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aYasemin ASILTURK OKUTAN

*Dr. Ogr. Uyesi, Agr1 ibrahim Gecen Universitesi, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii, ORCID: 0000-0001-9134-6995, E-Posta: yasilturkokutan@agri.edu.tr

OZET

Gelisen teknoloji tiim alanlar etkiledigi gibi gastronomi alaninda da degisimlere yol agmaktadir. Gida sektoriindeki 6nemli bir yeri
olan gastronominin {iretim siireclerinde teknolojik gelismelerden yararlanmak miimkiindiir. Tiiketicilerin tercihleri dogrultusunda
yeni trendlere uyum saglamak adina teknolojinin kullanilmasi isletmelerin rekabet iistiinliigiinii elde etmesini saglamaktadir.
Ayrica kisilerin gidayla etkilesimlerinin artmasinda teknolojinin giicli ve 6nemi biiyiiktiir. Yiyecek ve iceceklerin deneyiminde
gorsel, isitsel, dokunsal bircok duyusal unsurlar etkendir. Miisteri yemegin tadina bakmadan oOnce gorsel duyu deneyimi
kazanmaktadir. Daha sonra dokunsal ve tat alma duyularinin kullanilmasi ile lezzet beklentileri karsilanmakta ve essiz bir deneyim
kazanmaktadir. Dijital gastronomi geleneksel yemek pisirme yontemlerini yenilikci teknolojiler ile birlestirmekte ve yeni bir vizyon
olusturmaktadir. Bu dogrultuda yapilan bu calisma ile artirilmis gerceklik uygulamalarinin gastronomi alaninda kullanimlarinin
deneyim degerine etkisini ortaya konmak amaclanmaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda kullanicilarin artirilmis gerceklik uygulamasini
kullanmalari ile olusan deneyimleri ve sonrasindaki deneyim degerleri Olciilmiistiir. Arastirma nicel desende yiiriitiilmiis, veriler
anket teknigi ile toplanmistir. Calismanin amaclar1 dogrultusunda hazirlanan anket formu cevrimici uygulanarak veriler
toplanmistir. Arastirmada {i¢ boliimden olusan anket kullanilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglar, artirilmis gerceklik
uygulamalarinin kullanicilarda deneyim degerini anlaml ve pozitif yonde etkiledigini géstermektedir.

Anahtar Kelimeler: Dijitallesme, Dijital Gastronomi, Artirilmis Gergeklik.

ABSTRACT

Developing technology leads to changes in the field of gastronomy as it affects all fields. It is possible to benefit from technological
developments in the production processes of gastronomy, which has an important place in the food sector. The use of technology
to adapt to new trends in line with the preferences of consumers enables businesses to gain competitive advantage. In addition,
the power and importance of technology in increasing people's interaction with food is great. Many sensory elements such as visual,
auditory and tactile are effective in the experience of food and beverages. The customer gains visual sensory experience before
tasting the food. Then, with the use of tactile and taste senses, flavor expectations are met and a unique experience is gained.
Digital gastronomy combines traditional cooking methods with innovative technologies and creates a new vision. In this direction,
this study aims to reveal the effect of the use of augmented reality applications in the field of gastronomy on the experience value.
Within the scope of this study, the experiences of the users after using the augmented reality application and their experience
values afterwards were measured. The research was conducted in quantitative design and the data were collected by questionnaire
technique. The questionnaire form prepared in line with the objectives of the study was applied online and data were collected. A
three-part questionnaire was used in the study. The results obtained from the research were analyzed

Keywords: Digitalization, Digital Gastronomy, Augmented Reality.
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Giris

Teknolojide yasanan gelismeler insan yasamimin her alamina etki etmektedir. Ozellikle son
yillarda bilimin sistematigi daha verimli halde kullanilarak insanligin teknolojik gelisimi
artmaktadir. Bu gelismelerin her alanda kendini gostermesi sektorlerin birbirleriyle olan
iletisimini ve etkilesimini de beraberinde getirmektedir. Giin gectikce gelisen teknolojiler yeme
icmenin sanat haline geldigi gastronomi alaninda da yeniliklere yol acmistir. Geleneksel
yontemlerden yeni nesil pisirme yontemlerine gecisin yasanmasinda etkili olmustur.

Insan giiciiniin daha fazla kullamldig1 gastronomi alaninda teknoloji ile degisen yeni mutfak
aletleri sayesinde iiretim ve hizmetlerde farkliklar yasanmistir. Yasanan bu teknik gelismeler
sektore zaman ve is gilicli tasarrufu kazandirmakta ve daha kaliteli standartlarda iiretimler
yapilmaktadir (Giiner ve Aydogdu, 2022). Ornegin, hamur acma makinalari, akilli firmnlar,
otomatik dograma gibi aletler kullanilarak yapilan yeni pisirme tekniklerinin calisanlara
kolaylik sagladigi diisiiniilmektedir.

Teknolojik gelismeler ile yasanan dijitallesme bircok sektorii oldugu gibi gastronomi sektoriinii
de etkileyerek oOzellikle son yillarda gastronominin gozde bir sektor olmasina katki
saglamaktadir. Endiistri devrimi ile birlikte mutfaktaki teknolojilerde ivme kazanildigi, pek ¢cok
teknolojik yeniligin mutfaklarda kendini gostererek yeni pisirme, {iretme ve hizmet
yontemlerini beraberinde getirdigi goriilmektedir.

Giintimiizdeki tiiketicilerin daha arastirici, bilgiye doniik, gelismelere daha hizli adapte olmalar1
istek ve beklentilerinde de yenilik yasanmasini birlikte getirmistir. Bu durum isletmelerin daha
rekabetci bir ortamda olmalarina yol acmistir. Tiiketicilerin degisen taleplerine karsilik vermek,
isletmeler ve calisanlar i¢in zorlayici olmaktadir. Bu yogun rekabet ortaminda isletmelerin
rakiplerinden bir adim oOnde olmasi icin teknolojik gelismelere aninda adapte olmasi
gerekmektedir.

Ayrica tiiketicilerin gidalar ile olan etkilesimleri teknoloji ile birlikte degisim gostermektedir.
Yiyecek ve iceceklerin deneyimlenmesinde duyusal etkenlerin yani sira teknolojik etkenler de
yer almaktadir. Bu acidan gorsel, isitsel ve dokunsal teknolojiler tiiketicilerin duyusal
uyarilarinda kullanilmaktadir. Bu amacla bireyin siparis vermeden once yemek isteyecegi
yemegin {i¢ boyutlu halini gorebilmesine, lezzet algisindan Once gorsel duyusuna hitap
edilmesine, yemek kullanilacak malzemelerin secilmesine olanak saglayan teknolojik gelismeler
bulunmaktadir.

Teknolojinin kendini her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da yogun gostermesi bircok
yeniligin kullanimindaki 6nemi artirmaktadir. Yeni gastronomi deneyimleri kazanmak isteyen
bireylerin alana daha bilgili yaklasimi teknolojik degisikliklerin etkilerini de artirmaktadir. Bu
sebeple bu calisma ile bireylerin teknolojik yenilikler sayesinde kazandigi deneyim degerlerinin
artirilmis gerceklik etkisi ile aldig1 boyutun incelenmesi amaclanmaktadir.

Literatiir Taramasi
Endiistri 4.0 Kavrami

Ik insan zamanlarinda avcilik faaliyetlerinde kullanilmak icin yapilan aletler ilk teknolojik
aletler olarak degerlendirilebilmektedir. Sonrasinda yasanan yerlesik hayata gecis ile birlikte
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tarim devrimi meydana gelmistir. Bu durum yalnizca doganin evcillesmesi degil, bilginin
depolanmasi anlami tasimaktadir (Vial, 2019).

Endiistri 4.0 dénemine gelene kadar iic énemli endiistri devrimi daha yasanmustir. ilkinde
(Endiistri 1.0), Ingiltere teknoloji {istiinliigiinii ele almis ve 19. yiizyilin ortalarina kadar etkisi
devam etmistir. Ikinci endiistri devrimi (Endiistri 2.0), daha cok teknoloji devrimi olarak bilinir
ve 20. yiizyiin ortalarma kadar devem etmistir (Janicke ve Jacob, 2009). Uciincii endiistri
devrimi (Endiistri 3.0) ise, Ikinci Diinya Savasi ve yasanan sorunlar yiiziinden digerlerine gére
gec baglamistir. Savasta duyulan ihtiyaclar dogrultusunda teknolojiler gelistirilmis ve bu devrin
baslamasina ara¢ olmustur (Pamuk ve Soysal, 2018). Teknolojideki degisimlerin ve gelismelerin
tilkelerin ekonomik gelisimlerinde iistlendigi rol devrimleri birbirinden farkli kilmaktadir.

Endiistri 4.0 ilk olarak ileri seviye teknolojiler araciligi ile fabrikalar ve {iretim tesislerin
kurulmasini amacglamistir. Bu durum tilkelerin pazar paylarinin artmasini ve buna bagh olarak
ekonomik gelismelerin saglanmasini beraberinde getirmistir (Keskin ve Sezen, 2021). Endiistri
4.0 ayrica sanayi tiretimine katki saglayan unsurlari olusturma ve verilere aninda ulasabilme
imkani sunmaktadir. Gelismis bircok otomasyon sistemine ve iiretim teknolojilerine yon vermesi
Endiistri 4.0n yénlii bir 6zelligidir (Ozsoylu, 2017). Endiistri 4.0’a ait diger ézellikler ise su
sekildedir (ITRE, 2016).

e Birlikte calisabilirlik

e Sanallastirma

e Yerinden yonetim

e Modiilerlik

e Gercek zamanl yetenek

e Platform odakli hizmetler

Endiistri 4.0 bireylerin iiriinler ile etkilesim halinde olmasina ve tiim verilere es zamanl
ulasilmasina olanak saglamaktadir. Bu durum internet teknolojisi ile gerceklesmektedir.
Endiistri 4.0 devriminin getirisi olan dijitallesme her alanda kendini gostermekte, her gecen giin
etkisini artirmaya devam etmektedir. Oyle ki farkli sektorlerde yasanan bu teknolojik gelismeler
sinir tanimaz bir hal almaktadir. Yenilikler cogu zaman insan zekasi ile bile yarismakta ve
sagladig1 kolayliklar bu degisimlerin yayilma ve adapta olma hizin1 artirmaktadir. Insan hayatin
kolaylastiric1 etkileri 6zellikle en degerli kaynak olan zamanin verimli kullanimini beraberinde
getirmektedir (Asiltiirk Okutan, 2023).

Dijitallesme Kavrami

Dijitallesme kavramina ilk olarak Wachal tarafindan kaleme alinan ve dijitallesme konusunda
literatiiriin gelismesine olanak saglayan makalede yer verilmistir (Goktas ve Ulkii, 2021).
Dijitallesme, bilgisayar ile baglamakta ve giiniimiiz interneti ile 6nemli bir rol haline gelerek
bircok yenilikc¢i yaklagimin ortaya cikmasina katki sagladigi ongoriilmektedir.

Insan hayatinin her alaninda yer alan teknoloji ile yeni elektronik aletler ve akilli iiriinler,
evlerin yani sira profesyonel mutfaklarda da yer edinmektedir. Dijitallesme giindelik yasamin
her aninda kullanilmaktadir. Ayrica dijitallesme ile birlikte yeni is modelleri olusmakta ve biiyiik
veri girisleri saglanarak isletmelere daha stratejik ve dogru kararlar alabilme yetisi
saglamaktadir. Bunlara ek olarak sosyal medya ile saglanan iliskiler araciligi ile bir¢ok hizmet
sunumu gerceklesmektedir (Brennen ve Kreiss, 2016).
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Giuntimiiz teknolojilerinde dijitallesme isletmelere rekabet giici saglayan, bilgi tabanh
teknolojiler ile yeniliklere uyum saglanan bir siire¢ halini almaktadir. Kavramsal olarak
dijitallesme verilerin sayisallasmasina olanak saglayan bir is veya hizmet iiretme siireci olarak
ifade edilmektedir (Bake ve Evans, 2015). Teknolojinin giinliikk yasama etkisi diisiiniildiigiinde
bircok yasamsal faaliyetlerde koklii degisimler yasanmasi dijitallesmenin getirisi oldugu
goriilmektedir.

Dijitallesme ile isletmeler performanslarini artirmayr ve Kkendilerini gelistirmeyi,
amaclamaktadir (Vial, 2019). Bircok isletme miisteri deneyimlerini, is modellerini artirmayi ve
kolaylastirmay1 amaclayarak dijital teknolojileri entegre etmektedir (Singh ve Hess, 2017).
Ayrica isletmeler, yenilik¢i teknolojiler ile verimliliklerini artirmakta, performanslarini
iyilestirerek mevcut iiriinlerini yenilestirebilmektedir. Bu durumda dijitallesme hem iiretimde
hem de kalite kontroliinde kullanilmaktadir. Buna 6rnek olarak dondurulmus {iriinlerin soguk
zincirdeki kalite kontroliinii saglayan bulut bilisim sistemleri verilmektedir (Lu ve Wang, 2016).
Bu kapsamda dijitallesme depolama ulasim, iiretim gibi alanlarda kullanilmakta ve daha az
maliyetle daha giivenilir gida iiretimleri gerceklesmektedir (Keles ve Ova, 2020).

Bunlarin yani sira tiiketici beklentilerinin degismesi sonucu dijitallesme ile birlikte yeni miisteri
deneyimleri ortaya ¢ikmistir. Dijitallesme ile birlikte isletmelere rekabet avantaji saglanmakta
ve deger katmaktadir. Gelisen teknolojilere ayak uydurulmasi isletmelerin pazarda daha giicli
olmasini saglamaktadir. Artan dijitallesme ile birlikte isletmeler, iiriinler, hizmetlerin yani sira
tiretimlerinde de degisime uyum saglamak ve yeni stratejiler gelistirmek zorunda kalmislardir.

Dijital doniisiim ile birlikte tiretkenlik artmakta, isletmelerde deger olusturmakta ve sosyal refah
artmaktadir. Bircok isletme uzun vadede dijital stratejilerini olusturarak planlama yapmaktadir.
Giintimiizde de bircok alanda dijitallesmenin 6nemi giderek artmakta ve kullanildig: alanlar
cesitlenmektedir. Dijitallesmenin getirisi olarak isletmelerin dijital degerleri artmaktadir
(Pohjole vd., 2020).

Dijital Gastronomi Kavrami

Gida endiistrisi, insanligin yeme-i¢cme ihtiyacini karsilayan gida {iriinlerinin tarladan sofraya
geldigi siirecte islenmesini, pisirilmesini ve tiiketilmesini kapsayan genis bir endiistridir
(Dorfman, 2014). Ayrica bircok paydasin oldugu karmasik bir sisteme sahiptir. Yiyecek-icecek
hizmeti sunan isletmeler, tiiketicilerin degisen davranislarina cevap verebilmek adina rekabet
avantaji saglamak icin teknolojik degisimlere ayak uydurmaktadir (Uckan ve Ozbay, 2021).
Gastronomide yasanan teknolojik gelismeler, tiiketicilerin isteklerine bagli olarak yenilik¢i
uygulamalar1 da beraberinde getirmektedir.

Dijital gastronomi kavrami, yiyecek-icecek {iiretiminde teknolojilerin kullanilmasi, dijital
verilerin kullanilarak yeni tariflerin gelistirilmesi olarak ifade edilmektedir (Bregazzi, 2014).
Gida endiistrisinde yasanan teknolojiler ile birlikte endiistriyel mutfaklarda dijitallesme
goriilmektedir. Bunlarin yani sira akilli teknolojiler ile kisiler evlerinde olmasalar dahi pisirme,
1sitma, saklama gibi fiziksel aktiviteleri uzaktan erisim ile gerceklestirebilmektedir (Aguilera,
2018). Dijital gastronomi, iiretim teknolojilerinin mutfakla biitiinlesmesini, yemegin
hazirlanmasinda fiziksel ve kimyasal yapisinin nasil etkilendigini kapsamaktadir.

Dijital gastronomi, geleneksel yontemleri yenilikci teknolojiler ile birlestirmekte ve yeni nesil
bir mutfak vizyonu ortaya koymaktadir (Carlota, 2019). Ayrica yeni nesil tiiketiciler olan {ireten
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tiiketiciler teknolojik yeniliklere ihtiyac duymaktadir. Ornegin tiiketici dijital menii aracilig ile
secimlerini kisisellestirebilmektedir. Buradaki amacin ilk olarak tiiketicinin temel ihtiyacini
karsilamak, daha sonra duyularina hitap etmek oldugu diisiiniilmektedir.

Teknoloji sayesinde ulasilan bu gelismeler ile insanligin gelismesi saglanmis ve is glcii
azalmistir. Bu dogrultuda zaman tasarrufu saglanmistir. Tiim diinyanin etkilesim halinde oldugu
giiniimiizde gastronomi sektorii dijitallesmeden etkilenerek giiclenmistir. Ozellikle yiyecek-
icecek isletmeleri teknolojinin sundugu firsatlar1 kullanarak daha da gelisme gostermektedir
(Aksoy ve Akbulut, 2017).

Gastronomi 4.0 yani dijital gastronomi, temel ihtiya¢ olan beslenmede lezzet, koku, gorsellik ve
hijyen saglamak icin akilli uygulamalar, otomasyonlar, 3D baskilar vb. kullanarak yeterli
miktarda ve saglikli gidalar iiretmeyi amaclamaktadir. Glintimiizde insanlarin yeni beklentilere
sahip olmasi yalmizca bulunduklar1 yerle smirli kalmayip daha fazlasini istemelerini
tetiklemektedir. Bu durum gastronomi diinyasinda yeni trendlerin kullanilmasini zorunlu hale
getirmektedir. Bu noktada gastronomi 4.0 ile gelisen teknolojik iiriinlerden faydalanmak énemli
olmaktadir (Keskin ve Sezen, 2021).

Robot seflerin mutfaga girmesi ile birlikte teknolojinin gastronomideki yansimalar1 giderek
artmaya devam etmektedir. Iletisim araclarinin mutfak cihazlar1 ile etkilesim halinde
kullanilmas1 ile baslayan seriiven her gecen giin gelisen teknoloji ile baska boyutlara
ulasmaktadir. Damak tatlarinin Kkisisellestirilmesi siireci bircok farkli disiplinin bir arada
calismasina olanak saglamaktadir. Bu karmasik yapinin kisiye 6zel olarak tasarlanmasi,
gastronomi diinyasinin dijitallesme bakisi ile ele alinmasinin 6neminin zamanla artacagi
diistiniilmektedir.

Artirilmis Gergeklik

Artirllmis gerceklik kavrami, gercek ve sanal nesnelerin birbiri etkilesim halinde olmasi, sanal
diinyanin gercek diinya ile i¢ ice olmasi, sanal ortam nesnelerinin gercek nesnelerin yerine
kullanildig1 gerceklik ortami seklinde ifade edilmektedir (Gtilel ve Abacioglu, 2019). Artirilmis
gerceklikte, yapay bir ortamda sanal ve gercek diinya es zamanl olarak bir araya getirilmekte
ve gercek diinyada yapilma ihtimali olmayan etkilesimlerin  gerceklestirilmesi
saglanabilmektedir.

Artirllmis gerceklik teknolojisi ii¢ 6zellige sahiptir. Bu 6zellikler; sanal ve gercek objelerin
goriinen diinya ile birlestirilmesi, sanal ve gercek nesnelerin birbirleri ile uyumlu dekorasyonu
ve gercek nesnelerin ii¢ boyutlu olarak es zamanli etkilesimde olmasidir (icten ve Bal, 2017).
Artirllmis gerceklik gercegin kesfedilmesinden ziyade, sanal diinyaya gercegin uyarlanmasina
olanak sunan bir teknoloji olmaktadir. Kisaca artirilmis gerceklik, gercekligin sanal veriler ile
zenginlestirilerek kullanicilara sunulmasidir (Cakir 2020).

Artirllmis gerceklik teknolojisi son donemlerde daha ¢ok dikkat c¢eken ve calismalarin
genisledigi bir alan haline gelmistir. Artirilmis gerceklikte sanal ve gercek nesneler uyumlu bir
halde kullanilmaktadir. Baska bir ifadeye gore; artirilmis gerceklikte gercek diinyanin
etkilenmesine izin verilmez ve kullanicilarin gercek diinya ile etkilesimleri devam ederken sanal
nesneler ile etkilesimi saglanabilmektedir. Bu durum gerceklik alginin artirilmasina olanak
saglayabilmektedir.
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Artirilmis gercekligin 6zellikleri su sekilde siralanmaktadir (Cakir 2020):

e Gergeklik iizerine kurularak daha etkilesimli hale gelmesini saglamaktadir.
e Gergek diinyaya ait yapay unsurlarin taklit edilmesini saglamaktadir.

e Duyulara hitap edebilmektedir.

e Kullanilan ortam sanal olmamaktan ziyade onu tamamlayici olmaktadir.

e Akilli telefonlar gibi mobil uygulamalar yeterlidir.

Artirllmis gerceklik teknolojisi ilk Oncelerde savunma sanayisinde kullanilmis ve alanda
maliyetlerin azalmasina katki saglamustir. Iletisim teknolojilerinin gelismesi, baska alanlarda
kullanimina olanak saglamistir. Giiniimiizde miihendislik, sanat, mimari, eglence, egitim, oyun
ve turizm gibi bircok alanda kullanimi goriilmektedir (Somytirek, 2014).

Artirilmis gerceklik, endiistri 4.0 uygulamalarinin 6nemli bir bileseni haline gelmistir. Endiistri
4.0’in turizme uyarlanmasi ile ortaya ¢ikan Turizm 4.0’da bu bilesenlerin sonucudur. Akill
uygulamalar ile birlikte turistler seyahatlerinde konum tabanli uygulamalar1 ve seyahat
rehberlerini kullanmaktadir. Bu sayede turistler seyahat bilgilerine her an her ortamda
ulasabilmektedir. Ayrica akilli cihazlarda bulunan konum algilama 6zelligi sayesinde filtreleme
yaparak ihtiyaclar1 dogrultusunda tercihleri siralanmaktadir. Boylece seyahat bilgileri daha
ozenle diizenlenerek kisiye 6zel hale getirilmektedir. Bu durum turiste basta zaman tasarrufu
olmak iizere bircok avantaj sunmaktadir (Kourouthanassis vd., 2015).

Artirllmis gerceklik uygulamalar1 yalnizca seyahat edilecek yerlerin listelenmesi icin degil,
yemek yenebilecek yerlerin bulunmasi icinde kullanilabilmektedir. Turistlerin bulunduklar
bolgelerde yer alan yiyecek-icecek isletmelerinin artirilmis gerceklik uygulamalar ile
listelenmesi miimkiin olmaktadir. Bu uygulamalar kullanicilara tercihlerine uygun restoran
secme Ozelligi sunmakta ve yemekler hakkinda daha fazla bilgi edinmelerine olanak
sunabilmektedir (Hollerer ve Feiner, 2004).

Giintimiizde restoranlar1 da dahil olmak {izere bir¢ok endiistride uygulama alanina sahip olan
artirlmis  gerceklik  simiilasyonlari, konuklara yemeklerinin hazirlanma siiresinde
eglenmelerine olanak taniyan bir dizi uygulamay1 icermektedir (Hwang, Yoon ve Bendle, 2012).
Yiyecek ve icecek isletmeleri acisindan siirekli degisen ve gelisen pazarda rekabet giiciinii elde
etmek amaciyla yenilik¢i anlayisla teknolojiyi takip etmek olduk¢a 6nemli bir giindem olarak
goriilmektedir (Cankiil, Dogan ve Sonmez, 2018). Miisterilerin siparis vermesinden,
yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunumuna kadar gecen siirecte Onemli bir role sahip olan
teknolojik yenilikler, artirilmis gerceklik uygulamalari ile sunulan deneyimleri gelistirmenin ve
kisisellestirmenin giiclii bir arac1 olarak goriilmektedir. Isletmeler, QR kodlarla meniilerine
artirllmis  gerceklik uygulamalarini entegre etmekte ve ayni zamanda yemegin icerdigi
hammaddeleri, kalori ve besin degerleri gibi niceliksel 6zellikleri miisteriye aktarabilmektedir.
Domino’s Pizza tarafindan gelistirilen sanal bir oyun olan “Dominos Pizza Hero AR uygulamas1”,
tliketicilere sanal olarak pizza yapmalarini, diger oyuncularla rekabet etmelerini ve yapmis
olduklar1 pizzay1 Domino’s restoranlarindan siparis etmelerini saglayan bir uygulamadir (Zhao
ve Balague, 2015). Ayni1 zamanda Moskova’da faaliyet gosteren “White Rabbit” isimli
restoranda Sef Vladimir Mukhin Rus mutfagindan {iriinleri sunarken, bu firlinlere akilli
telefonlar araciligiyla artirilmis gerceklik deneyimi ekleyerek miisterilerine essiz bir deneyim
yasamasi icin olanak saglamaktadir.
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Perez ve meslektaslar1 tarafindan yapilan artirilmis gerceklik uygulamasini kapsayan calismada
(2019), kullanicilar artirilmis gerceklik gozliikleri takarak yeme deneyimleri yasamasi
saglanmaktadir. Bu calismada katilimcilar gozliikler araciligiyla sanal olarak plajda bulunmakta
ve bu sanal ortamda gercek yiyecekleri yemeyi deneyimlemektedir. Profesyonel ascilarin
tasarladig1 gercek tadim meniilerini artirilmis gerceklik uygulamalarinin bir diger uygulamasi
olan dagitilmis gerceklik uygulamasi ile deneyimleyen katilimcilar, yerel yiyecek unsurlari ile o
destinasyonu olumlu olarak degerlenmistir. Ilgili literatiir incelendiginde sanal ortamda yemek
yeme deneyimi kavraminin yeni bir kavram olmadig1 goriilmektedir. Korsgaard (2017)
tarafindan tasarlanan arastirmada ise kullanicinin 6niine konulan gercek yiyecekler ve bu
yiyeceklerle etkilesime girmesi amaciyla artirilmis gerceklik deneyimi gerceklestirmistir. Bu
baglamiyla degerlendirildiginde artirilmis gerceklik deneyimleri, bireylerin yeme-icme
deneyimlerini etkileyebilmekte ve yiyecek-icecek isletmelerinde yasanan deneyimin niteliginde
iyilestirici bir dizi teknolojik yeniligi kapsamaktadir. Arttirllmis gerceklik uygulamalarinin
adapte edildigi gastronomi deneyimleri, hatirlanabilir deneyimler yasatmasi acisindan oldukga
degerli bir siirec olarak goriilmektedir.

Yontem
Arastirmamin Amact

Artirllmis gerceklik teknolojisi gercek diinya ile sanal diinya arasinda es zamanli bir etkilesim
kurulmasini saglamaktadir. Kullanicilarina farkli deneyimler sunan artirilmis gerceklik
uygulamalari 6zellikle son donemlerde farkli sektorlerdeki kullanimlarini artirmaya baslamaistir.
Bu sektorlerden biri de turizm sektorii olmakta ve 6zellikle gastronomi alaninda kullanilmaya
baslanmistir. Bu calismada da artirilmis gerceklik teknolojilerinin gastronomi alanindaki
kullanimi incelenerek, artirilmis gerceklik uygulamalarinin gastronomik deneyim degeri ile olan
iliskinin incelenmesi amaclanmustir.

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evreni 18-65 yas arasinda olan ve internet alisverisi yapan bireylerdir. Orneklem
tesadiifi olmayan ornekleme yontemlerinden biri olan kolayda 6rnekleme yontemi ile secilen
320 tiiketiciden olusmaktadir.

Arastirmanin Yontemi ve Veri Toplama Aract

Arastirmada veri toplama teknigi olarak anket yontemi kullanilmistir. Calismanin amaclari
dogrultusunda hazirlanan anket formu cevrimici uygulanarak veriler toplanmistir. Arastirmada
{ic boliimden olusan anket kullanilmus, ilk béliimde demografik sorulara yer verilmistir. ikinci
béliimde 4 boyuttan olusan artirilmig gerceklik kullamim 6lcegi kullanilmustir. Olcege ait
boyutlar kontrol boyutu Song ve Zinkhan, (2008) renk ve grafik boyutu Fiore vd., (2005), 3D
ozgiinliik boyutu Algharabat ve Deniis, (2010) tarafindan gelistirilmistir. Uciincii boliimde ise
Wu ve Liang (2009) tarafindan gelistirilen deneyim degeri olcegi yer almaktadir.
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DENEYIM
DEGERI

Sekil 1. Artirilmis Gergeklik Uygulamasi

Arastirmanin Modeli ve Hipotezi

Madde analizi yontemlerinden Cronbachs’ Alpha teknigi test puanlari arasindaki tutarligi
incelemek amaciyla kullanilir. Diger bir madde analizi yontemi olan madde toplam korelasyonu
test maddelerinden alinan puanlar ile testin toplam puani arasindaki iliskiyi aciklamak amaciyla
kullanilir ve her iki test 6l¢cme aracindaki maddelerin benzer davranislar1 6rnekledigini ve testin
ic tutarliginin yiiksek oldugunu gosterir. Genel olarak madde-toplam korelasyonu 0,30 ve daha
yliksek olan maddelerin bireyleri iyi derecede ayirt ettigi; 0,20-0,30 arasinda kalan maddelerin
gerektiginde teste alinabilecegi sdylenebilir. Madde toplam korelasyonu, maddelerin bireyleri
Olciilen davranigs bakimindan ne derece ayirt ettigini gosterir. Cronbachs’ Alpha i¢ tutarligi
gostermekte olup genellikle 0,70’in {izerinde olmasi beklenir (Biiyiikoztiirk, 2011).

Tablo 1. Model uyum indeksleri

Uyum Indeksleri Iyi Uyum Miikemmel Uyum
X?/sd <5 <3
RMSEA <0,10 <0,08
SRMR <0,08 <0,05

GFI =0,90 >0,95

NFI =0,90 >0,95
NNFI =0,90 >0,95

CFI =0,90 >0,95

Kaynak: Cokluk, Sekercioglu ve Biiyiikoztiirk, 2010

Hesaplanan alfa degerleri, birime ait toplam skorun o6lgekteki her bir soruya ait puanlarin
toplanmasi ile elde edilen oOlceklerde, sorularin benzerligini ya da yakinligini ortaya koyan bir
katsayidir. Calismasi sonucunda elde edilen verilerin analiz edilmesi ile hesaplanan Cronbach
alfa degerleri artirllmig gerceklik Olcegi icin 0.940, deneyim degeri 6lcegi icin ise 0.982dir.
Cronbach alfa degerlerine gore 6lcekler yiiksek derecede giivenilir bulunmustur.

Arastirmanin amaci kapsaminda olusturulan hipotez su sekildedir:

Hi: Artirilmis gerceklik uygulamasi kullanimi ile deneyim degeri arasinda pozitif bir iligki vardir.
Bulgular

Verilerin analizinde SPSS 21.0 ve AMOS 22.0 paket programlari kullanilmistir.
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Tablo 2. Katiimcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Demografik Degisken Gruplar N %
Cinsiyet Kadin 212 66,3
Erkek 108 33,8
Medeni durum Evii 225 70,3
Bekar 95 29,7
26- | 57 17,8
Yas 27-32 yas 76 23,8
33-38 yas 108 33,8
391 79 24,7
Lise 79 24,7
Ogrenim diizeyi Lisans 191 59,7
Lisanstistii 50 15,6
3000TL - | 75 22,4
Aylik gelir 3001-4000TL 73 22,8
4001-5000TL 111 34,7
5001TL -1 61 19,1
Ogrenci 37 11,6
Kamu calisani 64 20,0
Meslek Ozel sektor calisani 110 34,4
Isveren/serbest meslek 35 10,9
Calismiyor/emekli 71 22,2

Arastirmaya katilan 320 tiiketicinin %66,3’ti kadin, %33,8’i erkektir. Tiiketicilerin %70,3’i evli,
%29,7’si bekardir. Tiiketicilerin %17,8’i 26 yas ve alt1, %23,8’i 27-32 yas, %33,8’i 33-38 yas,
%24,7’si 39 yas ve ustiidiir. Tiiketicilerin %24,7’si lise, %59,7’si lisans, %15,6’s1 lisansiistii
diizeyde 6grenim gormiistiir. Tiiketicilerin %22,4{intin aylik geliri 3000TL ve alti, %22,8’inin
3001- 4000TL, %34,7’sinin 4001-5000TL, %19,1’inin 5001TL ve stiidiir. Tiiketicilerin %11,6’s1
ogrenci, %20’si kamu calisani, %34,4’ti 6zel sektor calisani, %10,9u isveren/serbest meslek,
%22,2’si calismiyor/emeklidir.
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Tablo 3. Olcegin Model Uyum Indeksleri

Uyum lyiligi Endeksleri Uyum Gostergesi Olciilen Model
¥%/sd ¥%/sd <5 4.71
RMSEA RMSEA < 0.08 0.078
CFI 0.95 = CFI 0.951
TLI(NNFI) 0.90 = TLI 0.915
RMSEA RMSEA < 0.08 0.061

Tablo 4. Olceklerin DFA ve Madde Analizi Sonuclar

Artirllmis Gergeklik - Maddeler Std. B Arig;ltetik R o, 9% )
1. Uygulamadaki menu icerigi kolayca incelenebilir 0,69 4,96 0,64
2. Uygulama meniisii ile etkilesim kurulabilir 0,70 4,12 0,65
3. Uygulamada control sahibi olunabilir 0,52 3,85 0,43
4. Uygulamada istenilen islem yapilabilir 0,72 3,19 0,59
5. Uygulamada hareketler kontrol edilebilir 0,46 3,86 0,42 0,85
6. Uygulama cok sayida renk bulunmakta 0,65 4,15 0,59
7.Uygulamadaki renk parlakligi yiyeceklerigercekmis gibi 0,58 3,20 0,51
gbstermekte
8.Uygulamadaki yiyeceklerin renkleri yeterince iyi gosterilmekte 0,61 4,10 0,51
9. Uygulamada yeterli miktarda grafik bulunmakta 0,63 4,14 0,54
10.Uygulamadak grafikler yiyecekleri gercekmis gibi 0,67 4,01 0,56
gbstermekte
11. 3D sayesinde yiyecekler daha gercekci goziikmekte 0,70 4,42 0,62
12.3D grafikli yiyecekler ile gercekten iletisim kurulabilmekte 0,53 3,72 0,46
13. 3D sayesinde yiyecekler masadaymis gibi goziikmekte 0,57 3,97 0,49 0,79

Deneyim Degeri - Maddeler Std. B Arig;ltetik R o, 9% )

14. Uygulama oldukca zevkli 0,69 4.01 0,59
15. Uygulama eglenceli ve yararl 0,69 4.12 0,63
16. Uygulama ile yeni bir deneyim yasanabilir 0,75 4,21 0,66
17. Siparislerde karar vermeye yardimci olabilir 0,67 4,35 0,56 0,84
18. Yiyecekleri degerlendirmede yardimci olabilir 0,69 4,08 0,58
19. Daha hizli karar vermeye yardimeci olabilir 0,67 4,28 0,57
20. 3D yiyecekler lezzetli goriinmekte 0,65 4,39 0,53

21. Uygulama oldukca estetik

Tablo 4'de goriildiigli ilizere katihmcilar icin artirilmis gerceklik uygulamasinda oOnemli
maddeler “menti iceriginin kolayca incelenebilir (4,96)”, renk parlaklig1 yiyecekleri gercek gibi
gostermekte (4,32)”, “3D sayesinde yiyecekler gercekmis gibi goziikmekte (4,42)” seklindedir.
Deneyim degerindeki 6nemli maddeler “sipariste karar vermeye yardimci olabilir (4,35)”, “daha
hizli karar vermeye yardimci olabilir (4,28)”, “3D yiyecekler lezzetli goriinmekte (4,39)”,
seklindedir.

Tablo 5. Alt Boyut Puanlarina ait Betimsel Istatistikler

Degiskenler n X SS Carpiklik
Kontrol 320 4,02 0,62 -0,49
Renk 320 4,03 0,63 -0,16
Grafik 320 4,11 0,70 0,61

3D Ozgiinliik 320 3,85 0,80 -0,37
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Tablo 5’e gore den"eyim degeri faktorlerinden kontrol (4,02+0,62), renk (4,03+0,63), grafik
(4,11+0,70), 3D Ozgiinliik (3,85%=0,80), puanlarinin “yiiksek diizeyde” etkili oldugu tespit
edilmistir.

Tablo 6. Artirtilmis Gercekligin Deneyim Degeri Etkilerine Yonelik Sonuclar

Bagimsiz Degisken Yol Bagimli Degisken B SH t R?
Kontrol 0,53 0,28
Renk 0,68 0,15 8,79* 0,46
Grafik Deneyim Degeri 0,66 021  785* 0,44
3 D Ozgiinliik 0,79 0,22 8,15* 0,62

X?/sd: 2,50 RMSEA: 0,07 SRMR: 0,02 GFI: 0,99 NNFI:0,97 CFI:0,99

Tablo 6’daki sonuglara gore kontrol (f=0,53; p<0,05), renk ($=0,68; p<0,05), grafik
(B=0,66; p<0,05), 3D oOzgiinliikk (B=0,79; p<0,05) boyutlarinin deneyim degeri iizerinde
pozitif yonlii ve anlamli etkisi tespit edilmistir. Elde edilen bulgulara gore;

Hi: “Artinlmis gerceklik uygulamasi kullanimi ile deneyim degeri arasinda pozitif bir iliski
vardir.” kabul edilmistir.

Tartisma ve Sonuc¢

Arastirmanin bu boliimii calisma ile paralellik gosteren diger arastirmalarin uyumunu veya
farklarin1 gormek ayrica arastirmadaki ve yazindaki degiskenleri tartismak amaciyla
olusturulmustur.

Dijital gastronomi alaninda yapilan caligmalar incelendiginde, Shabanabegum (2020),
tarafindan yapilan calismaya gore buzdolabinda bulunan ¢ig yiyeceklerin yakin kizilotesi isinlar
ile tespit edilerek, nesnelerin interneti kullanilarak saglikli 6neriler olarak sunulmaktadir.

Rahman vd. (2020) ¢alismalarinda ii¢ boyutlu yazicilar ile jel malzemelerin 6zellikleri tespit
etmiglerdir. Diger bir calismada ise Mantihal vd. (2020), {i¢ boyutlu yazicilarin toplu tiretimde
kullanimi1 yaklagimini ele almiglardir. Ayta¢ ve Korcak (2021) tarafindan gerceklestirilen
calismada hizli yemek restoranlarinda atik yonetiminde nesnelerin internetini kullanimi ele
alinmistir. Hazarhun ve Yilmaz (2020) calismalarinda robotlarin isletmelerde kullanimini ele
alarak sagladigi kolayliklari incelemistir.

Artirilmis gerceklik calismalarina dair 6rnekler incelendiginde, Zhang ve arkadaslar1 (2000)
tarafindan yapilan ¢alisma artirilmis gerceklik uygulamasi ile kullanicilarin iiriine dair bilgi
edinebildigi, kisisellestirilmis bir sistem oldugu sonucuna varmistir. Guttentag (2010),
calismasinda artirilmis gerceklik uygulamalarinin pazarlama ve tanitimda kullanilmasinin
olumlu yararlar1 oldugunu belirtmistir.

Scholz ve Duff (2018) tarafindan yapilan calisma sonuglarina gore, artirilmis gerceklik
uygulamasinin tiiketici ile marka arasinda daha anlaml iliski olusturdugu goriilmektedir.
Kiiciiksarac ve Sayimer (2018) calismalarinda artirilmig gerceklik uygulamalari ile deneyimsel
deger iliskisini incelemis ve uygulamanin tiiketicide olumlu etki biraktig1 sonucuna ulagmistir.

Udayan vd. (2020) tarafindan yapilan calismada, artirilmis gerceklik uygulamalarinin
pazarlama calismalarinda daha dikkat cekici, hafizada daha kalici yer ettigi, markanin
bilinirligini artirdig1 sonucuna ulasilmistur.
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Dijital teknolojilerinin getirdigi yenilik ile yasanan dijital dontisiimler sagladig1 imkanlar ve
sundugu kolayliklar ile toplum iizerinde etkili olmaktadir. Ozellikle de isletmeler rekabet
avantaji saglamak, is giicii verimini artirmak, miisterilere kisisel deneyimler sunmak amaci ile
teknolojik gelismeleri is modellerine yansitmaktadir. Tiiketici davranislar1 da dijital dontisiimler
ile birlikle degisime ugramakta, yeni miisteri deneyimlerine iliskin uygulamalar cikmaktadir.
Dijital doniisim uzun vadede stratejik gelismeler yasanmasina ve isletmelere karlilik
saglanmasina ve rekabet iistiinliigli kazandirmasina sagladigi olanaklar ile 6nemli olmaktadir.
Dijital gastronomi geleneksel yemek pisirme yontemlerini yenilik¢i teknolojiler ile
birlestirmekte ve yeni bir vizyon olusturmaktadir. Bu dogrultuda yapilan bu calisma ile artirilmis
gerceklik uygulamalarinin gastronomi alaninda kullanimlarinin deneyim degerine etkisini
ortaya koymak amaclanmaktadir. Bu calisma kapsaminda kullanicilarin artirilmis gerceklik
uygulamasini kullanmalar1 ile olusan deneyimleri ve sonrasindaki deneyim degerleri
Olciilmiistiit. Arastirmadan elde edilen sonuclar, artirilmis gerceklik uygulamalarinin
kullanicilarda deneyim degerini anlamli ve pozitif yonde etkiledigini gostermektedir.

Giintimiiz tiiketici davranislarinin degismesi sonucu hem fayda hem de hazzin satin almada
daha etkili oldugu goriilmektedir. Bu durum, tiiketicilere hizmet sunmanin yani sira deneyim
degeri kazandirmay1 da zorunlu hale getirmistir. Teknolojik gelismeler ile gastronomi alaninda
yasanan deneyimsel caligsmalar artmaktadir.

Tiiketiciler icin yeme-icme deneyimleri 6nemli olmaktadir. Ciinkii deneyimler tiiketiciye haz
odakli unutulmaz anlar yasatmaktadir. Bu dogrultuda bu calisma artirilmis gercekligin
gastronomi alaninda kullanimi ile olusan deneyim degerinin Ol¢iilmesi acisindan 6nemli
olmaktadir.

Gastronomi alanindaki deneyim degeri bir¢cok duyunun birlikte kullanilmasi ile meydana
gelmektedir. Artirllmis gerceklik uygulamasi da ¢coklu duyularin daha giiclii kullanimina yardim
ederek deneyim saglamaktadir. Tiiketici icin duyusal, bilissel, iliskisel ve fiziksel etkiler
olusturan artirilmis gerceklik uygulamalari, tiiketicide hem fayda hem de haz degeri
olusturmaktadir. Kullanic1 bir yemek siparisi vermeden 6nce karar vermede zorluk ¢cekmekte ve
burada uygulama devreye girmektedir. Yemekte bulunan malzemeden, yemegin nasil
yapildigina ve nasil sunulacagina kadar bilgi veren artirilmis gerceklik uygulamalan tiiketiciye
farkli bir deneyim sunmaktadir. Verecegi siparisi 6nceden goren tiiketici yemek hakkinda bilgi
edinmekte, eglenerek haz yasamaktadir.

Bu calisma kapsaminda kullanicilarin artirilmis gerceklik uygulamasini kullanmalari ile olusan
deneyimleri ve sonrasindaki deneyim degerleri 6l¢iilmiistiir. Arastirmadan elde edilen sonuclar,
artirilmis gerceklik uygulamalarinin kullanicilarda deneyim degerini anlamli ve pozitif yonde
etkiledigini gostermektedir. Arastirmadan elde edilen sonuclar dogrultusunda bazi oneriler
sunulmus olup bunlar:

e Rekabet iistiinliigii elde etmek isteyen isletmelerin artirilmis gerceklik uygulamalarinin
kullanimini artirmasi olumlu katki saglayabilmektedir.

e Farkli sektorler ile yapilacak calismalar sonucunda deneyim degerinin etkisinin
artabilecegi diistiniilmektedir.

e Bu tarz uygulamalarin maliyetli olmasi1 goz 6niinde bulundurulursa isletmelere gerekli
altyapilarin saglanmasinda tesvikler yapilmasi 6nemli olabilmektedir.
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Sonuc olarak bu calisma ile artirilmis gerceklik uygulamalarinin 6zellikle gastronomi alaninda
onemli oldugunu ve miisterilere deneyim degeri kattig1 ortaya konmustur, Yapilacak disiplinler
arasi arastirmalar ile ¢alismanin 6neminin daha da artacagi 6n goriilmektedir.
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OZET

Uygulamali bir alan olan ascilik, giintimiizde insan niifusu i¢in kit kaynak olan yiyecek ve igeceklerin dogru kullanimini, estetik
liretimini ve yeterli beslenmeyi saglamalidir. Bu yeterlilikleri saglayabilecek sekilde iiretim yapabilecek, konu hakkinda teknik ve
teorik bilgi, uygulama becerisine sahip bireyler yetistirmek dnemlidir. Bu yeterliliklerin saglanmasi kaliteli ve planl bir egitim ile
miimkiindiir. Calismanin amaci Tiirkiye’de verilen lisans ve 0n lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimleri ile asgilik
egitimlerini nitelik ve nicelik yoniinden degerlendirmektir. Nitel arastirma deseni ile hazirlanan bu calismada dokiiman tarama
modeli ile veri toplanmistir. Universitelerde verilen 6n lisans ve lisans boliim ve programlarmin 2023 yili itibariyle sayisal verilerinin
cikartilmasi ve her iiniversitede ilgili boliim ve programlarinin 6grenci sayilarinin tespiti yapilarak onceki yillarla karsilagtirilmasi
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egitim biriminin olusturuldugu tespit edilmistir. Yaygin egitim ile bu oran kontrolsiiz bicimde artmakta oldugu icin ileride mesleki
siirdiiriilebilirlik konusunda olumsuzluklar yaratabilecegi konusuna dikkat ¢ekilmis ve oneriler sunulmustur.
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ABSTRACT
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by taking employment into account, and it was determined that a high rate of educational units were created in a short time. Since
this rate is increasing uncontrollably with widespread education, attention was drawn to the issue that it could create negativities
in professional sustainability in the future and suggestions were presented.
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Giris

Ilk ve en zaruri ihtiyac olarak beslenmenin, giiniimiizde keyif alma, tatmin icin de kullanildig
bilinmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020: 20). Ascilik besin maddelerinin iiretiminden, satin alim,
depolanmasi, mutfakta islenmesi ve nihai iiriin olarak sunumu asamalarini kapsayan bir sanat
dali olarak kabul edilmektedir (Kurnaz vd., 2014: 43). Onceki donemlerde usta, cirak iligkisi ile
yetisen ascilar, giiniimiizde cesitli egitim diizeylerinde ve birimlerinde yetistirilmektedir. Hizmet
sektorti icin beseri sermaye 6nemlidir. Gelismislik diizeyini belirleyen unsurlardan biri olarak,
mesleki egitim almis, temel bilgi ve beceriye sahip insan giicii kalkinmanin itici giicii olarak
ifade edilmektedir (Adigiizel ve Berk, 2009: 221). Mesleki egitimin, sektoriin ihtiyaclarini
karsilayacak sekilde yenilenerek, kalitesinin artirilmasi hedefler arasinda gosterilmis, bir
gelismislik gostergesi olarak egitim; sekli, niteligi ve niceligi ile 6nemli goriilmiistiir. Nitekim
egitimin kalitesi mesleki kaliteyi, sektorel gelismeyi etkilemektedir. Sonucunda ise ekonomik,
yerel ve bolgesel kalkinmaya olumlu katki sunmaktadir. Ekonomik kalkinma, mesleki ve teknik
egitim ile hiz kazanmaktadir (Kogel, 2004: 101).

Ascilik, giinlimiiz mesleki egitimleri icerisinde en popiiler olanlardan biri olmustur. Bunda
televizyon programlari, gorsel kaynaklar, film ve diziler kadar alinan yiiksek rakamli {icretler,
popiilerlik saglama potansiyeli, sehirler-bolgeler veya iilkeler arasi yer degisimlerin miimkiin
olmasi gibi nedenleri saymak miimkiindiir. Son dénemlerde Ascilik Programlari ile Gastronomi
ve Mutfak sanatlar1 béliimlerine talep artmaktadir. Ogrencilerin talebinin artmas ile birlikte
tiniversitelerde ilgili program ve boliimlerin sayis1 da artmakta (Gérkem ve Sevim, 2016: 978)
ilave olarak kontenjanlar da yiikseltilmektedir. Tiirkiye’de kaliteli Ascilik egitimini saglamaya
yonelik yillardir bircok calisma yapilmis ve giin gectik¢e bu arastirmalarin farkindalik yarattigi
konularda gelismeler ve yenilenmeler gozlemlenebilmistir. Tiimiinde olmasa bile kaliteli
egitimin saglandig1 kalifiye elemanlarin yetistirildigi okullarin varligi bu farkindaliklarin
sonucudur. Kalitenin 6énemi kadar sayisal veriler de 6nemlidir. Mesleki egitim sektor ihtiyacini
karsilamaya yonelik caligmaktadir. Sektoriin ihtiyacini karsilayacak eleman sayisi ve mesleki
egitimin bu sayilarn saglayip saglamadig ile ilgili literatiirde calismaya rastlanilamamistir.
Kaliteye yonelik farkindaligin kantite acisindan da olusabilmesi i¢in bu calismanin farkindalik
yaratabilecegi diistinlilmektedir.

Literatiir Taramasi

Gastronomi en basitiyle “iyi yemek yemenin bilimi ve sanati” olarak tanimlanmaktadir. Bu
tanimlamaya gore yemek tiiketimi isaret edilmektedir. Aslinda gastronomi sadece tiiketimi
degil, kullanilacak malzemelerin Ozelliklerini ve iceriklerini, {iretimini, kiiltiiriinii de ifade
etmektedir. Yemek kiiltiiriinii korumak, yemegi estetik, cekici ve saglikli hale getirmeyi de ifade
etmektedir. Bu agidan bakildiginda sagliga, sosyallige, kiiltiire hizmet etmekte ve bilincli
beslenmeyi hedeflemektedir. Sozliik anlamindan farkli olarak, daha kapsamli ve genis Olcekte
aragtirmay1 gerektirmektedir (Oney, 2106: 194). Gastronomi deneyim icerdigi icin psikolojik,
sosyolojik olarak kisisel ve toplumsal olarak degerlendirilmektedir. Bu durum kisiden kisiye ve
toplumdan topluma farklillk gosterdiginin kanitidir. Giiniimiiz sartlarinda evlerdeki
tiretimlerden cok isletmelerdeki iiretimler s6z konusu oldugu icin ticari ve ekonomik boyutu da
onemlidir (Gilepsie ve Cousins, 2001; 2).

Ihtiyac1 gidermek, hayatta kalmak icin yapilan iiretimlerden dolay1 gastronomi ve ascilik
egitiminin bircok farkli akademik alandaki yansimalari nedeniyle akademik disiplinler arasi bir
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alan haline geldigi soylenebilir. Giinlimiiz gastronomisinde akillarda sadece yemegin nasil
yapildig1 sorusu olusmamaktadir. Kimya, fizik, biyoloji saglik gibi temel bilimlerin yani sira,
ekonomi, pazarlama, isletme, antropoloji, psikoloji, sosyoloji, iletisim gibi bir¢ok sosyal bilimin
de calisma alanina girdigi gastronomi bilimi disiplinler arasi1 6zellik gostermektedir (Santich,
2004; 57). Bu acidan bakildiginda usta cirak iliskisiyle verilen egitim kisir kalmakta, bilimsel
bir yaklasimla egitimler verilerek yeni nesil seflerin yetistirilmesinin zaruri oldugu ¢ikarimini
yapmak miimkiindiir.

Gastoronomi ve As¢ilik Egitimleri

Tarihte bilinen ilk kitap olarak Apicus’un birinci yiizyilda yazdigi kitaptir. Egitimi ise ilk olarak
1784 yilinda Ingiltere’de acilan kurs olarak bilinmektedir. 1882’de Londra’da “National Institute
of Cookery”, 1883’de “I’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve 1895
yilinda yine Paris’te acilan “Le Cordon Bleu” ascilik egitimlerinde déntim noktasi olmustur
(Gorkem ve Sevim, 2016: 978). Bunu Amerika ve Fransa’da acilan kurslar takip etmis, ilk
diploma veren okullar ise Le Gordon Blue ve Cornell Universitesidir (C)ney, 2016: 196). 180011
yillarin sonu ve 1900’1 yillarin basinda acilmis olan bu okullar gastronomi egitiminin baslangici
sayilir. Pala (2023) yaptig1 calismada Fransiz Ascilik egitiminde otelcilik ile birlikte verilen bir
egitim s6z konusu iken (Taskin, 2006), Alman egitim sisteminde mesleki egitim uygulamasi
%20 okullarda, %80 isletmelerde yapilacak sekilde ikili sistem (Sezgin, 2001) ve Ingiltere’de
ise mesleki egitim veren 6zel kurumlarla birlikte 6nlisans ve lisans diizeyinde egitim verildigini
(Daylar, 2015) ifade etmistir.

Gidanin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi i¢in teknik bilgi ve becerinin kazandirildig:
egitime “Ascilik egitimi” denildigi (Yorganci ve Sungur, 2023) Tiirkiye’de ise 1960’1 yillarin
baslarinda orta 6gretim diizeyinde verilmeye baslanmistir (Harbalioglu ve Unal, 2014: 56). Usta
cirak iligkisi icerisinde yiiriitiilen egitimler devlet egitim sistemleriyle kaynastirilarak sistematik
ve kurumsal bir hale getirilmistir (Ogan, 2022). 1980’li yillarda 6n lisans diizeyinde, 2004
yilinda ise Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 gibi farkli isimlerle lisans diizeyinde
gerceklestirilmeye baslanmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 977). Giintimiize gelindikce daha cok
tercih edilen mesleklerden olmus ve dolayisiyla egitimlerin verildigi okullar da daha ¢ok tercih
edilir olmustur. Meslek edinme, mesleki gelisim ve calisma hayatinda profesyonellesmeyi
amaclayan kisiler tercih ederken ilaveten hobi olarak veya ikinci {iniversite olarak da tercihi s6z
konusudur (Bucak ve Yigit, 2018: 823). Ilgili béliimlere, okullara, talebin yiiksek olmasina
baglantili olarak diinyada oldugu gibi lilkemizde de gastronomi ve ascilik ile ilgili egitim
birimlerinde nicelik olarak artis olmustur (Birdir ve Kilichan, 2013: 616).

Mesleki Yeterlilik Calismalart

Hizmet sektoriiniin bir elemani olarak mutfak, emek yogun bir alandir. Hizmet sektoriiniin
temelinde insan vardir. Hizmette kalite icin kaliteli eleman ve yonetici gerekliligi s6z konusudur.
Yonetici ve calisanlarin kalitesi ise mesleki egitimde kaliteyi saglamakla miimkiindiir (Gakaur,
2010). Ascilik egitimi adaylara mesleki, kiiltiirel, ekonomik bilgi ile alt yap1 olustururken, beceri
ve pratikte yeterlilik saglanabilir (Sormaz, Arman ve Erdem, 2020). Ascilik egitimi disiplinler
aras1 Ozellik gostermekte ve teori ile pratigi bir araya getirmektedir (Pala, 2023; 45).
Ogrencilerin edindikleri teorik bilgileri beceri haline déniistiirebilmeleri iki yolla miimkiindjir.
Bunlardan biri okul biinyesinde atolye calismalar1 yapilmasi digeri ise sektorde staj yapilmasidir.
Nitekim ascilik egitimlerinde miifredat geregi bunlar saglanmaktadir.
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Alan yazinda mesleki yeterliliklerin saglanmasi, sektorel beklentilerin karsilanmasi, mutfak
calisanlarinin ekonomik ve sosyal tatmini, kalitenin saglanmasina yonelik bircok calismay1
gérmek miimkiindiir. Sahin Oren ve Arman (2017) calismalarinda dersleri incelemis ve
degerlendirmis, Beyter, Zivali ve Yalcin (2019) ise miifredat, ders icerikleri ve uygulamali
derslere dikkat cekmistir. Boz, calismasinda gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde
siirdiiriilebilirlik ile ilgili dersleri degerlendirmistir (Boz, 2024: 29). Harbalioglu ve Unal
(2014), Kurnaz vd., (2014) on lisans diizeyi 6grencilerin mesleki tutumlarini belirlemeye
yonelik calismistir. Pekersen ve Aslan (2019) asciik egitimi ile sektor basarisin
degerlendirirken, Bisiren ve Gencer (2023) onlisans ve lisans egitimlerini karsilastirmistir.
Yorganct ve Sungur (2023) calismasinda egitim alan o6grencilerin mesleki yeterliliklerini
olemiistiir. Oney (2016) ise calismasinda gastronomi egitiminin sorunlarini miifredatlar,
tiniversite sektor isbirligi, akademik kadro sorunlari, fiziksel yeterlilik ve biitce agisindan
degerlendirmis ve bu sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri sunmustur. Gorildigi tizere Ascilik ve
Gastronomi egitimi nitelik acisindan bircok calismada degerlendirilmis ve sonuclar cikartilip
oneriler sunulmustur. Ancak literatiirde nicelik agisindan bir degerlendirme rastlanmamistir. Bu
noktada bu calisma alan yazinda bu eksikligi giderebilecek olmasi ve konuya farkindalik
yaratmasi acisindan 6nem arz etmektedir.

Yontem

Mesleki egitimin en énemli unsurlarindan biri istthdami saglamasidir. Iyimser bir bakisla tiim
Yiiksek Ogretim birimlerinde kaliteli mutfak eleman:i yetistirilse bile yeterli istihdamin
yapilabilmesi de 6nem arz etmektedir. Bu noktada mezun 6grenci sayist ile istthdam edilebilecek
eleman sayisinin yakin degerlerde olmasi gerekmektedir. Bu noktada arastirma sorusu olarak
“Universitelerde ascilik egitimleri ile yetisen asqi adaylarmin istihdamu yeterli &lciide
yapilabiliyor mu?” seklinde diistintilmiistiir. Ascilik egitimlerinin {iniversitelerdeki onlisans ve
lisans programlari disinda bir ¢cok yaygin ve 6rgiin egitim kurumunda da verildigi bilinmektedir.
Bu arastirma {iiniversitelerde verilen 6n lisans ve lisans boliim ve programlarinin 2023 yili
itibariyle sayisal verilerinin cikartilmasi ve her iiniversitede ilgili boliim ve programlardaki
Ogrenci sayilarinin tespitini hedeflemektedir. Nitel arastirma deseni ile hazirlanan bu ¢alismada
dokiiman tarama modeli ile veri toplanmistir. Dokiiman analizi basili kaynaklardan
yapilabilecegi gibi internet erisimli elektronik kaynaklarla da yapilabilen, elde edilen verilerin
sistematik incelenmesi icin yapilan islemler biitiiniidiir (Bowen, 2009: 27). Calismada ilk asama
olarak verilerin toplanmas: icin dokiiman taramasi yapilmustir. Yiiksek Ogretim Kurumu
Atlastan (YOK ATLAS) 17 Mart 2024- 25 Mayis 2024 tarihleri arasinda tarama
gerceklestirilmistir. Veriler Ascilik On Lisans Programi ve Lisans olarak da “Gastronomi Mutfak
Sanatlar1 (Fakiilte), Gastronomi ve Mutfak Sanatlari (MTOK) ve Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar (Yiiksekokul) olarak tam sayim alinmustir. ikinci asamada her bir okulun kontenjan ve
kayit bilgilerine ulasilarak veri seti tamamlanmistir. Onceki yillarla karsilastirmalar: yapilarak,
TUIK, ISKUR lisans mezunu ve On Lisans Mezunu istihdam oranlar1 da dikkate alinarak
yorumlanmis ve degerlendirmeler yapilmistir.

Amact ve Onemi

Mesleki egitimin kalitesi kadar kantitesi de 6énemlidir. ~Latince bir kavram olan “Qualitas”
mesleki egitimin kalitesini ifade ederken, “Quantite” ise niceligini anlatmaktadir (Ozsoy, 2015:
177). Mesleki kalite mevcut olan sartlara gore beklenen talebe uygun iiretimi hedeflemektedir.
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Yani sektoriin Ascilik ve Gastronomi boliimii 6grencilerinden beklentiyi karsilayacak nitelikli
eleman olmalarina yonelik bilgi ve beceri ile donatilmis olmalar1 mesleki egitimde kaliteyi ifade
etmektedir. Bu bilgi ve becerinin kazanilmasi, yeterli fiziki sartlarin ve biitcenin saglanmasi ile
birlikte, donanmimli uygulamaci akademik kadroyla severek, isteyerek, sorumluluklarini bilen
ogrencilerin bir araya gelmesi ile miimkiindiir ~Kantite ise Olciilebilen degerlere gore
degerlendirilmesini miimkiin kilar. Kalitenin saglanmasi kadar yeterli sayida kalifiye eleman
yetistirilmesi de Onemlidir. Eksikliginde kalifiye eleman ve isgiicii sikintis1 olusabilecekken
fazlaliginda ise is ihtiyaci ve issizlik olusabilecektir. Bu bilgiler dogrultusunda literatiir
incelendiginde kaliteye yoOnelik bircok calismaya ulagsmak miimkiin iken, sayisal
degerlendirmenin yapildig1 calismaya rastlanmamistir. Bu calismanin amacinin konuya
farkindalik yaratmak olmasi, literatiirdeki bu eksigi giderebilecek olmasi nedeniyle 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir.

Bulgular

Tiim alan ve sektorlerde oldugu gibi egitimde de planli olunmasi mesleki siirdiiriilebilirlik
acisindan onemlidir. Verilen egitimlerin kalitesi kadar yetisen elemanin sayisi da 6nemlidir. Bu
calisma yiiksekogretimde mesleki egitimle sinirlandirilmis oldugu icin 2023 yili istatistikleri
YOK ATLAS’tan cekilmistir. 2023 verilerine gére (Tablo 1) devlet iiniversitesi, vakif {iniversitesi
ve acikogretim oOnlisans ascilik programlari sayisi 199°dur. Tiirkiye simirlar icerisinde ve
KKTC’de bulunan devlet ve vakif iniversiteleri taramasi yapilarak “Gastronomi Mutfak Sanatlar1
(Fakiilte), Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (MTOK) ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
(Yiiksekokul) olarak 115 lisans programi bulunmaktadir.

Tablo 1. 2023 yili Ascilik ve Gastronomi Egitimi Veren Lisans ve Onlisans Programlari

Program Tiirti Programlar 2023
Ascilik Programi (Devlet) 100
) Ascilik Programi (Vakif) 98
Onlisans Programlari Ascilik (Agikogretim) 1
Onlisans Programi Toplami 199
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Devlet) 52

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Vakif) 8

2
Li p 1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (KKTC) 4
15ans Frogramian Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Yurtdisi) 1
1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte)

(M.T.0.K)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Devlet) 17

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Vakif) 7

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (KKTC) 5
Lisans Programi Toplami 115
Toplam 314

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/ verileri yazar tarafindan diizenlenmistir.

2015-2016 Akademik yil1 6nlisans programai sayis1 77 ve toplam 6grenci sayist 5331, lisansta ise
28 program ve toplamda 1424 6grenci kontenjani ile egitim stirdiirtilmiistiir (Gérkem ve Sevim,
2016: 979-980). 2022 yilinda 123 adet onlisans programina, normal 6gretime 4082, ikinci
Ogretime 1645 ve acik ve uzaktan 6gretime 1535 ile toplamda 7262 kontenjan acilmistir (Sat,
Sezen ve Dogdubay 2023: 322-327). Tablo 2’de goriildiigii tizere 2023 yilinda ise 199 onlisans
programina toplam 9270 kontenjan acilmistir. Lisans programlarinda da benzer sekilde artislar
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s0z konusudur. 2022 yilinda 88 lisans program iken 2023’te 115 programa ciktig1 Tablo 1’de
goriilmektedir. 2022 verilerine gore 3520 olan kontenjan, 2023 verilerine gore 6672ye
ylikselmistir.

Tablo 2. 2023 Yili Kontenjan ve Kayit Sayilari

Programlar 2023 Kontenjan 2023 Kayit
Ascilik Programi (Onlisans) 7694 7599
Ascilik (Agikogretim) 1576 1576
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte) 5211 4764
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Fakiilte) (M.T.O.K) 18 18
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (Yiiksekokul) 1443 1415
Toplam 15942 15372

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/ verileri yazar tarafindan diizenlenmistir.

Tablo 2'de gériildiigii izere 2023 yili Ascilik, gastronomi lisans ve énlisans programlari icin YOK
tarafindan acilan kontenjan sayisi 15.942’dir. Bu programlara kayit yaptiran toplam 6grenci
sayist ise 15.372’dir. Bu verilere gore %96,4 doluluk orami s6z konusudur. Alanda meslek
egitiminin cok talep edildigi ve kayit oraninin yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Mesleki egitimin temel hedefi, bireylerin mesleki hayatlarinda ve dolayisiyla 6zel yasantilarinda
avantajlar sunmasidir. Bu avantajlar arasinda istihdam olma, is giivencesi saglama, kendine
gliveni artirma, ekonomik giivence saglama, kendi isini kurabilme imkan1 saglama, mesleki
gelisim ve kariyerinde yiikselme sayilabilir (Ozsoy, 2015: 174). Diger yandan mesleki egitim ile
sektoriin ihtiyacinin karsilanmasi, issizligin azaltilmasi, rekabetin artirilmasi, kalitenin ve
dolayisiyla verimli calismanin saglanmasi, ekonomik refahin saglanmasi avantajlarini da
sunmasi beklenmektedir (Aykac, 2002: 155-156). Yiiksekogretimde mesleki egitimi verilen
gastronomi ve ascilik egitimlerinin bu hedefleri saglayabilmesi icin yeterli istihdamin
saglanmasi gerekmektedir. Bu nedenle Kiiltiir ve Turizm Bakanlig tesis istatistikleri incelenmis
ve sayilari ise Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Turizm Belgeli Yeme icme Tesisleri Sayis1 (2023)

Tesis Tiirii Turizm Yatirim Belgeli Tesis Sayist Turizm Isletme Belgeli Tesis Sayist
Lokanta 3 409
Kafeterya 6
Ozel tesis 368
Glintibirlik tesis 17 77
Yiizer tesis 1 28
Temal1 park 1 1
Mola noktasi 16
Kayak merkezi 1

Gastronomi 360
Ara Toplam 23 1712
Toplam 1735

Kaynak: https://yigm.ktb.gov.tr/TR-201131/tesis-istatistikleri.html

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 veya Ascilik egitimi almis bireylerin yeme icme isletmeleri
haricinde biiyiik bir boliimii konaklama isletmelerinde istihdam edilmektedir. Belgeli
konaklama isletmesi sayilar1 2024 Kiiltiir Turizm Bakanlig1 verileri Tablo 4'de gosterilmistir.
Isletme belgeli 6126 konaklama isletmesi, 731 yatirim belgeli isletme ve basit konaklama
isletmesi olarak siniflandirilan 14836 isletme ile toplamda 21693 kayith isletme oldugunu Tablo
4’de gormek miimkiindiir. 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu'nun gecici 11.maddesinde; “Bu
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maddenin yiiriirliige girdigi tarihte ilgili idaresinden alinmis isyeri agma ve ¢alisma ruhsati ile
faaliyette bulunan ve turizm isletmesi belgesi bulunmayan konaklama tesislerine, bu maddenin
yiriirliige girdigi tarihten itibaren bir y1l icinde Bakanliga bagvurmalar1 halinde basit konaklama
turizm isletmesi belgesi verilir. Ayni siire icerisinde turizm isletmesi belgesi alan konaklama
tesislerinin basit konaklama turizm isletmesi belgesi almasi zorunlu degildir.” ifadesi mevcuttur.
Buna gore isletme belgesi veya yatirim belgesi olmayan diger konaklama isletmelerine verilen
bir belge olmasi nedeniyle belediye belgeli konaklama isletmeleri de bu kapsamda yer
almaktadir.

Tablo 4. Belgeli Konaklama Isletmesi Sayis1 (2024)

Isletme belgeli 6126
Yatirim belgeli 731

Basit konaklama isletme belgeli 14836
Toplam 21693

Kaynak: https://yigm.ktb.gov.tr/TR-201136/bakanlik-belgeli-tesis-istatistikleri.html

Yeme i¢cme ve konaklama isletmelerinde istihdami saglanan veya issiz konumunda olan
bireylerin istatistiki bilgilerini Tablo 5’de gérmek miimkiindiir. ISKUR 2023 Istatistik Yilligrna
gore kamu ve 0zel sektorde istihdam edilen as¢1 ve asc1 yardimcist sayisi toplamda 5770 Kkisi
iken istihdam edilemeyen ve issiz konumda olan kisi sayisinin toplamda 37797 kisidir. Yiizde
olarak degerlendirildiginde ise toplamda kayith 43567 as¢i ve asct yardimcisinin istihdam
edilen orani yaklasik %14 iken istihdam edilemeyen orani ise %86 olarak hesaplanabilmektedir.
Bu sayilarin sadece kayitl olanlar1 gosterdigi gercegi ile kayitsiz issizlerin sayisinin daha yiiksek
olacaginin tahmin edilmesi zor degildir.

Tablo 5. Asci ve Asci Yardimcilari Kayith Istihdam ve Issiz Sayilari

Kamu Ogel Toplam Yiizde
Istihdam Edilenler Asc1 Yardimcisi 31 3479 3510 %14
Asct 127 2133 2260
Erkek Kadin Toplam
Kayith Issizler Asc1 Yardimcisi 4494 14882 19376 %86
Ascl 7236 11185 18421

Kaynak: ISKUR 2023 Istatistik Yilli§'na gore yazar tarafindan diizenlenmistir.

Tiirkiye’de Ascilik meslegini icra etmek icin alinan egitimler ve egitimler sonrasinda alinan
sertifika ve diplomalar sadece Yiiksekogretim Kurumlarinca saglanmamaktadir. Orta 6gretim,
yaygin egitim birimlerinde verilen kurslar, ¢iraklik egitime ilave olarak alayl yetistikten sonra
Mesleki Yeterlilik Kurumlarinca yapilan degerlendirmeler sonrasinda belgelerini alanlar olmak
tizere bircok yoldan asc1 yetisebilmektedir.

Tartisma ve Sonuc¢

Yiiksekogretimde 1997 yilinda ilk &nlisans Asciik programi egitimi Abant Izzet Baysal
Universitesinde baslamistir. 2003 yilinda ise ilk Lisans programi Yeditepe Universitesinde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adi altinda acilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979; Alyakut
ve Kii¢likkomiirler, 2018: 830-831). Giiniimiize gelene kadar 27 yildir 6nlisans programlarinda
Ascilik, 21 yildir lisans programlarinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimi verilmektedir.
Bu siirec¢ icerisinde onlisans programlar1 ve lisans programi sayilarinda, baglantili olarak
kontenjanlarda da yiiksek oranlarda artis oldugu gézlemlenebilmektedir. flave olarak sektoriin
ihtiyacini karsilamaya, egitim kalitesini artirmaya yonelik calismalar da yapilmaktadir. Okul ve
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kontenjan sayis1 arttikca talep de dogru orantili bir sekilde artis gostermektedir. 2023
verilerinden de goriilecegi {izere Onlisans veya lisans programlarinda doluluk oranlar1 oldukca
yiiksektir ve bu durum kontenjan arttikca talebinde arttig1 ifade edilebilir. Ascilik ve gastronomi
egitimlerinin tercih edilen mesleki egitimlerden oldugu sonucunu ¢ikarmak miimkiindiir.

Tiirkiye sartlarinda Gastronomi ve Ascilik Mesleki egitimleri sadece ({iniversitelerde
verilmemektedir. 2000’li yillarda baslayan ve giintimiize kadar sayilar1 artarak devam eden
akademiler (Semint ve Ozbay, 2021: 2062; Sengiil, 2017: 173), Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1,
Milli Egitim Bakanli§i, Turizm Gelistirme ve Egitim vakfi koordinesinde yaygin olarak
egitimlerine devam etmektedir (Tekin ve Cidem, 2017: 36). flave olarak halk egitim merkezleri,
olgunlasma enstitiileri, mesleki teknik egitim merkezlerinde ve 6zel kurumlarda da benzer
mesleki egitimler verilmektedir ((Sat, Sezen ve Dogdubay 2023: 328-329). Hali hazirda
yillardir bu meslegi icra eden alayli sefler MYK'den belgelendirme yapabilmektedir. Ozetle
calismada, zikredilen sayilarin cok daha istiinde mutfak elemami egitimi farkli sekillerde
veriliyor demek miimk{ind{ir.

Mesleki egitimde amaclardan biri de istihdami artirmak, sektoriin beklentilerini
karsilayabilecek kalifiye eleman ihtiyacini karsilamaktir. Mesleki egitim insan giicii planlamasini
da gerektirir. Milli gelirin artmasi icin insan giiciine ihtiyac vardir. insan giicii ise yaygin veya
orgiin egitimle gerceklestirilir Bu nedenle ekonomi ve refah diizeyine erismeyi egitimle
hizlandirmak miimkiindiir. Egitimli insan sayisi1 istthdam diizeyiyle birlikte diisiiniilmelidir.
Insan giicii ihtiyaci, yani istihdam edilecek saysi icin meveut calisan sayisi ve mezun sayisini
bilmek gerektigi diisiiniiliir. Calisan insan giiclinden 6liim ve emekli olabileceklerin sayisi
cikartilarak mezun sayist eklenir (Ergen, 2013: 152). Eger elde edilen sonug, mevcut
gereksinimden ve istihdam edebilme sayisindan kiiciikse hala egitimli insan giiciine ihtiyag
vardir denilebilir. Ancak biiyiikse bu plansiz bir egitim yapildigini gosterir. Dolayisiyla egitimli
olmasina ragmen istihdam edilemeyecek mezunlarin sayisinda artisa neden olur. Tiirkiye
sartlarinda mezun ascilik veya gastronomi mezunu sayisi katlanarak artmaktadir. Bu artistaki
temel neden talep oldugu icin program ve kontenjan arttirmaktan, ilave olarak farklh
kurumlardan ve 6gretim sekillerinden egitimlerin veriliyor olmasindandir. Bu noktada gelecekte
egitimli insan giicliniin isttihdam edilebilecek sayisindan fazla olmamasi, mesleki
degersizlestirme yasanmamasi icin alanda egitim planlamasi yapmanin gerekliligi ortaya
cikmaktadir.

Bu calisma sonuclarina gore oneriler;

e Mesleki egitim ve belgelendirme icin kurumlarin hangi yeterliligi saglayabilecegi
konusunda siniflandirmalarin yapilmas: onerilir. Asci, asci yardimeisi, mutfak yardimei
eleman egitimleri farklilik arz etmeli ve her kurumun kendine taninan egitim verme
yetkisine gore yenilenmis miifredatlarla egitim ve belge verebilmesi Onerilmektedir.
Boylece 2 aylik kurslarla, 4 yillik orta 6gretim ve 2 yillik veya 4 yillik yiiksekogretimle
alinacak yeterlilikler kesin hatlarla birbirinden ayrilmis olacagindan mesleki egitimde
esitlik saglanmis olabilir.

e Smiflandirilmigs egitim kurumlarinda yillar bazinda kacar mezun verilmesi
gerekliliginin, mevcut isletmelere ve gereksinimine gore belirlenmesi 6nerilmektedir. Bu
sekilde egitimli issiz sayisinda diisiisii ve egitim aldig1 alanda istihdam edilme oraninin
ylikselmesini saglayabilir.
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e Mezun olundugunda is bulma oranim yiiksek olmasi gelecek kaygisini azaltacagi icin
genclerin programlara bakis acisi olumlu yonde degisebilir.

e Egitim planl yapildiginda mezun olanlara uygulanacak iicret politikasi daha net ve
doyurucu olabilir. Nitekim isgiicli artip istihdam olanagi yetersiz kaldiginda issizligin
artmasi ile birlikte calisan ticretlerinde de diisiisler olmasi muhtemeldir. Bu nedenle bu
planlamanin her yil yeni sartlara gore yenilenmesi onerilir.

e Oncelikli olarak her bir egitim kurumunda verebilecegi egitime yonelik fiziki yeterlilikler
icin standartlar olusturulmasi onerilir. Bu standartlar1 saglamayan egitim kurumlarinin
iyilestirmeye yonlendirilmesi, sartlar saglanana kadar egitime ara verdirilmesi
onerilmektedir.

e Kaliteli egitim ile sektoriin beklentisini karsilayabilmek icin verilecek egitimin
uygulamali olmasi ve uygulamalarin yeterli fiziki sartlar saglanarak gerceklestirilmesi
gerekliliktir. Birebir uygulama imkani verilebilmesi icin kontenjanlarin kurumun
sartlarina gore yenilenmesi Onerilir.

Istihdam sayisindan fazla mesleki egitimini tamamlamis calisan olustugu zaman mesleki
anlamda ekonomik kaygilar, istthdam yetersizligi, is bulamama dolayisiyla farkli sektorlere
kayma so6z konusu olabilmektedir. Tiim mezunlar esit haklara sahip oldugu icin istihdam
konusunda bazen sans, bazen referanslar daha belirleyici olabilmektedir. Bu noktada her zaman
liyakatli yaklasimin séz konusu olmadigi séylenebilir. Ulkemizde egitim sektdriinde daha énce
yasanmis Orneklerde oldugu gibi (Egitim Fakiilteleri) mesleki siirdiiriilebilirligin risk altinda
olmamasi i¢in planl ve kaliteli egitim kacinilmazdir.

Kisitlar ve Gelecekteki Calismalar

Bu calisma sadece Yiiksek Ogretim Kurumu biinyesinde Lisans ve On Lisans egitimi ile sinirhidur.
Bir diger simirlilik ise verilerin internet ortamindan elde edilmesi nedeniyle gilincelleme ve
benzeri degisikliklerle sayisal verilerin degisebilecegi durumudur. Halka acik internet
kaynaklarindan veri elde edildigi icin etik kurul belgesi beyan edilmemistir.
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OZET

Bu calismanin temel amaci, Azerbaycan Cumhuriyeti'nin ayrilmaz bir parcasi olan Nahcivan Ozerk Cumhuriyeti'nin ekonomisinde
tarim sektoriiniin makroekonomik 6neminin bilimsel temellerine 151k tutmaktir. Elde olunan arastirma kaynaklar1 sunlar icerir:
Nahcivan Ozerk Cumhuriyeti ekonomisinin mevcut potansiyelinin analizi, tarimsal béliimiin kaynak saglanmasi, tarimsal ciftcilik
firsatlari, bolgelerin ekonomik kalkinmadaki rolii, tarimsal boliimiin isgiicti kaynaklarinin kullanilma olanaklar1 ve yerlesim
politikasinin etkinligi. Tarimsal boéliinmenin ekonomik ve hukuki temellerinin giiclendirilmesi, bu alandaki reformlarin
sistemlestirilmesi ve tutarliliginin saglanmasi ve diger konular arastirmada yer aldi. Burada gecmis yillarin karsilastirmali analizleri
yapildi ve ekonomik kalkinmanin yeni asamasima iliskin éncelikler tartigildi. Sonuglara gére Nahcivan Ozerk Cumhuriyeti'nin,
Azerbaycan Cumbhuriyeti'nin makroekonomik hedefleri kapsaminda 6nemli hammadde, isleme ve sanayi potansiyeline sahip
oldugu soylenebilir. Bu, Endiistriyel Parklar ve Mahallelerin olusturulmasi siirecindeki 6nemli etkisi nedeniyle secilmistir. Dogal
olarak bu durum iilkenin bolgesel ve ulusal ekonomik kalkinma siireglerinde belirleyici bir faktor oluyor. Sonug olarak, 6zerk
cumhuriyetin ekonomik gelisiminde tarimsal gostericilerin etkisi biiyiiktiir. Bolgelerin uzmanlagsmasinin ve niifusun yerlesmesinin
burada 6nemli bir faktor olabilecegini diistiniiyoruz.

Anahtar Kelimeler: Ekonomik Kalkinma, Tarimsal Boliim, Ekonomik ve Yasal Diizenleme, Devamli Reformlar

ABSTRACT

The main purpose of this study is to highlight the scientific basis of the macroeconomic significance of the agricultural sector in
the economy of the Nakhchivan Autonomous Republic as an integral part of the Republic of Azerbaijan. The research resources
obtained include: analysis of the existing potential of the economy of the Nakhchivan Autonomous Republic, resource provision of
the agrarian sector, agrarian economic opportunities, the role of regions in economic development, opportunities for the use of
labor resources of the agrarian sector, the effectiveness of the settlement policy. Strengthening of the economic and legal base of
the agrarian division, ensuring the systematization and consistency of reforms in this area and other issues were involved in the
research. At the same time, comparative analyzes were carried out on previous years and priorities for the new stage of economic
development were discussed. Based on the results, it can be noted that the Nakhchivan Autonomous Republic has important raw
material, processing and industrial potential within the macroeconomic goals of the Republic of Azerbaijan. This is chosen due to
its important influence in the process of creation of Industrial Parks and Neighborhoods. Naturally, this acts as a decisive factor in
the country's regional and national economic development processes. Consequently, the influence of the prospects of the agrarian
division in the economic development of the autonomous republic is great. We think that specialization of territories and settlement
of population can act as an important factor here.

Keywords: Economic Development, Agrarian Division, Economic and Legal Regulations, Consistent Reforms
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Introduction

Nakhchivan Autonomous Republic is an integral part of the Republic of Azerbaijan. The total
length of the border line of the Autonomous Republic in the south-west of the Lesser Caucasus
is 399 km (Babayev, 1999). Its area is 5.5 thousand sq. km (Nadirov et al., 2000), and the
population is 462 thousand people (Gasimov, 2022). It can be noted that the Nakhchivan
Autonomous Republic is an agrarian region due to the specialization of its territory and the
settlement of its population. Being an agrarian region, in order to ensure sustainable
productivity, it was possible to improve the supply of irrigation systems, strengthen
infrastructure facilities and implement measures calculated on productivity.

68 percent of the territory of Nakhchivan Autonomous Republic is mountainous and foothills,
32 percent is dry steppe and plain areas. As a result of the research, it is clear that more than
80 percent of the arable land in the plain of the autonomous republic consists of irrigated lands
(Gasimov, 2014). The above mentioned gives reason to note that the agrarian potential of the
autonomous republic is high.

At the same time, it creates a reliable base for the systematic development of the leading sectors
of the economy of the autonomous republic. Thus, the area's arable land constitutes 33.2
percent of the land suitable for agriculture (Nadirov et al., 2000). In addition, it can be stated
that the main irrigation sources of agriculture are Araz and Arpa rivers (Bagirov, 2015). The
production of cereals, fruits and berries, grapes, sugar beets, potatoes, and vegetables can be
shown here.

Materials and Methods
Description of the Study Area

The completed research work was carried out at the Department of International Trade and
Management of Nakhchivan State University. Nakhchivan State University, consisting of 10
faculties and 43 departments, continues the educational processes. Since 2020, a Technology
Park has also been built on a 2-hectare section of the University territory (https://ndu.edu.az).

Researching the development prospects of the agrarian division, revealing the factors that will
have a driving effect on the macroeconomic development in this area, justifying the possibilities
of efficient use of labor resources in the area, and the rationalizing effects of this on the solution
of the employment problem, are expressed as goals. The analyzes carried out in the research
are presented through tables, diagrams, schemes. Agrarian relations, such as relations related
to land ownership and land use, have also been considered in this work (Ahmedov, 2008).

At the same time, an analysis of the current state of the economic development of the
Nakhchivan Autonomous Republic was carried out, its analysis was given for cities and regions,
and specific conclusions were reached. The issues of full assessment of natural resources on
economic regions of the Republic of Azerbaijan, consideration and proper coordination of
resources of Nakhchivan economic region in this area were taken into consideration. The issues
of substantiating the effectiveness of the prospects of the Nakhchivan Autonomous Republic in
the agrarian sector for the national economy of the country as a whole, establishing reliable
industrial parks and neighborhoods in the territory of the Autonomous Republic, as well as
increasing its role in ensuring its activities have taken place (Gasimov, 2022).
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Statistical Model

The reliability of the irrigation systems in the area is becoming an important factor for the
product security of the agrarian unit. In the autonomous republic, as one of the important
mechanisms in the field of effective provision of irrigation water demand of the lands, it is
chosen due to the necessity of purposeful use of water reservoirs. It can be noted that for the
purpose of providing sustainable irrigation in the Nakhchivan Autonomous Republic, one can
get acquainted with the notes on the use of 31 Reservoirs together with the Araz Reservoir
(1254.0 million cubic meters) (Gasimov, 2014). Those Reservoirs are divided according to the
indicators of table 1 by regions of the autonomous republic:

Table 1. Distribution of water reservoirs by districts

Names of Districts ~ Names of the Water Reservoirs Project Power (million cubic meters)
Sharur District Arpacay 150,0
Tananam 0,2
Heydar Aliyev (Vaykhir) 100
Sirab 12,7
Uzunoba 8,0
Nehram 6,0
Gahab 1,0
Babek District Diza 0,24
Jahri-1 0,8
Jahri-2 1,2
Jahri-3 0,6
Mazra 1,0
Payiz 0,6
Batabat-0 0,8
Batabat-1 0,28
o Batabar-2 (Zor Bulag) 0,5
Shahbuz District Ganli Gol 0.85
Salvarti 1,0
Nursu 0,6
Diza 0,41
Julfa District Yayji 0,5
Bananiyar 17,4
Gilan 0,25
Channab 0,05
Ordubad District Dasta-1 0,4
Dasta-2 0,05
Aza 0,2
Khok-1 3,0
Kangarli District ~ Khok-2 0,7
Chalxangala 0,5

Results and Discussion

The role of the agricultural sector in the macroeconomic development of the Nakhchivan
Autonomous Republic is important. Taking this into account, in the early 90s of the last century;,
the beginning of the stage of transition to modern market relations was determined here
(Nadirov, 2001). In 1992, in the autonomous republic, the decisions "On loss-making collective
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farms and state farms" and "On privatization of public livestock of loss-making collective farms
and state farms" were adopted (Ahmedov, 2008). At a later stage, important steps began to be
taken, in particular, the measures taken in 1994, agrarian reforms in the Republic of Azerbaijan,
problems in this area and ways to solve them (Bagirov et al., 2017). Naturally, with all this, the
prospects of the agrarian division in the conditions of the new economic system in the
Nakhchivan Autonomous Republic were determined (Valiyev et al., 1999).

As a result of the research, it is clear that the dynamic indicators of the development of the
agrarian division of the autonomous republic were established even during the time of the
former Soviet Union, and to be more precise, during the years 1970-1985. So, as a result of our
calculations (Bagirov, 2015), it is clear that during these years, the area of vineyards in the
autonomous republic has increased by almost 2 times, the area of orchards by 1.4 times, and
the area of fodder plants has increased by 1.5 times in order to strengthen the fodder base of
livestock (Ahmedov, 2008). This can also be seen in the data of Figure 1, which we compiled
based on research materials (Nadirov, 2001).

16
13,8
14 13,5
12
10 9,1
8
m 1970
6
m 1985
. 2,6
1,9
: m N
0
Area of vineyards Area of orchards Area of fodder plants (In order
to strengthen the feed base of
livestock)

Figure 1. Productivity indicators (thousand hectares) in the agricultural division of
Nakhchivan Autonomous Republic in 1970-1985.

Naturally, the agrarian sector is chosen for the macroeconomic development of the autonomous
republic, as well as for its specialization. As a result of the relevant analysis, it becomes clear
that when expressing the specialization of the territory of the Nakhchivan Autonomous
Republic, it can also be distinguished in terms of zones. Thus, the Low mountainous zone, which
accounts for 29.8% of the territory, has a land area of 159.8 thousand hectares, the Middle
mountainous zone, which accounts for 28.4% of the Autonomous Republic, has a land area of
152.3 thousand hectares, and the High mountainous zone, which accounts for 9.7% of the
territory of the autonomous republic, has a land area of 52 thousand hectares. (Babayev, 1999).
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Table 2. Characteristics of agricultural areas in Nakhchivan Autonomous Republic by area

Elevation Zones Area Specific Gravity =~ Assessment of the Placement of
(m?» (%) Household Plots

Arazlong plain It is suitable for growing tobacco,

zone 1720 32,1 melon-vegetables, fruits, grapes,

(600-1000-1200 m) grain and fodder plants.

Low mountainous It is suitable for the development of

zone 1600 29,8 tobacco, fruit, grapes, vegetables,

(1200-1800 m) grain crops and beekeeping.

Middle mountainous It is suitable for growing horticulture,

zone 1523 28,4 meat-dairy livestock and fodder

(1800-2500 m) plants.

. . It is suitable for use as a trend for
High mountainous zone 523 9,7 summer  pastures in  animal
(2500-3000 m and higher) ’

husbandry.

This specialization made it possible to purposefully use the agrarian potential formed in the
territories of the Nakhchivan Autonomous Republic for macroeconomic development and create
a basis for the formation of the total agricultural product in an increasing dynamic (Gasimov et
al., 2017).

At the same time, the development of the agrarian division complements the regional
development features of agrarian security (Gurbanzadeh, 2004). This has expressed the
important aspects of economic security. In a number of literatures, the concept of economic
security includes economic freedom, the stability of the national economy, and the ability to
develop itself (Digrich, 1998). Naturally, this concept assumes that the state has full control
over all national resources and production and can make free economic decisions (Smith,
1999). As a result of research, it is clear that agrarian security can be connected with efficient
economy, internal stability, balanced development of the economy, degree of management of
foreign economic relations, opportunities to apply technological innovations (Rojkov, 2000). In
that sequence, it can be seen as the removal of the destructive effects of international factors
on the country's economy (Shahin, 1999).

The determination of the directions of development of the agrarian sector also brings
purposefulness in the processes of intensification of agriculture, which can be made possible by
accelerating scientific and technological progress (Sinyukov, 1988).

Table 3. Characteristics of agricultural areas in Nakhchivan Autonomous Republic by area

Qualitative improvement of the means of production

Application of progressive technologies and forms of labor
organization

The main form of extensive reproduction, characterized by the
more efficient use of the potential created in rural areas in
order to increase the output per hectare and reduce the public
labor costs per unit of output

Intensification of agriculture on the
basis of acceleration of scientific and
technical progress

The development of the agrarian sector can also result in the creation of agrarian market
institutions, taking into account advanced forms of management based on the laws of the
modern economic system and ensuring accessibility to meet the growing needs of society
members through reliable infrastructure organization. In a number of literatures, as an
important stage in the organization of the agrarian market according to territorial
characteristics, the formation of the market in the hub regions for the mass production of certain
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types of products is considered, which allows them to be called regional markets (Salahoy,
2002). The development of the agrarian division allows taking into account the regional
characteristics of the agrarian market, which reveals the importance of the concept of the
regional market. Regional markets can be selected based on the characteristics of operating in
the territory of several states from a scientific and theoretical point of view (Hensholl, 1995).

Naturally, passing such an organizational stage of the agrarian unit is also an expression of its
infrastructural provision. Because this division expresses itself not as an organizational structure
in the conditions of market economy, but rather as a territorial field structure formed and
developed according to the functional market demand (Abbasov, 2006). In the conclusions of
some researchers, infrastructure is perceived as a structure-creating complex of economic fields
(Bagirov, 2015). The concept of infrastructure was used in the West in the 40s of the last
centuries and was treated as a set of areas that serve the activity of material production (Valiyev,
2000). Some researchers have looked at the concept of infrastructure as a set of areas that serve
it in order to improve the performance of the production process (Mammadov, 2017). In this
sense, a favorable ground is created for the formation of the productivity indicators of the
agrarian unit in increasing dynamics. This is also stated by the determination of the indicators
of the total product of the agrarian division in the economy of the Nakhchivan Autonomous
Republic in Figure 2.
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400000
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Figure 2. Information on agricultural products produced in Nakhchivan Autonomous Republic
(thousand manats)

As a result of the analysis of the data of Figure 2, it is clear that during the years 2000-2023, an
11-fold increase in the volume of agricultural products was recorded in the Nakhchivan
Autonomous Republic. The same dynamics increased 2 times during the years 2000-2005, more
than 2.5 times during the years 2005-2010, more than 1.6 times during the years 2010-2015,
more than 1.3 times during the years 2015-2020, and 1.1 times during the years 2020-2023.

Conclusion

The scientific and theoretical research conducted in the field of macroeconomic development
of the Nakhchivan Autonomous Republic, issues of forming a long-term perspective in the
conditions of market relations, measures in the field of creating necessary infrastructure
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institutions also reveal the relevance and importance of the agrarian sector in all its aspects.
Because at the macroeconomic level, the agrarian sector is included in the reliability indicators
of factors such as settlement, employment, diversification. The agrarian sector is also of great
importance in the field of new economic realities of the country. Thus, in the field of continuous
economic reforms of the Nakhchivan Autonomous Republic, it reveals the very high importance
of industry in the formation of mesoeconomic potential and, thus, in macroeconomic
development. It can be noted that there are broad conditions and prospects for the production
of agricultural products in the territory. This potential is also distinguished by its important
results in the field of creating agricultural products. In particular, since 90 percent of
agricultural products in the territory of the autonomous republic fall on the Araz-Boyu plain,
there are also significant economic opportunities here. In this sense, the agrarian sector
expresses very important aspects of state regulation. Strengthening the resource provision of
agriculture and further enhancing access to financial resources stands out for its effective results
in this area.
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