimesi gerektigi, ancak bunun kendi terimleri ile yapilmasinin ve diger alanlarla
etkilesimin énemli oldugu belirtiimektedir (Hegarty, 2009). Bagska bir calismada
(Santich, 2004) da, gastronominin tanimlanmasi ve agiklanmasinin zor oldugu ifade
edilmektedir. Ayrica neyin nerede, ne zaman ve ne sekilde yenilecegiyle iliskin dneri ve
rehberlikle ilgili olan gastronominin yeme ve igcmeden keyif almayr amagladigi
belirtiimektedir. Akademik olarak ise gastronomi alaninin ¢ok sayida disiplinle iligkili
oldugu vurgulanmaktadir (Santich, 2004). Son olarak Hegarty ve O’Mahony (2001)
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gastronominin yiyecek ve kultlr arasindaki iliskiye odaklanan bilimsel bir alan oldugunu
belirtmistir. Glizel sanatlar olarak ele alindiginda ise gastronomi igin, yeterli derecede
teorik bilginin gerekli oldugu; diger bir deyisle sanatsal yaratim surecinin insanlarin
sahip oldugu bilgiye dayandigi ifade edilmektedir. Ote yandan son zamanlarda
yemegin statu, ritiel ve estetik amaglarla da Uretilmesi sebebiyle, gastronominin bir tur
glzel sanat faaliyeti olarak kabul edilebilecegdi belirtiimektedir (Hegarty ve O’Mahony,
2001).

3. Gastronominin Akademik Disiplin Olarak Degerlendirilmesi ve Tartisma

Bu arastirmada, gastronomi alaninin akademik bir disiplin olarak mevcut durumunun
ilgili literatirde verilen akademik disiplin olma O&lgltlerine gére degerlendiriimesi
amaglanmigtir. Bu degerlendirme yapilirken o6ncelikle, Biglanin (1973) o6nerdigi
cerceveye gore paradigmal gelismelere deginmenin faydali olacagi distniimektedir.
Paradigmalar bir bilimsel topluluk i¢in dnemli gérilmektedir. Clnku bilgi birikimi, ancak
toplulugun mevcut bir paradigmaya bagh kaldigi zaman ortaya ¢ikabilir. Bilimsel bir
alanda bir baslangi¢ noktasina dair genel bir gériis olmadan bilim adamlarinin baska
alanlara veya baglantisiz diger ¢alismalara dayanarak kendi ¢alismalarini yapmalari
zor goriinmektedir (Pfeffer, 1993). Gastronomi agisindan heniz belirgin paradigmalarin
gelismedigi belirtiimektedir (Hjalager ve Richards, 2002).

Literatlre gore disiplinlerin teorik altyapiya sahip olmasi gerektigi (Hirst, 1993;
Kuchinke, 2001; Krishnan, 2009) de belirtiimektedir. Gastronomi alanindaki kuramsal
altyapi eksikliginin akademik disiplin olma yolunda dnemli bir kisithlik oldugu ilgili
literatirde yapilan bazi ¢alismalarla (Hjalager ve Richards, 2002; Chang vd., 2011)
ifade edilmektedir. Bu anlamda gastronomi agisindan teori ve kuramlarin olusmasi
gerektigi, bunun gastronominin altyapisini glglendirecegi ve bdylelikle akademik
disiplin olabilme agisindan 6nemli katki saglayacagdi ifade edilebilir. Ayrica kuramsal alt
yapinin olusabilmesi adina gastronomi alaninda belirli bir paradigmanin ve hipotezlerin
ortaya ¢ikmasi da gerekli gorilmektedir.

Gastronomik arayiglara goére turist siniflandirma modellerinin gelistiriimesi,
gastronomik deneyim ve gastronomik kimlik gibi kavramlarin incelenmesi teorik bir alt
yapinin olugsmaya bagsladiginin bir isareti olarak gérulebilir. Ayrica, gastronomik turizm
drtnlerinin (yerel restoranlar, gastronomik turlar, sarap rotalari/turlari, festivaller vb.)
tasarimi ve pazarlanmasinda gastronomik kimlik, gastronomik deneyim ve gastronomik
motivasyonlar gibi kuramsal temellerden de faydalanilabilecegdi sdylenebilir.

Gastronomi literatiriine bakildiginda 6zellikle gastronomik kimlik, gastronomik
deneyim ve gastronomiyle ilgili motivasyon konularindan hareketle gastronomi
alaninda belirli paradigmalarin alt yapisinin olusmaya basladigi ve bu dogrultuda,
kultturle baglanti, yiyecek ve igeceklerin zevk ve deneyim gibi yonleriyle gastronomi ile
ilgili bakis agcilarinin etrafinda paradigma veya paradigmalarin gelisebilecegi
soylenebilir. Kuramsal altyapinin olusmaya baslamasinda, Ozellikle gastronomi ve
turizm alanlarinin etkilesim halinde olmasi ve yiyecedin yalnizca fizyolojik ihtiyag
olmaktan c¢ikarak insanlar i¢cin zevk unsuru haline gelmesinin de énemli rol oynadigi
sOylenebilir. Ayrica gastronominin hem sosyal hem estetik yonlerine odaklanilarak bir
teorinin gelistirilebilecedi belirtiimektedir (Hegarty, 2009).

Bir alanin akademik bir disiplin olarak gorilebilmesi agisindan arastirma
sorusunun da 6nemli oldugu (Kuhn, 1962) ve herhangi bir alanda arastirma yapilirken
ilk asamada ya meraktan ya da yasanan veya baskalari tarafindan tespit edilmis bir
probleme yanit olarak ortaya ¢ikan arastirma sorusunun tespit edilmesiyle baslandigi
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belirtiimektedir (Hegarty, 2009). Ayrica bazi durumlarda da arastirma sorusunun
kendisi tarafindan belirli bir yontemin acikga Onerildigi yani arastirma sorusunun
yontemi belirleyebildigi (Barca, 2005; Tribe, 2001) ifade edilmistir. Gastronomi birgok
akademik disiplinin bakis acisiyla ele alinabilir. Fakat ayni anda ¢ok fazla sayida bakis
acisini dikkate almanin arastirmalarin kalitesini tehlikeye atabilecegi belirtimekte ve bu
baglamda arastirma sorularinin ve kuramsal temelin hayati bir 6nem tasidig
vurgulanmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002). Bu sebeple gastronomi alaninin
akademik disiplin olabilmesi acisindan arastirma konulari bakimindan sinirlarinin
cizilmesi gerekli goérilmektedir. Bu konuda Kuhn (1962), akademik bir disiplin olabilme
acisindan bir alanin belirli bir cergeve dahilinde bilgi temeline sahip olmasi gerektigini
belirtmektedir.

Akademik disiplin olma dlgUtlerinden biri olarak goérilen ortak arastirma sorusu
konusunda (Krishnan, 2009; Barca, 2005; Fordham, 2016) gastronominin deneyim
acisindan degerlendirilebilecedi sdylenebilir. Sdéyle ki gastronomik deneyimlerin
tiketicilere zevk, keyif ve mutluluk vyasatmasiyla ilgili arastirma sorularinin
gelistirilebilecegi sdylenebilir. Burada teorik alt yapi, arastirma yontem ve yaklasimlari
ile arastirma sorusunun birbiriyle olan siki iliskisine deginmenin gerekli oldugu
distnilmektedir. Arastirma yontemlerinin, arastirma sorusu veya sorularina
yaklagsmak igin belirli bir yol olarak tanimlandigi ve arastirma sorusunun kendisi
tarafindan belirli bir yontemin acikga ortaya cikabilecegi, diger bir deyisle, arastirma
sorusunun kullanilacak yontem ve yaklasimi belirleyebildidi vurgulanmaktadir (Tribe,
2001). Gastronomi alani igin digstnuldiginde yapilan akademik galismalarla bir
taraftan arastirma sorularinin ortaya ¢ikarilmasi ve onlarin cevaplari igin ugrasilirken
diger taraftan da teori ve kavramlarin gelismesinin ve dolayisiyla arastirma yontem ve
yaklagimlarin belirlenmesi saglanabilir (Hegarty, 2009).

Kurumsallagsma veya kurumsal kimlik kazanabilme (Universitelerde 6gretim, ilgili
akademik bolumler, akademik dergiler ve birlikler, profesyonel kuruluglar ve bilim
camiasinin olugsmasi) (Krishnan, 2009; Benbasat ve Zmud, 2003; Riggio, 2003; Barca,
2005) konusunda da sunlar sdylenebilir: 1996-2007 yillar arasinda gastronomi, mutfak
sanatlari ve mutfak bilimi alaninda énemli akademik gelismeler yasanmig, bunun
sonucunda da egitim kurumlarinda 6n lisans, lisans ve lisansusti programlar agiimistir
(Hegarty, 2009). Acilan bu programlarda yemek ve ascilidin tarihi, yiyecegin kulturle,
gorsel sanatlarla, iletisimle ve beslenmeyle iliskisi 6gretiimektedir (Santich, 2004).

OSYM’nin 2016 ve 2017 yillari (d3renci segme ve yerlestirme sistemi (OSYS)
yuksekodgretim programlari ve kontenjanlari kilavuzu) verilerine goére, 2016-2017
yilinda Turkiye’de toplamda 28 Universitede gastronomi ve mutfak sanatlari bélimaniin
oldugu gérilmektedir. 2017-2018 yilinda bu sayinin 42'ye yikselmesinin (OSYM,
2016; 2017), egitim alani olarak gastronominin ilgi gordiiguine isaret ettigi sdylenebilir.
Bu konuyla ilgili, bir alanin bagimsiz bir disiplin olarak gorilebilmesi acgisindan o alanla
ilgili egitimin var olmasi ve 6neminin anlasiimasi gerektigi (Benbasat ve Zmud, 2003;
Riggio, 2003) vurgulanmaktadir.

Bilim camiasinin ortak bir didslnce ve arastirma geleneginin var oldugu
anlamina geldigi ve eksikliginin akademik bir disiplin olabilme yolunda énemli bir engel
oldugu vurgulanmaktadir (Krishnan, 2009). Gastronomi alaninda egitim almis
akademisyen sayisinin artmasi, alanla ilgili calistay ve kongrelerin dizenlenmesi bir
bilim camiasinin olusmaya basladiginin gostergeleri olarak ifade edilebilir. Yayin sayisi
ve olanaklari agisindan bakildiginda ise bir alanda akademik dergilerin var olmasi ve
bu dergilerde yayinlarin yapilmasinin akademik disiplinlerin tanimi igerisinde yer aldigi
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(Kuhn, 1962) ve alanin kurumsal kimlik kazanabilmesi acisindan 6nemli oldugu
belirtiimektedir (Kuchinke, 2001; Krishnan, 2009).

4. Sonug

Akademik bir disiplin olarak degerlendirildiginde belirgin paradigmalarin gelisememesi
(Hjalager ve Richards, 2002), kuramsal alt yapi eksikligi (Hjalager ve Richards, 2002;
Chang vd., 2011), teorik ve uygulama bilesenlerinden olusan dogal yapisi ve doktora
programlarinin yetersiz olusu, gastronominin akademik bir disiplin olarak gelismesini
engelleyen faktorler olarak gorilse de; hem ulusal hem uluslararasi anlamda
Universitelerde gastronomi bolimlerinin sayisinin fazlalagsmasi, lisans ve lisansusti
egitimlerin verilmesi gibi olumlu gelismelerin oldugu ifade edilebilir. Ayrica mevcut
gelismelerle birlikte gastronomi alaninda bir bilim camiasinin veya toplulugunun yavas
yavas olustugu da sdylenebilir. Bu durumun alanin kuramsal alt yapisi agisindan
olumlu gelismeler oldugu dusunulmektedir. Gastronomi alaninda teorik altyapinin
olusmasi gerektigi ayrica kuramsal alt yapinin olusabilmesi adina gastronomi alaninda
belirli bir paradigmaya ve hipotezlere ihtiya¢ duyuldugu ifade edilebilir.

Gastronomi literattiri incelendiginde 6ne ¢ikan konulardan gastronomik kimlik,
gastronomik deneyim ve motivasyon konularindan yola ¢ikilarak bazi paradigmalarin
zeminin olugsmaya basladigi ayrica, klltlrle badlanti, yiyecek-iceceklerden alinan zevk
ve yiyecek-icecek deneyimi gibi bakis acilarinin etrafinda paradigma veya
paradigmalarin gelisebilecedi belirtilebilir. Kuramsal altyapinin olusabilmesinde,
gastronomi ve turizm alanlarinin etkilesimi ve yiyecegin yalnizca fizyolojik ihtiyag
olmanin 6tesine gegerek insanlar igin zevk unsuru haline gelebilmesinin énemli oldugu
ifade edilebilir. Bunun disinda gastronominin sosyal ve estetik yonlerine birlikte
odaklanilarak bir teorinin gelistirilebilecegi vurgulanmaktadir (Hegarty, 2009).

5. Ozgiinliik, Sinirlilik ve Galisma Onerileri

Gastronominin akademik bir disiplin olarak dolayli olarak degerlendirildigi bazi
calismalar (Hegarty, 2005; Scarpato, 2002a; Hegarty, 2009; Santich, 2004; Hegarty ve
O’Mahony, 2001) olsa da ilgili literattirde belirtilen akademik disiplin olma oél¢Utlerine
gére gastronomi alaninin bilimsel bir disiplin olarak degerlendirildigi bir calismaya
rastanmamistir. Bu sebeple arastirmanin gastronomi alanina katki saglayacagi
disundlmektedir.

Bu arastirmanin kavramsal olarak literatir incelemesi dogrultusunda yapilmasi
sebebiyle ampirik kanitlar sunamamasi kisitlilik olarak goértlmektedir. Ancak ilgili
literatir kapsaml olarak incelenerek ©nceki c¢alismalarin hem teorik hem ampirik
bulgulari  dogrultusunda degerlendirmeler yapilmigtir. ileride yapilacak olan
calismalarda, gastronomi alaninin akademik disiplin olarak ne konumda oldugu ampirik
olarak arastinlabilir. Bu arastirmalarda bireysel goriismeler yapilabilecedi gibi odak
grup toplantilarina da yer verilmesi faydali olacaktir. Bu sayede hem bireysel
gbrusmelerin odak grup toplantilariyla desteklenmesi hem de daha zengin verilere
ulasiimasi saglanabilir.
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