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Abstract

Advancements in science and technology have made lifelong learning a necessity as
individuals aspire to enhance their knowledge, skills, and competencies. Public
Education Centers, one of the institutions of adult education, continue to operate
through various courses, activities, and initiatives in areas such as providing
education, creating employment opportunities, supporting vocational development,
and nurturing a qualified workforce. Gastronomic tourism, which aims to attract
tourists interested in exploring a region or country's local cuisine, holds significant
potential, especially when considering the culinary education provided by Public
Education Centers. In this study, the goal was to determine the perspectives of
individuals who have completed culinary training at Public Education Centers
regarding gastronomic tourism and to identify their intentions to work within the
gastronomic tourism sector. To achieve the research objectives, a literature review
was initially conducted. Subsequently, a semi-structured interview technique based
on voluntarism was implemented, aided by the data obtained. A study group of 20
individuals who had successfully completed culinary training at the Public Education
Center in Kastamonu city center was established. Descriptive analysis technique was
applied to the data collected. The research findings indicate that individuals who
have undergone culinary training exhibit a positive outlook towards gastronomic
tourism and that their intentions to work within the gastronomic tourism sector are
influenced by various factors.
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HALK EGIiTiMi MERKEZLERINDE ASCILIK EGITiMi ALAN KURSIiYERLERIN
GASTRONOMI TURIZMINE KARSI BAKIS ACILARI VE GASTRONOMI TURIZMI
KAPSAMINDA CALISMA NiYETLERI: KASTAMONU ORNEGI

Ozet

Bilim ve teknolojide ki gelismeler, bireylerin bilgi, beceri ve yetkinlikleri gelistirmek
istemesi hayat boyu Ogrenmeyi gerekli hale getirmistir. Yaygm egitim
kurumlarindan biri olan halk egitimi merkezleri kisilere egitim verme, istihdam
yaratma, mesleki gelisim, nitelikli ig giicii olusturma gibi konularda, cesitli kurslarla,
etkinliklerle ve faaliyetlerle varligini siirdiirmektedir. Gastronomi turizmi, bir bolge
veya iilkenin yerel mutfagina odaklanan turistleri ¢ekmeyi amaglayan bir turizm tiirii
oldugundan halk egitimi merkezlerinde verilen ascilik egitimi gastronomi igin
6nemli bir potansiyele sahiptir. Calismada, halk egitimi merkezlerinde asg¢ilik egitimi
alan kursiyerlerin gastronomi turizmine kars1 bakis acilarmi tespit etmek ve
gastronomi turizmi kapsaminda ascilik meslegine yonelik ¢alisma niyetlerini ortaya
koymak amaclanmistir. Arastrma amacglarina ulasabilmek icin oncelikle literatiir
taramasi yapilmistir. Elde edilen verilerin yardimiyla goniilliilik esasma dayal yari
yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanmistir. Kastamonu il merkezinde bulunan
halk egitimi merkezinden aggilik egitimini basariya bitirmis kursiyerler ile 20 kisilik
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bir ¢alisma grubu olusturulmustur. Elde edilen verilere betimsel analiz teknigi Makale
uygulanmistir. Arastirma bulgular1 olarak as¢ilik egitimi alan kursiyerlerin  Gec¢misi:
gastronomi turizmine karst olumlu bir bakis acisi sergiledikleri ve gastronomi Almnan tarih:

turizmi kapsaminda ¢aligma niyetlerin birgok faktore bagl oldugu tespit edilmistir. 1KO k')fylliﬂ 23_23
abul tarihi:
30 Aralik2023
1. Giris

Giliniimiizde bilim, sanayi ve teknolojideki hizli ilerlemeler egitim alaninda da biiylik
degisikliklere yol agmistir. Gelisen teknoloji, artan is giicii talebi ve toplumsal degisimler,
egitimde ¢esitlenmeyi gerektirmistir (Buyruk, 2018). Bireylerin ve toplumun bu ddniisiimlere
uyum saglayabilmesi i¢in yeni bilgi, beceri ve degerleri 6grenmesi giderek daha 6énemli hale
gelmistir. Bu nedenle, egitim yasam boyu siiren bir siire¢ haline gelmis ve yasam boyu
Ogrenme, bireylerin ve toplumun degisen ihtiyaglarina yanit veren bir kavram olarak ortaya
cikmistir (Samanci ve Ocakci, 2017). Cagin gerektirdigi bilgi ve becerilere sahip olabilme
yetenegi, Orglin egitim, yaygm egitim ve enformal egitim yoluyla olanaklidir. Bu baglamda,
farkli sorumluluklar, roller ve beklentilere sahip yetiskinler i¢in yasam boyu 6grenme firsatlar
sunularak onlarin 6grenme ihtiyaclar1 ve beklentileri karsilanmalidir. Bu nedenle yetiskin
egitimi onem kazanmaktadir (Karaman, 2023).

Halk egitimi merkezleri, bulundugu bolgede; iiretim, rehberlik egitim, 6gretim, danigsma, sanat
ve kiiltiir merkezi olarak hizmet vermektedir (Uga ve Tiirkoglu, 2011). Tiirkiye Cumhuriyeti'nin
kurulusuyla birlikte 1920'i yillarda baslatilan okuma yazma sorununun ¢éziimii, ulusal kiiltiiriin
yayginlagtirilmasi, Cumhuriyet ideallerinin ve Atatiirk'in ilke ve inkilaplariin benimsenmesi
calismalarina yardimci olmak amaciyla, 1956 yilindan beri iilke genelinde halk egitimi
merkezleri kurulmaya baslanmistir (Url-3). Cagin gerekliliklerine gore olusturulan kurslar ve
egitim programlar1 giinden giine gelisme gostermektedir. Bu kurs programlarindan biri de
ascilik kurslaridir. Asegilik egitimi, bireyleri mesleklerinde basarili ascilar olmalart i¢in yeterli
bilgi ve beceriye sahip hale getirmeyi hedeflemektedir. Bu egitim, yemek yapmanin yani sira
kullanilan malzemelerin besin degerlerini anlamalarint ve yapim tekniklerini dogru
kullanmalarin1 saglamaktadir. Ayrica, hijyenin mutfakta vazgecilmez bir unsur oldugunu
vurgulayarak, bireyleri bu konuda bilin¢lendirmektedir.

Insanlara hizmet veren turizm endiistrisi, turizme katilan bireylerin isteklerine cevap verebilmek
i¢in biitlinliyle yenilesme icerisindedir. Verilen hizmetlerin nitelikli olmasinda en 6nemli faktor
iyi egitim almig is giicliyle saglanmaktadir (Keles, 2018). Gastronominin kiiltiir ve turizm
alanindaki rolii giinden giine biiyiiyerek bu gelismeyle birlikte, yerel yemek kiiltiiriinii koruma,
yemekleri gorsel bir sanat haline getirme ve yliksek kalitede yemek iiretme sadece iilkeler i¢in
degil ayn1 zamanda isletmeler ve egitim kurumlari i¢in de 6nemli bir dncelik haline gelmistir
(Oney, 2016). Yiiksek kaliteli hizmet sunumu, miisteri memnuniyeti, rekabet avantaji,
inovasyon, gelisim, is verimliligi ve sosyal kar gibi faydalarin saglanmasinda vasifli personelin
rolii biiyiiktiir. Egitimli ve nitelikli as¢ilarin turizm isletmelerine katki saglamasi hem {ilkenin
turizm potansiyeline hem de turizm isletmelerine biiylik bir avantaj saglayabilmektedir. Bu
baglamda halk egitimi merkezlerinden ascilik egitimi almis kisilerin gastronomi turizmine karsi
bakis agilar1 ve gastronomi turizm sektoriinde kariyer yapma niyetlerinin tespit edilmesi ve bu
niyetlerinde olumsuz durumlar varsa altinda yatan sorunlarin arastirilmasi gerekliligi ortaya
cikmigtir. Halk egitimi merkezlerinden ascilik egitimi alan bireylerin nitelikli personel olarak
gastronomi turizm sektoriinde istihdam niyetlerinin tespit edilmesi ve varsa altinda yatan
sorunlarin ortaya ¢ikarilmasi bu ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Bu baglamda tespit edilen
sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri getirilmesi de amaglanmaktadir.
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1.1. Kuramsal Cerceve

1.1.1. Yaygin Egitim Kurumlan

Yaygin egitim, Tiirk Dil Kurumu’nun (TDK) tanimina gore: Her hangi bir sebepten otiirii drgilin
egitimden ayrilmis olanlara ve egitim olanaklarindan yararlanamamis kisilere verilen egitimdir
(Tirk Dil Kurumu [TDK]). Yaygin egitim, toplumun ihtiyaglari talepleri dogrultusunda belli bir
hedefe odaklanan cesitli egitimlerin sunuldugu, genis bir katilimci kitlesini hedefleyen bir
egitim modelidir. Bu egitimler, kurumlarin belirledigi bir takvime ve zaman dilimine bagh
olarak gergeklestirilir. Yaygin egitime katilan bireylere basarili olduklarinda genellikle sertifika
verilmektedir. Bu egitim, belirli bir hedefe yoneliktir ve var olan probleme ya da soruna ¢dziim
bulmay1 amaglamaktadir (Milli Egitim Bakanligi [MEB]). Yaygm egitim, toplum i¢inde ¢esitli
nedenlerle egitimlerini tamamlamamis yetigkinlere egitim firsatlar1 sunan, ogrencilere yasam
boyu bilgi Ogretmesi gerekliligine dayanan bir O0grenme stratejisidir (Schee, 2011). Bu
baglamda, yaygin-yetiskin egitimi, kisisel gelisim ve omiir boyu 6grenme agisindan 6nemli bir
yap1 olarak kabul edilmektedir. Yaygm egitim; bilgi beceri, tutum, sosyal deger bigimleri ve
egitici faaliyetler olarak yetiskin egitiminin etkinligi a¢isindan bilyiik 6nem tagimaktadir (Knox,
2002; Eloranta, 2013; Ngaka, Openjuru ve Mazur, 2012).

1739 Sayili Milli Egitim Kanunu’na gore yaygin egitimin amaglari su sekilde siralanmistir (T.C.
Resmi Gazete, 15 Ekim 1999, say1: 23847).

o  “Okuma - yazma ogretmek, eksik egitimlerini tamamlamalart icin siirekli egitim
imkanlar: hazirlamak,

o  Cagumizin bilimsel, teknolojik, iktisadi, sosyal ve kiiltiirel gelismelerine uymalarin
saglayici egitim imkanlart hazirlamak,

o  Milli kiiltiir degerlerimizi koruyucu, gelistirici, tamitici, benimsetici nitelikte egitim

yapmak,

o Toplu yasama, dayanisma, yardimlagma, birlikte ¢alisma ve orgiitlenme anlayis ve
aliskanliklar: kazandirmak,

o [ktisadi giiciin arttirilmasi icin gerekli beslenme ve saglkli yasama sekil ve usullerini
benimsetmek,

e Bogs zamanlart iyi bir sekilde degerlendirme ve kullanma aliskanliklar: kazandirmak,

o Kisa stireli ve kademeli egitim uygulayarak ekonomimizin gelismesi dogrultusunda ve
istihdam politikasina uygun meslekleri edinmelerini saglayict imkanlar hazirlamak,

o Cesitli mesleklerde ¢caliymakta olanlarin hizmet ig¢inde ve mesleklerinde gelismeleri igin
gerekli bilgi ve becerileri kazandirmaktir.”

Yaygin egitim farkli kurumlar tarafindan siirdiiriilebilmektedir. Bu egitim kavrami ayni
zamanda; yetigkin egitimi, hayat boyu 6grenme, halk egitimi, stirekli egitim ve yasam boyu
Ogrenme gibi ¢esitli terimlerle da ifade edilmektedir (Geray, 2002). Bu terimlere bakildiginda,
yaygin egitimin yalnizca egitim kurumlar1 vasitasiyla degil, ayn1 zamanda sosyoekonomik ve
politik amaglar dogrultusunda pek ¢ok kurum tarafindan da verilmektedir. Tiirkiye'de yaygin
egitim, gesitli kuruluglar, bakanliklar, sivil toplum kuruluslari, belediyeler ve halk egitimi
merkezleri gibi farkli kurumlar tarafindan saglanmaktadir Bu kapsamda, meslek egitimleri,
ciraklik okullari, uzaktan egitimler, hizmet i¢i egitimler ve 6zel kurslar da yaygin egitimin bir
pargasi olarak kabul edilmektedir (Yildirim, 2009; Demiray, 2013).
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1.1.2. Halk Egitimi Merkezleri

Halk egitimi merkezleri, orgiin egitime katilmamis, orgiin egitim sisteminin diginda kalmus,
Orgiin egitimi tam olarak tamamlayamamis bireylere yonelik hizmet veren kurumlardir. Bu
kurumlar okuma ve yazma gibi temel becerilerden baglayarak cagin gerektirdigi cesitli beceri,
yetenek ve istihdama yonelik kurslar diizenleme kapasitesine sahiptir (Tiirkoglu ve Uga, 2011).
Ayrica egitimlerini tamamlayamamis ya da tamamlamamis bireylerin agik ortaokul, agik lise ve
acik mesleki liseleri bitirmelerini saglamak igin gerekli islemleri yapan kurumlardir. Halk
egitimi merkezleri, Milli Egitim Bakanhg ve Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii
tarafindan yliriitiilen ulusal ve uluslararasi isbirligi projeleri ve protokoller araciligiyla afet, gog,
meslek edindirme gibi konularda bireylerin ¢agin gerekliliklerine uyum saglamalara katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda halk egitimi kisilere beceri, bilgi, milli benlik kazandirmak ve
refah seviyesini ylikseltmek amaciyla orgiin egitim disinda ya da 6rgiin egitimle birlikte yapilan
ve farkli yas gruplarima uygun olan egitim ve 6gretim ¢aligmalaridir (Dolanbay, 2014).

Teknolojideki hizli degisimler ve kiiresellesen diinyada rekabetin artmasi sonucu insanlar,
istihdam siirekliligini, iste kalma siiresini ve ticretleri artirmak i¢in gereken beceri ve niteliklere
sahip olmanin 6nemini daha da ¢ok anlamiglardir. Bu nedenle, bireyler, rekabetin yogun oldugu
bu donemde kendi islerinde basarili olabilmek i¢in ¢agin gerektirdigi nitelikleri kazanma amac1
giitmektedirler. Bu tiir niteliklere ulagabilmek i¢in halk egitimi merkezlerinin sundugu egitimler
biiyllk ©Onem tasimaktadir. Halk egitimi programlari;; bireylerin kendi yeteneklerini
gelistirmelerine, yeni beceriler kazanmalarina ve oOgrenme alani olusturmalarina, bilgi
donanimina sahip olmalarina yardimei olma gorevini iistlenir. Bu baglamda, bu programlar
toplumsal beseri sermayeyi artirma iglevini de yerine getirmektedir (Peker, 2023). Bu baglamda,
Tiirkiye’de 81 ilde 997 adet halk egitimi merkezi bulunmaktadir ayrica 73 alanda 241.355 adet
kurs sayisina sahiptir (Milli Egitim Bakanligi [MEB] ).

1.1.3. Halk Egitimi Merkezlerinde Ascilik Kurslari

Halk egitimi merkezlerinde yiyecek-igecek hizmetleri alaninda 59 adet kurs bulunmaktadir. Bu
kurslardan 5 tanesi as¢ilik adi altinda yer almaktadir. Bunlara bakildiginda As¢1 kursu 2254
saat, as¢1 ¢iraglr kursu 178 saat, Asc1 Ciragi (Uzaktan Egitim-Es Zamansiz) 178 saat, Ascl
Yardimcist 450 saat, WFP Asct Ciragi Gelisim kursu da 62 saatlik egitim siiresi olarak yer
almaktadir. (URL-1).

Yiyecek igcecek hizmetleri alaninda as¢1 modiiler programina bakildiginda 4. Meslek seviyesi
olarak egitim verilmektedir. Programa giris kosullarinda; ilkdgretim egitimini bitirmis olmak
ve meslegin gerektirdigi isleri ve gorevleri yapabilecek fiziksel ve bedensel 6zelliklere sahip
olmak nitelikleri yer almaktadir. Program egitimi siirecince kisilerin meslege dair alandaki
temel beceri ve bilgiler kazanabilecekleri ifade edilmektedir. Ayrica, alanin gerektirdigi temel
yetkinliklere sahip olabilecekleri, meslegin gerektirdigi isleri yapabileceklerini ve meslegin
gerektirdigi Ozel mesleki yeterlikleri kazanabilecekleri modiilde belirtilmistir. Asc1 kursu
istihdam alanlarina bakildiginda; Meslegin gerektirdigi bilgi ve becerileri edinen kisiler yiyecek
icecek hizmetleri alaninda, konaklama igletmelerinin mutfaklarinda, bar, kafeterya ve
restoranlarda, ulasim araglarinin yiyecek igecek iiretim iinitelerinde, yemek fabrikalarinda vb.
yerlerde c¢aligabilecekleri de modiilde yer almistir. As¢i programinin yeterlilik ve modiil
tablosuna bakildiginda programla ilgili kazanimlar yer almaktadir. Bunlar (Url-2);
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Tablo 1.1: As¢1 Programinin Yeterlilik ve Modiil Tablosu

YETERLILIKLER MODULLER SURE
Temel Diizeyde Bilgisayar Programlarini oo
! Kullanmak \?/e DonagnlmyBilgisi%fe Sahip Olmak Bilgisayar Kullanimi 40/32
2 Bilgisayar Vasitasiyla Dokiiman Hazirlama ve Dokiiman Hazirlama 40/32
Olusturma
3 Kisisel Bakim Yapmak Kisisel Bakim 40/8
4 Is Hazirlig1 Igin Gerekli Hazirlik Yapmak Ise Hazirlik 40/8
5 ¢Iejr);ﬁ2 ;ztiﬁétljsyon Kurallarmi Bilmek ve Sanitasyon 40/24
6 iﬁ}f\% gp")mml Noktalarmi Tespit Etmek Yiyecek icecek isletmelerine (HACCP) 40/24
7 Servis I¢in On Hazirlik Yapmak Servise On Hazirlik 40/32
8 Mas_a Ustii Servis Takimlarii Uygun Hale Masa Ustii Servis Takimlart 40/32
Getirmek
9 Masa Pecete ve Ortiileri Hazirlamak Masa Pegete ve Ortiiler 40/16
10 Kuver Agmak Kuver Agma 40/32
11 Bos Toplama ve Tasima Islerini Yapmak Bos Toplama ve Tagima 40/32
12 Bar On Hazirliklarmi Yapmak Bar On Hazirliklari 40/24
13 Besin Ogelerinin Kaynaklarini Segmek Besin Ogeleri 1-2 40/16
Besin Gruplarindan Yonelik Giinliik Porsiyon .
14 Miktarini ’l;espit Etmek g Besin Gruplan 40/16
15 Co6p Atmak ve Bulasik Yikamak Cop Atimi Bulasik Yikama 40/16
Sebzeleri Uluslararasina Standartlara Uygun Bir Do
16 Sekilde Dograyarak Pigsirmeye Hamrlani/agk Sebzeleri Pisirmeye Hazirlik 40/32
17 Sebze Garnitiirleri Hazirlamak Sebze Garnitiirleri 40/32
18 Fond Hazirlamak ve Corbalar1 Pisirmek Fond ve Temel Corbalar 40/32
19 Yumurta ile Yiyecekler Hazirlamak Yumurta Pigirme 40/24
20 Basit Tatlilar Yapmak Basit Tatlilar 40/24
21 Corbalar1 Pigirmek Uluslararas1 Ozel Corbalar 40/24
22 Temel Sos Ve Cesitlerini Hazirlamak Soslar 1-2-3 40/16
23 Patates Garnitiirleri Hazirlamak Patates Garnitiirleri 40/24
24 Etleri Hazir Hale Getirmek Etlerin Hazirlanmasi 40/32
25 Etleri Uygun Bir Sekilde Pisirmek Et Yemekleri 1-2-3 40/32
26 Sg Qrﬁnleri Hazirlamak ve Uygun Bir Sekilde Balik Yemekleri 40124
Pigirmek
27 Salata Soslar1 ve Salata Hazirlamak Salata Soslar1 ve Salata 40/24
28 Pilav Pisirmek Pilavlar 40/16
29 Makarna Pisirmek Makarnalar 40/24
30 Tiirk Mutfagina Ait Corbalar Pigirmek Tiirk Mutfagma Ait Corbalar 40/24
31 Tiirk Mutfagina Ait Sebze Yemekleri Pisirmek ~ Tiirk Mutfagina Ait Sebze Yemekleri 40/24
32 T.iir'k Mutfagina Ait Baklagillerle Yemek Kuru Baklagil Yemekleri 40/24
Pigirmek
33 Tiirk Mutfagina Ait Dolma ve Sarma Pisirmek Tiirk Mutfagina Ait Dolma ve Sarmalar 40/32
34 Tiirk Mutfagina Ait Pilav Pisirmek Tiirk Mutfagina Ait Pilavlar 40/24
35 Tiirk Mutfagina Ait Makarna Cesitleri Pisirmek  Tiirk Mutfagia Ait Makarnalar 40/32
36 Tirk Mutfagina Ait Sakatat ve Etleri Pigirmek Tiirk Mutfagma Ait Et ve Sakatat a0/
Yemekleri 32
37 Hosaf ve Komposto Hazirlamak Tiirk Mutfaginda Hosaf ve Komposto 40/8
Ordovr ve Mezeler
38 Acik Biife Kokteyl Yiyecekleri Hazirlamak Kokteyl Yiyecekleri 40/32
Acik Biife
TOPLAM 1840/1136
MESLEKI UYGULAMALAR 864
MESLEKI GELISIM MODULLERI 440/224
GENEL TOPLAM 2224 saat

Kaynak: (https://e-yaygin.meb.gov.tr/download.ashx?filelD=4646)
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1.1.4. Gastronomi Turizmi

Gastronomi, yiyecek-iceceklerin bilimsel ve sanatsal unsurlarla hijyen kurallar1 kapsaminda
belirli bir diizen i¢cinde hazirlanarak sunulan ve ayrica yemek yeme meraki, yemek kiiltiirii, hos,
lezzetli, sagliga uygun, yemek faaliyetlerinin tiimii olarak ifade edilen bilim dalidir. (Eren,
2007; Oney, 2016; Ozdemir ve Altiner, 2019)

Santich (2004: 17)’e gore gastronomi, sadece icecek ve yiyecekle sinirli olmayip bununla
birlikte ne zaman, nasil, nerede ve neden yemek yenilip i¢ildigi gibi konulara da odaklanan bir
bilim dalidir. Gastronomi, belirli bolge veya {iilkelere 6zgii mutfak geleneklerini ve kiiltiirel
ritiielleri de kapsayan, iyi yemek yemenin bilim ve sanatini inceleyen bir alanidir (Hatipoglu,
2014). Gastronomide temel amag, yiyecek ve i¢ecegin damak ve g6z zevkini tatmin edecek
sekilde hazirlanarak, pisirilme, sunma ve masa kurma bilim ve sanati, iyi yemek yeme ile ilgili
bilgi birikimi ve yemek pisirme ile ilgili uygulamalar1 kapsamaktir (Birdir ve Akgél, 2012).

Gastronomi turizmi temelinde kisilerin bir bélgeden baska bir bdlgeye yeme-igme amaci
giiderek seyahat etmesi anlami tagimaktadir. Gastronomi turizminin geligmesinde ydresel
yiyecek — igecekler, s6z konusu destinasyon igin 6zel bir ¢ekim faktorii olmaktadir. Cogunlukla
egitim ve gelir seviyesi yiiksek olan gruplarin, yerel tatlar1 ve kiiltiirii deneyimleme istekleri
sayesinde gastronomi turizmi gelisme gdstermekte ve yayginlasmaktadir (Bekar, Kili¢ ve Sahin,
2011).

Gastronomi turizmi, temelinde yiyecek ve igecek kiiltiiriine dayanirken, ayni1 zamanda giftliklere
ve sarap iretim yerlerinde yiyecek ve i¢ecek deneyimlerini kapsayan seyahatleri igerir.
Gastronomi turizmi, turistlere bir bolgenin kiiltiiriinii ve tarihini deneyimleme firsati sunar.
Ayrica, yeni ve benzersiz yiyecek ve icecek deneyimleri yasama motivasyonu saglar ve seyahat
aligkanliklarini sekillendiren bir turizm tiirii olarak tanimlanabilir (Akbaba ve Kendirci, 2016).

2. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada sosyal bilimlerde arastirma yontemlerinden biri olan nitel arastirma metodu
kullanilmistir. Calismanin amag¢ ve kapsamina uygun kosut saptanarak arastirma sorularina
giivenilir ve gecerli yanitlar bulunacak yontem olarak “Ornek Olay Tarama Modeli”
kullanilmigtir. Tarama modelleri var olan ya da gecmisten siiregelen bir olguyu oldugu
bicimiyle betimlemeyi amaglayan ve ayrica temel stratejileri ve yoOntemleri belirleyen
yaklasimdir. Ornek olay tarama modeli ise evrendeki var olan bir 6genin (hastane, birey, okul,
dernek) derinligine ve genisligine kendisi ve gevresi ile olan baglantilarini tespit ederek, o olgu
hakkinda bir sonuca ulasma amaci1 giidiilen modeldir. (Karasar, 2005). Arastirmada veri toplama
arac1 olarak goriisme yontemi kullanilmistir. Gorligme formu teknigi nitel bir veri toplama
teknigidir. Goriismede katilimcilarla karsilikli goériisme ile veya telefon araciligiyla sorular
yoneltilerek verdikleri cevaplar1 yazili veya katihmcinin izni alinarak bir ses kayit cihazi ile
kayit edilir. Sorulacak olan sorular 6nceden hazirlanmakta, fakat gériismenin akisina gore
gorisgme esnasinda da yeni sorular da eklenebilmektedir (Url-4). Arastirmada veriler,
Kastamonu Merkez ilgede 2023 yili igerisinde 01 Temmuz ve 30 Eylill araliginda yaygin egitim
kurumlarindan olan halk egitimi merkezi araciligiyla ascilik adi altinda egitim almis kisilerden
toplanmigtir. Calisma grubu olarak 20 kisi belirlenmistir. Ayrica gorlisme esnasinda
konusmanin akisina gore sorular sorulmus 6nemli noktalar da not edilmistir. Yapilandirilmis
gorigme formunda bulunan sorulara gore goriisme, gonillilik esasina dayali
gerceklestirilmistir. Goriisme 30 dakika ile 45 dakika arasinda yapilmigtir. Not alinan goriisme
raporlarindan sonra olusturulan olumlu ve olumsuz temalara gore betimsel analiz teknigi
uygulanmistir. Betimsel analiz, arastirmacinin veri setinde bulunan degiskenler arasindaki
farkliliklar ve iligkileri incelemek i¢in gelistirdigi temalar kullanarak verileri analiz eder. Son
asamada, arastirmaci bu degiskenler arasinda baglantilar kurmaya calisir (Dey, 1993). Alaninda
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uzman kisiler olarak akademisyenlerin de goriisii alinarak arastirmacilara sorulacak olan sorular
diizenlenmistir.

Ucg tane goriisme sorusu hazirlanarak paydaslara su sorular yoneltilmistir;

1- Yaygin egitim kurumlarindan biri olan halk egitimi merkezinden aldiginiz as¢ilik egitimini
nasil degerlendiriyorsunuz?

2- Gastronomi turizmine karsi diigiinceleriniz nelerdir?

3- Gastronomi turizm kapsaminda ag¢ilik meslegine yonelik istihdam edilmeyi diisiiniir
miisiiniiz? Neden?

Not alman goriisme raporlart betimsel analiz yontemiyle Onceden belirlenmis temalar
cercevesinde olusturulan sorulara gore siniflandirilmistir. Katilimeilar “K* olarak belirtilmistir.
Katilimcilarin ifadeleri nesnel olarak 6zet haline getirilerek calismaya aktarilmistir. Bu islem
icin Oncelikle betimsel analiz i¢in bir cerceve olusturulmus, ikinci asamada olusturulan
cergeveye gore elde edilen bulgular ve veriler tanimlanmistir. Son olarak tanimlanan bulgularin
aciklanmasi ve yorumlanmasi temalar gergevesi i¢erisinde bir araya getirilerek yapilmustir.

3. Bulgular

Bulgular boliimiinde aragtirmaya katilan kisilerin demografik ozellikleri ve 3 adet soruya
verdileri yanitlar net bir sekilde ifade edilmistir.

Calisma grubunda bulanan katilimcilarin demografik 6zellikleri soyledir. Katilimeilarin tamami
kadindir (20 kisi %100). Katilimcilarin 26-35 yas araliginda olan 12 kisi (%60), 36-45 yas
araliginda olanlar ise 8 kisidir (%40). Egitim durumlaria bakildiginda ise, ortadgretim 5 kisi(%
5), lise 9 kisi (%45), onlisans 6 kisidir (%30). Katilimcilarin tamami halk egitimi merkezinden
yiyecek-igecek alamindan “as¢1” kursu adi altinda sertifika almig kisilerdir. Katilimcilardan 7
kisi yiyecek-igecek sektorii (%35), 3 kisi gida dis1 sektor calisani (%15), geri kalan 10 kisi ise
igsizdir (%50).

Tablo: 1.2. Degiskenlerin Frekans ve Yiizde Dagilimlari

Degiskenler f %

26-35 12 60

Yas Grubu 36.45 8 20

Cinsivet Kadin 20 100
y Erkek 0 0
Ortadgretim 5 5

Egitim Lise 9 45
Onlisans 6 30

Meslek Gida Sektorii 7 35
Gida Dig1 Sektor 3 15

Issiz 10 50

Tablo 1.2°de arastirmada yer alan katilimcilarin demografik 6zelliklerine yer verilmistir. Bu
baglamda katilimcilara ait yag grubu, cinsiyet, egitim ve meslek 6zellikleri yer almaktadir.
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3.1.1- Yaygin egitim kurumlarindan biri olan halk egitimi merkezinden aldigimiz
ascilik egitimini nasil degerlendiriyorsunuz? Sorusuna Iliskin Cevaplar

Katilimcilarin  tamamina halk egitimi merkezlerinden aldiklar1 as¢ilik egitimi nasil
degerlendiriyorsunuz sorusu yoneltilmistir. K1, K2, K3, K4, K5, K6 kodlu arastirmada yer alan
katihmecilar; Egitimde ve Ogretimde gilinlimiiz sartlarina gore yenilenen ve ¢agin
gereksinimlerine gore egitim veren bir kurum oldugunu belirtmislerdir. Kastamonu halk egitimi
merkezi agcilik kursunda nitelikli egiticilerin oldugunu egitim kalitesinin yiiksek oldugunu, ders
iceriklerinin nitelikli bir personel olarak yeterli diizeyde oldugunu ifade etmislerdir. Aldiklari
egitimden memnun kaldiklarimi1 ve kendilerini birer nitelikli personel olarak gordiiklerini
belirtmislerdir. K7, K8, K9,K10, K11, K12 ,K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20 kodlu
katilimcilar ise teorik ve pratik olarak agcilik becerilerinin 6gretildigi, mutfak ekipmanlarinin
tanitildigr ve dogru kullanmiminin nasil olmast gerektigini aldiklar1 kaliteli egitimle miimkiin
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica gida ve ekipmanlarin nasil kullanilacagi, ascilik faaliyetlerini
gerceklestirirken is giivenligi hususunda g6z ardi edilmeyecegi edindikleri kazanimlarin
arasinda yer aldigini belirtmisglerdir. Ascilik egitiminin sadece yemek pisirmek olmadigini ayni
zamanda hijyen kurallarina ve saglikli iiretim kosullarina da dikkat edilmesi gerektigini halk
egitim kursundan aldiklar kaliteli egitim sayesinde oldugunu belirtmislerdir. Bu baglamda
katilimcilarin tamami (%100) halk egitimi merkezi araciligr ile aldiklar1 asgilik egitiminin
nitelik acisindan yeterli diizeyde oldugunu ifade etmislerdir.

3.1.2- Gastronomi turizmine kars: diisiinceleriniz nelerdir?

Katilimcilara gastronomi turizmine karst disiinleriniz nelerdir? Sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilar, gastronomi turizminin yiyecek ve iceceklerin lezzetlerini ve yerel mutfaklar
vurgulayan bir turizm tiirii oldugunu belirtmiglerdir. Bu turizm tiirli, turistlerin farkli yerel
yemek kiiltiiriinii 6grenmek, yerel mutfaklari deneyimlemek ve bu deneyimleri yasamak i¢in
seyahat etmelerini igeren unsurlar oldugunu da aktarmiglardir. Katilimeilar, gastronomi
turizminin yalnizca yemekleri tatmakla kalinmadigini, ayn1 zamanda yemek yapim siireclerini,
yerel malzemelerin kullanimini, geleneksel yemek pisirme tekniklerini ve yerel tatlarin kokenini
de icerdiklerini vurgulamislardir. Gastronomi turizmi, bir bolge veya iilkenin 6zgiin lezzetlerini
ve mutfak kiiltlirlinii vurgulayarak turistlerin ilgisini ¢ekmeyi amaglayarak; yerel restoranlari,
pazarlari, yemek festivallerini, yerel ascilar1 ve geleneksel yemekleri kesfetmek isteyen kisilere
hitap ettigini ifade etmislerdir. Ayrica, gastronomi turizmi kapsaminda olusturulan yemeklerin
yerel ekonomiye katkida bulunacagini, yerel tarim iirlinlerinin ve gida sanayisinin
desteklenmesine yardimci olabilecegini ve kiiltiirel miras1 gelistirecegini belirtmislerdir.
Katilimcilara yoneltilen soru kapsaminda diisiincelerini ifade etmislerdir.

3.1.3- Gastronomi turizm kapsaminda ascilik meslegine yonelik istihdam edilmeyi
diisiiniir miisiiniiz? Neden?

K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9,K10, K11, K12 ,K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19,
K20 kodlu katilimcilar gastronomi turizm kapsaminda asgilik meslegine yonelik istihdam
edilmeyi diisiiniir miisiiniiz? Sorusuna olumlu yonde cevap vermislerdir. K1, K2, K3 nolu
katilimcilar, gastronomi turizmi ag¢ilik meslegine yonelik istihdam firsatlari sundugunu. Turizm
kapsaminda bir bolgenin veya iilkenin yerel mutfagina odaklanarak turistleri c¢ekmeyi
amacladigini ve sahip oldugu ascilik bilgi diizeyini bu alanda kullanarak yerel restoranlar,
oteller ve diger yeme-igme isletmeleri igin as¢1 olarak calisabileceklerini ifade etmislerdir. Fakat
verilen ticret ve sezonluk ¢alisma gibi sorunlar neticesinde kararsiz kalacaklarini da ekmislerdir.
K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10 nolu katilimcilar; turistlerin yerel lezzetleri tatmak istemeleri ve
yerel yemek deneyimlerini yasamak istemeleri nedeniyle giinden giine biiyiiyen yeme-igme
sektorii  kapsaminda i3 bulma olanaklarinin  yiiksek olmasi nedeniyle c¢alismay1
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isteyebileceklerini ifade etmislerdir. K11, K12 K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20 Nolu
katilimcilar; diizensiz calisma saatleri, yiiksek sezonlar veya diisiik sezonlar, fazla is yiikii,
yogun calisma temposu gibi nedenlerin belirleyici faktor olarak yer aldigimi ifade etmislerdir.
Turizm sektorii personel i¢in birgok firsat sunsa da, diizensiz ¢alisma saatleri, maaslar, yogun
calisma temposu gibi olumsuz taraflar1 da igcerdigini belirtmislerdir. Bu baglamda olumsuz
kosullar giderildiginde, beklentiler karsilandiginda ve tercihleri dogrultusunda gastronomi
turizm kapsaminda ascilik meslegine yonelik istihdam edilmeyi diislineceklerini
vurgulamislardir.

4. SONUC

Giiniimiizde gastronomi turizmi, {ilkelerin 6zenle desteklemesi gereken dnemli bir sektor olarak
yiikkselmektedir. Bu degerin farkina varilmasi, siirdiiriilebilirliginin = saglanmas1  ve
gelistirilebilmesi i¢in saglam temellere dayal egitim programlarina olan ihtiya¢ kaginilmazdir.
Son yillarda turizm fakiilteleri blinyesinde hizla yayilan gastronomi bdliimleri, dncelikli olarak
bu alanda bilimsel bir farkindalik olugturmayi amaglamalidir. Fakat 6rgiin egitim kurumlar
aracilig1 ile bu egitimi alamayanlar i¢in yaygin egitim kurumlu 6nemli egitim faaliyetlerini
tistlenmis durumdadir. Yaygin egitim kurumlarindan olan halk egitimi merkezleri yiyecek-
icecek alaninda verilen as¢ilik kurslar1 sektoriin nitelikli personel taleplerini karsilayarak bu
potansiyelin gelismesine katki saglamaktadir. Bu baglamda gastronomi turizmi, hem makro
diizeyde hem de mikro diizeyde bir bolgenin gelisimine ¢ok yonlii katkilarda bulunabilmektedir.
Birgok bolge ve iilke i¢cin ekonomik biiylimeye katkida bulunurken, ayni zamanda yerel
mutfagin ve geleneklerin korunmasina, istihdama, altyapiya ve siirdiiriilebilirligi de katki
saglamaktadir. Bu c¢alisma, halk egitimi merkezleri tarafindan sunulan aggilik egitimi alan
kursiyerlerin gastronomi turizmine yonelik bakis acilarini ve gastronomi turizmi sektoriinde
calisma niyetlerini incelemeyi amaglamaktadir. Calisma, Kastamonu il merkezindeki halk
egitimi merkezinde asgilik egitimi almis olan 20 kursiyer {lizerinde yiirlitiilmiistiir. Arastirma,
yar1 yapilandirilmis goriismeler ile verileri toplama yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Katilimcilara gastronomi turizmine ve gastronomi sektoriinde calisma niyetlerine yonelik
goriigleri sorulmus ve elde edilen veriler analiz edilmistir. Halk egitimi merkezlerinde aggilik
egitimi almis olan kursiyerlerin gastronomi turizmine olumlu bir bakis agisina sahip olduklarin
gostermektedir. Katilimcilar, yerel lezzetlerin ve geleneksel yemeklerin tanitilmasinin turizm
sektoriinde dnemli bir rol oynayabilecegine, istihdam olanaklarinin olduguna inanmaktadir. Bu
baglamda katilimcilar gastronomi turizmi sektoriinde kariyer yapma niyetine sahip
olabileceklerini ifade etmektedirler. Diger yandan bazi katilimcilarin ifadelerine gore
gastronomi turizm kapsaminda asg¢ilik meslegine yonelik istihdam edilmenin birgok faktdre
bagh oldugunu ifade etmislerdir. Calisma kosullarinin uygunlugu halinde yine katilimcilarin
tamaminin bu sektérde as¢1 olarak ¢alisma niyetleri oldugu sdylenebilmektedir. Bu baglamda
halk egitimi merkezleri araciligiyla egitim almis kisilerinin becerilerinin ve isteklerinin
desteklenmesi, ¢alisma sartlarinin uygunlugu nitelikli personelin bu sektérde istihdam edilmesi
son derece 6nem arz ederek gastronomi turizminin geligsmesine katki saglayacaktir.
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