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Oz

Bu ¢alisma, ascilik egitimi alan 6grencilerin yeme pratiklerini bireysel, ekonomik, sosy0 — kiiltiirel ve egitsel
faktorler baglaminda analiz etmeyi amaglamaktadir. Arastirma, nitel arastirma desenlerinden fenomenolojik
yaklasim dogrultusunda yiiritiilmiistiir. Calismanin katiimcilarimi, amagh ornekleme yontemi ¢ergevesinde
seg¢ilen Eskisehir ilinde as¢ilik 6grenimi goren 1. ve 2. sinif dgrencileri olusturmaktadir. Veri toplama siirecinde,
agrencilerin deneyimlerini ayrintili olarak ifade edebilmelerine imkdn taniyan yart yapilandrilmis gériisme formu
kullamilmistir. Elde edilen veriler, nitel veri analiz tekniklerinden icerik analizi ile sistematik bicimde
¢oziimlenmigtir. Analiz sonucunda 6grencilerin yeme pratiklerini etkileyen alti ana tema belirlenmigtir. Bulgular,
ogrencilerin onemli bir kisminin diizensiz ve sagliksiz beslendigini; égiin atlama, yetersiz beslenme ve hazir gida
tiiketimi gibi aliskanliklarin olduk¢a yaygin oldugunu ortaya koymustur. Bu durumun nedenleri arasinda zaman
yetersizligi, ekonomik kisithiik, gida sektériindeki fahis fiyatlar, sosyal ¢evre etkisi ve motivasyon diisiikliigii gibi
unsurlarin bulundugu saptanmistir. As¢ilik egitimi ogrencilerde saghkli beslenme konusunda farkindalik
yaratmakla birlikte, bu farkindalik ¢ogu zaman davranisa doniismemektedir. Ayrica, elde edilen bulgulardan
egitim iceriklerinin sektorel beklentileri karsilamada yetersiz kaldigi ve uygulamali ogrenme siireglerinin eksik
oldugu belirlenmistir. Bu baglamda, mesleki egitim miifredatlarimin yalnizca sektorel/teknik yeterliliklere
odaklanmayip, aymi zamanda ogrencilerin yasam becerileri ve saglhikli beslenme 6z yeterliligini gelistirecek
sekilde entegre edilmesi nerilmektedir.
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Abstract

This study aims to analyze the eating practices of students enrolled in culinary arts education within the context
of individual, economic, socio-cultural, and educational factors. The research was conducted using a case study
approach, one of the qualitative research designs. The participants of the study were first- and second-year
students enrolled in culinary arts education in Eskisehir, selected using purposive sampling. During the data
collection process, a semi-structured interview form was used to allow students to express their experiences in
detail. The data obtained were systematically analyzed using content analysis, one of the qualitative data analysis
techniques. As a result of the analysis, six main themes affecting students' eating practices were identified. The
findings revealed that a significant proportion of students had irregular and unhealthy eating habits; skipping
meals, inadequate nutrition, and consumption of processed foods were quite common. The reasons for this
situation were found to include lack of time, economic constraints, exorbitant prices in the food sector, the
influence of social environment, and low motivation. Culinary education raises awareness among students about
healthy eating, but this awareness often does not translate into action. Furthermore, findings indicate that
educational content falls short of meeting industry expectations and that practical learning processes are lacking.
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In this context, it is recommended that vocational education curricula not only focus on industry/technical
competencies but also be integrated in a way that develops students' life skills and self-sufficiency in healthy eating.

Keywords: Culinary Education, Eating Practices, Nutritional Habits, Student Experience, Food Economics.
1. Giris

Saglikli bir yasam siirdiirmenin temel kosullarindan biri olan beslenme, bireylerin biiylime ve gelisim
stireclerini desteklemenin yani sira, yasam kalitesini artirarak uzun vadede sagligi koruyucu bir rol
tistlenmektedir. Bu baglamda beslenme, bireyin ihtiyag duydugu enerji ve besin Ogelerinin uygun
zamanlarda, yeterli miktarlarda ve viicuda zarar vermeyecek bicimde alinarak kullanilmasini ifade
etmektedir (Halk Sagligi Genel Midirligii, 2017).

Insanlik tarihiyle paralel bir gelisim gosteren yemek kiiltiirii, ilk insanlarin atesi kullanmay1 6grenmeleri
ve yiyecekleri paylagmalariyla birlikte yalnizca biyolojik bir zorunluluk olmaktan ¢ikarak toplumsal
yasamin ve sosyallesmenin onemli bir parcasi haline gelmistir. Yeme eylemi, bireylerin besin
tercihlerinde toplumsal normlarin belirleyici oldugu bir dizi kurali da beraberinde getirmektedir.
Yemeklerin hazirlanis yontemleri, sunum bi¢imleri ve yemek zamanina atfedilen toplumsal anlamlar;
yemegin simgesel niteligini pekistiren nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Chao vd., 2018, 5.1530).

Toplum sagliginin korunmasinda énemli bir rol oynayan beslenme aligkanliklari, 6zellikle obezite ve
bulasici olmayan hastaliklarin 6nlenmesinde etkili olan degistirilebilir davranigsal faktorler arasinda yer
almaktadir. Sagliksiz beslenme uygulamalarina bagli hastaliklarin 6nlenmesi ve toplum genelinde saglik
diizeyinin yiikseltilmesi icin bireylerin beslenme konusundaki bilgi seviyelerinin artirilmasi biiytik
onem arz etmektedir. Beslenme bilgisi; besin dgeleri, besin gruplari ve bu besinlerin tiiketim sekilleri
gibi konular1 iceren genis kapsamli bir i¢erik barindirmaktadir. Hangi besinlerin ne zaman ve ne sekilde
tiikketilmesi gerektigine iligkin bilgi diizeyi de bu kapsamda degerlendirilmektedir. Beslenme
aligkanliklarinin bireylerin egitim diizeyinden meslegine, yasam kosullarindan iklimsel cevresine,
ekonomik durumundan aile yapisina kadar bir¢ok sosyo-kiiltiirel faktorden etkilendigi bilinmektedir. Bu
dogrultuda, bireylerin beslenme egitimi yoluyla dogru aliskanliklar kazanmalari, toplum sagliginin
iyilestirilmesi agisindan 6nemli goriilmektedir (Baysal, 2004).

Gida ve beslenme kavramlan insanlik tarihi kadar eski olmakla birlikte, yemek ve yeme davranisi
konusu sosyal bilimlerin 6zellikle sosyoloji disiplini iginde gorece daha yakin zamanda ilgi gérmeye
baglamistir. Ascilik egitimi ise mutfak sanatlarinin pratik uygulamalarina odaklanarak, gida
maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi siireglerindeki teknik bilgi ve becerileri
kazandirmay1 amaglayan mesleki egitim tiirii olarak tanimlanmaktadir (Kazkondu, 2025, s.386). Yeme
pratikleri, sosyal bilimler literatiirinde pek ¢ok farkli disiplinin ve bu disiplinler igindeki 6zel ¢aligma
alanlarmin konusu haline gelmistir (Kaman, 2024, s.2779). 1980’li yillardan itibaren 6ne ¢ikan
disiplinler aras1 egilimlerle birlikte gelisen gida/yemek ve beslenme sosyolojisi; tarih, antropoloji,
kiiltiirel caligmalar, cografya ve psikoloji gibi farkli alanlarla etkilesim kurarak bu alandaki kuramsal ve
yontemsel bosluklar1 doldurma ¢abasina girmistir. Giiniimiizde yeme-i¢me pratiklerini yalnizca bireysel
tercihlerle sinirli gérmeyen bu yaklasim, gilindelik hayatin oOrgiitlenis bigimini, zaman-mekan
baglaminda toplumsal iliskiler ve davranig kaliplari lizerinden analiz etmenin etkili bir arac1 olarak 6ne
cikmaktadir. Beslenme ve yeme pratiklerinin ¢ok boyutlu ve karmasik niteligi, gida calismalarmin
disiplinlerarasi bir arastirma alani olarak ortaya ¢ikmasini zorunlu kilmistir. Bu baglamda, gida ve
beslenme sosyolojisi perspektifinden yiiriitiilen s6z konusu g¢aligmanin, disiplinlerarasi yapisiyla 6ne
c¢ikan gida calismalar1 alanina oldugu kadar beslenme-diyetetik ve halk sagligi literatiirlerine de 6nemli
katkilar sunacagi degerlendirilmektedir. Bu baglamda, yeme pratiklerinin tarihsel doniisiimii, toplumsal
degisimin ve kiiltiirel evrimin izlenebilecegi dSnemli gdstergelerden biri olarak goriilmektedir (Ozgokbel,
2020, s.3).

Liretariire bakildiginda benzer caligmalarin mevcut g¢alisma sonuclari ile benzerlik gosterdigi
saptanmigtir.  Giines’in  (2018) aragtirmasinda, arkadaglariyla birlikte evde kalan {iniversite
Ogrencilerinin sagliksiz beslenme davranislarina daha yatkin olduklari, buna karsilik aile yaninda
yasayan Ogrencilerin saglikli beslenme aligkanliklarini daha fazla benimsedikleri ortaya konmustur.
Benzer bi¢imde, Papadaki ve arkadaslar1 (2007) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada, aile evinde yasayan
tiniversite 0grencilerinin daha dengeli ve saglikli beslendikleri belirtilmis; 0grencilerin aileleriyle
birlikte ya da ailelerinden uzakta yasamalarinin beslenme davraniglari agisindan anlamhi farkliliklar
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yarattig1 tespit edilmistir. Ayhan vd., (2012) da arastirmalarinda, ailesiyle yasayan tiiniversite
Ogrencilerinin beslenme aliskanliklarina daha fazla 6zen gosterdiklerini ve daha saglikli bir beslenme
diizenine sahip olduklarini saptamistir. Ancak, profesyonel olarak yemek hazirlamay1 6grenen aggilik
ogrencilerinin kendi beslenme davraniglarini inceleyen ¢alismalar siirlidir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Asciik Egitimi Nedir?

Ascilik egitimi, bireylere yiyecek hazirlama, pisirme, sunum ve hijyen gibi temel mutfak becerilerinin
yani sira, gastronomi kiiltiirii, beslenme bilgisi, menii planlama, maliyet kontrolii, siirdiiriilebilirlik ve
yenilik¢ilik gibi ¢ok boyutlu bilgi ve yetkinliklerin kazandirildig: disiplinler arasi bir egitim siirecidir
(Arendt ve Sneed, 2008, s.1017; Giildemir, 2018, s.147). Bu egitim, yalnizca teknik becerilerin
gelistirilmesini degil, ayn1 zamanda estetik, kiiltiirel ve etik boyutlarin da igsellestirilmesini
hedeflemektedir (Carbuga vd., 2014, s.3).

Geleneksel anlamda ascilik, usta-cirak iligskisine dayanan uygulamali bir 6grenme siireci olarak
sekillenmisken, giiniimiizde bu siire¢ daha kurumsallagsmis, 6rgiin ve yaygin egitim kurumlarmin gatisi
altinda bilimsel temellere dayanan bir mesleki egitime doniismiistiir. Ascilik egitimi veren meslek
liseleri, yliksekokullar ve fakiilteler, 6grencilerin yalnizca mutfak ici pratik becerilerini degil; ayn
zamanda gida bilimi, hijyen-sanitasyon, tiiketici davranisi ve gida giivenligi gibi konularda da bilgi
sahibi olmalarini saglamaktadir (Y1ldiz ve Aslan, 2019, s.1127).

Ascilik egitiminin temel amaci, sektérde ihtiya¢ duyulan nitelikli is giiciinii yetistirmekle birlikte,
Ogrencilerin gastronomi alanindaki yeniliklere agik, elestirel diisiinebilen, yaratic1 ve siirdiiriilebilirlik
bilinci yiiksek profesyoneller olmalarini da saglamaktir (Okumus vd., 2007, 5.258; Kivela, 1997, 5.119).
Bu baglamda, egitim programlarinin igerigi stirekli glincellenmekte ve sektdrel ihtiyaclara paralel olarak
cesitlenmektedir. Ornegin, giiniimiizde bitki bazli mutfak uygulamalari, diinya mutfaklari, gida atig1
yonetimi ve siirdiiriilebilir gastronomi gibi konular ascilik egitiminin 6nemli birer pargasi haline
gelmigtir (Kotschevar ve Withrow, 2008; Kim ve Jeong, 2018, s.120).

Tiirkiye’de ascilik egitimi, 6zellikle 2000°’li yillardan sonra hizla gelismis ve yayginlasmistir.
Yiiksekogretim kurumlarinda ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlariin agilmasiyla
birlikte, ascilik meslegi daha prestijli ve akademik bir kimlik kazanmaya baglamistir. Bununla birlikte,
uygulama temelli bu alanin 6gretiminde uygulamali egitim imkanlari, sektorel is birlikleri, staj
programlar1 ve donanimli mutfak laboratuvarlar1 biiyiilk 6nem tasimaktadir (Yildiz ve Aslan, 2019,
s.1127).

Ozellikle son yillarda, obezite, diyabet, hipertansiyon gibi beslenmeye bagli kronik hastaliklarin artist,
ascilarin ve mutfak profesyonellerinin yalnizca lezzet degil, ayn1 zamanda saglik temelli meniiler
hazirlama sorumlulugunu da giindeme getirmistir. Bu dogrultuda, ascilik egitim programlarinda
beslenme ilkeleri, makro ve mikro besin 6geleri, diyet tiirleri, besin kimyasi, alerjenler ve 6zel beslenme
gereksinimleri gibi konulara yer verilmesi, gelecegin mutfak profesyonellerinin bilingli ve sorumlu
tireticiler haline gelmesine katki saglamaktadir (Baysal, 2004).

Beslenme egitimi ile entegre edilmis bir aggilik egitimi, 6grencilerin sadece saglikli yemekler iiretmesini
degil, aym1 zamanda tiiketici davranislarini etkileyebilecek bilgi, tutum ve degerleri de gelistirmesini
saglamaktadir (Block vd., 2004, s.213). Bu durum, 6zellikle yiyecek hizmeti sunulan kolektif alanlarda
— okul yemekhaneleri, hastane mutfaklari, toplu beslenme sistemleri vb. — halk sagligina dogrudan katk1
sunabilecek bir potansiyel yaratmaktadir (Robinson-O’Brien vd., 2008). Ayrica, son donemde 6ne ¢ikan
bitki bazli beslenme, fonksiyonel gidalar, gliitensiz beslenme, vegan ve vejetaryen mutfak gibi egilimler,
ascilarin beslenme bilgisini gilincel tutmalarini gerektirmektedir (Kim ve Jeong, 2018, s.121). Bu
gergevede, glinlimiiz as¢gisi sadece bir "yemek pisirici”" degil, ayn1 zamanda saglikli yagam bigimlerinin
destekleyicisi ve siirdiiriilebilir beslenmenin uygulayicist olarak konumlanmaktadir (Tomas vd., 2021,
s.4).

Sonug olarak, asgilik egitimi sadece yemek yapmay1 6grenmenin 6tesinde; kiiltiirel bir mirasin aktarima,
saglikli beslenme bilincinin gelistirilmesi ve gastronomi alaninda profesyonellesmenin anahtar1 olarak
degerlendirilmektedir. Bu egitim, bireyleri sadece sektdre hazirlamakla kalmamakta, ayni zamanda
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yemek araciligiyla kimlik, aidiyet, yaraticilik ve kiiltiirel etkilesim gibi daha derin toplumsal boyutlarla
da iligskilendirmektedir (Finkelstein, 1989; Counihan ve Van Esterik, 2013).

2.2. Yeme Davranislar: ve Alskanhklar

Yeme davranisi, bireylerin besin se¢imi, titketim siklig1, porsiyon kontrolii, 6giin diizeni ve sosyal yeme
baglaminda sergiledigi tiim tutum ve eylemleri kapsayan ¢ok boyutlu bir kavramdir (Contento, 2008).
Bu davranislar; fizyolojik ihtiyaglarin karsilanmasinin 6tesinde, bireyin yasadigi ¢evre, kiiltiirel normlar,
sosyoekonomik diizey, aile yapisi, egitim seviyesi ve kisisel deger yargilar1 gibi bir¢ok faktérden
etkilenmektedir (Rozin, 2007, s.403; Wansink, 2006). Yeme aligkanliklari ise, bireyin zamanla edindigi
ve tekrarlanan Kkaliplarla siireklilik kazanan yeme bigimlerini ifade eder (Devine, 2005, s.125).
Aligkanlik haline gelen bu davranislar, ¢ogu zaman farkindalik diizeyinin disinda, otomatik olarak
gerceklesmektedir (Neal vd., 2006, s.200).

Beslenme aligkanliklar bireyin yasam dongiisiinde erken yaslarda bicimlenmekte ve sosyal c¢evre ile
kiiltiirel kaliplar dogrultusunda sekillenmektedir (Birch ve Fisher, 1998, s.544). Aile i¢inde edinilen bu
kaliplar, gen¢lik doneminde akran etkisi, medya ve dijital platformlarin yonlendirici roliiyle degisime
ugrayabilmektedir (Story vd., 2002, s.47). Universite donemindeki bireyler, gogu zaman evden ilk kez
ayrildiklar1 bu siiregte kendi yeme kararlarini alma sorumlulugu ile karsi karsiya kalmakta ve bu
donemde sagliksiz yeme davranislarina (atlanan 6giinler, hazir gida tiiketimi, asir1 kafein/seker alimi
vb.) daha sik yonelme egilimindedir (Papadaki vd., 2007, s.174; Deliens vd., 2014).

Ascilik egitimi alan 6grenciler 6zelinde ise, yeme davranislar1 sadece bireysel tercihleri degil, ayni
zamanda mesleki bilgi, hijyen, beslenme bilinci ve gastronomik farkindalik gibi unsurlar1 da
icermektedir. Bu 0grenciler, mutfakta gecirdikleri uzun saatler, uygulamali egitim siireci ve siirekli
yiyecege maruz kalmalari nedeniyle farkli yeme pratikleri gelistirebilirler. Ozellikle uygulamali
derslerde sik sik tatma, deneme veya kalori yogun yemeklerle karsilasma gibi durumlar, bireylerin hem
yeme sikligint hem de besin se¢imini etkileyebilmektedir (Murray vd., 2016, s.150). Bununla birlikte,
yeme davraniglar1 ayn1 zamanda duygusal durumlarla da dogrudan iliskilidir. Stres, kaygi, yalmizlik gibi
durumlarda bireylerin besin tiiketimi artmakta veya istah kaybi yasanabilmektedir (Evers vd., 2010,
5.798).

2.3. Beslenmede Sosyo-Kiiltiirel Etkenler

Bireylerin yeme davraniglart yalnizca biyolojik ihtiyaclara dayali fizyolojik bir siire¢ olarak
degerlendirilmemelidir. Aksine, beslenme; kiiltiir, toplumsal yapi1, dini inanglar, gelenek-gorenekler,
sosyal statii, cinsiyet rolleri ve ekonomik kosullar gibi birgok sosyo-kiiltiirel unsurun sekillendirdigi ¢ok
katmanli bir olgudur (Counihan ve Van Esterik, 2013). Beslenme bigimleri, toplumlarin kimligini
olusturan ve kusaktan kusaga aktarilan kiiltiirel sembollerle birlikte anlam kazanir. Bu nedenle bireylerin
neyi, nasil, ne zaman, kimlerle ve hangi kosullarda tiikettikleri biiyiik 6l¢tide i¢inde yasadiklari kiiltiirel
yapi ile i¢ igedir (Fischler, 1988, 5.279).

Kiiltiirel baglamda yiyecek; yalnizca bir enerji kaynagi degil, ayn1 zamanda aidiyetin, toplumsal
kimligin ve kiiltiirel aktarimlarin bir aracidir. Geleneksel mutfak pratikleri, yemek tarifleri, sofra adabi,
yemekle ilgili ritiieller, 6zel glinlerdeki beslenme aligkanliklar1 kiiltiirel mirasin korunmasina katki
saglamaktadir (Mintz ve Du Bois, 2002, s.110). Ozellikle ¢ocukluk ve ergenlik dénemlerinde edinilen
bu kiiltiirel yeme kaliplari, bireyin yetiskinlikteki beslenme davramiglarint da o6nemli Olcilide
belirlemektedir (Rozin, 2007).

Sosyo-kiiltiirel etkenler baglaminda bireyin i¢inde bulundugu sosyal c¢evre de belirleyici bir rol
istlenmektedir. Aile yapisi, arkadas cevresi, toplumsal normlar ve medya etkisi, bireylerin besin
tercihlerini ve tiketim pratiklerini dogrudan etkileyebilmektedir (Sobal ve Bisogni, 2009, s.41).
Universite dgrencileri gibi ge¢is donemindeki bireylerde bu etki daha belirgin hale gelmekte; ev disinda
yasamaya baglama, sosyal ¢evredeki ¢esitlilik ve 6zgiirlikk alaninin artmasi, bireysel yeme tercihlerini
sekillendirmektedir (Deliens vd., 2014).
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3. Amac ve Yontem
3.1. Calismanin Amaci ve Onemi

Bu aragtirmanin temel amaci, ag¢ilik egitimi alan dgrencilerin yeme pratiklerini ¢ok boyutlu bir bakig
acisiyla ele alarak, s6z konusu pratiklerin bireysel, ekonomik, kiiltiirel ve egitsel dinamiklerle nasil
sekillendigini ortaya koymaktir. Caligma 6zellikle ascilik egitimi siirecinde edinilen teorik bilgi ve
uygulama becerilerinin, Ogrencilerin giindelik yasamlarindaki beslenme aliskanliklarina etkisi
derinlemesine incelenmistir. Bu dogrultuda, 6grencilerin saglikli beslenmeye iliskin farkindalik
diizeyleri, yemek tercihlerine yon veren etkenler ve disarida yemek yeme egilimleri de degerlendirme
kapsamina alinmigtir. Calisma, mesleki egitimin yalnizca mesleki yeterlilik kazandirma stireciyle sinirli
olmadigini, ayn1 zamanda bireyin yasam tarzini ve tiikketim aligkanliklarini da déniistiirebilen bir etkiye
sahip oldugunu varsaymakta ve bu doniiglimiin izlerini yeme pratikleri iizerinden analiz etmeyi
amaclamaktadir. Arastirma; gastronomi egitimi ile bireysel beslenme pratikleri arasindaki iliskiyi,
ekonomik kosullarin yeme davranislari tizerindeki etkileriyle birlikte ele alarak literatiire 6zgiin bir katk1
saglamasi agisindan onem arz etmektedir. Elde edilen bulgularm hem egitimciler hem de politika
yapicilar agisindan dgrencilerin beslenme refahimi artirmaya yonelik stratejilerin gelistirilmesine 151k
tutmas1 beklenmektedir.

3.2. Arastirmamn Deseni

Bu aragtirmada, aggilik egitimi alan 6grencilerin yeme pratiklerine iligkin deneyimlerini, algilarini ve bu
deneyimlere yiikledikleri anlamlar1 derinlemesine ortaya koymak amaciyla nitel arastirma
yontemlerinden fenomenolojik desen benimsenmistir. Fenomenoloji, bireylerin belirli bir olguya iliskin
yasgantilarini, bu yasantilara dair algi ve anlamlandirma siireglerini ortaya ¢ikarmayi amaglayan bir
yaklasimdir (Creswell ve Poth, 2018). Bu ¢alisma kapsaminda fenomenolojik desenin tercih edilmesinin
nedeni, 6grencilerin yeme pratiklerini sekillendiren bireysel, ekonomik ve egitsel faktorleri kendi
ifadeleriyle aktarmalarina ve bu deneyimlerin 6ziine ulasilmasina imkén tanimasidir.

3.3. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini, Tilrkiye’de meslek yiiksekokullarinda asgilik egitimi alan tim Ogrenciler
olusturmaktadir. Ancak zaman, erisilebilirlik ve wveri derinligi gibi simirhiliklar g6z Oniinde
bulundurularak, arastirmanin 6rneklemi Eskigehir ilinde as¢ilik 6grenimi goren birinci ve ikinei sinif
ogrencileri ile smirlandirilmistir. Orneklem segiminde amagh drnekleme yontemlerinden maksimum
cesitlilik 6rneklemesi tercih edilmistir. Bu yontem ile 6grencilerin cinsiyet, sinif diizeyi, sosyoekonomik
durum, barinma imkanlari ve bireysel beslenme aligkanliklari agisindan farkli 6zelliklere sahip olmasi
gozetilmistir. Bu sayede yeme pratiklerini etkileyen cesitli deneyimlerin daha genis bir perspektiften
degerlendirilmesi amaglanmigtir. Calisma kapsaminda toplam 15 6grenci (8 kadin, 7 erkek) ile yar
yapilandirilmig goriismeler gerceklestirilmistir.

3.4. Veri Toplama Araci ve Siireci

Goriisme formu, alan yazinda yer alan benzer nitelikteki aragtirmalardan (Tivadar ve Luthar, 2005;
Kaman, 2024) faydalanilarak olusturulmus ve uzman gorisleri dogrultusunda sekillendirilmistir.
Veriler, hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla toplanmigtir. Bu teknik;
katilimcilarin deneyim, tutum ve algilarin1 derinlemesine ortaya koymak acisindan etkilidir (Baltaci,
2019, s.372). Goriismeler Haziran ve Temmuz 2024 tarihleri arasinda, bire bir ve yiiz yiize olarak
gergeklestirilmistir. Her goriigme yaklagik 20 ila 40 dakika siirmiistiir. Katilimeilarin izni alinarak
goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve eszamanli olarak arastirmaci tarafindan notlar
tutulmustur. Goriismelerden 6nce katilimcilara aragtirmanin amaci agiklanmig, gonilli katilim onami
almmustir. Gorlismelerin tekrarlayict hale gelmesiyle veri doygunlugu saglandigina karar verilmis ve
veri toplama siireci sonlandirtlmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Elde edilen nitel veriler, icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Kodlama ve temalastirma
islemleri, arastirmaci tarafindan manuel olarak gergeklestirilmistir. Bu siirecte veriler dikkatle okunmus,
anlamli birimlere ayrilmis ve tekrarlayan Oriintiiler dogrultusunda kodlar olusturulmustur. Ardindan bu
kodlar benzerliklerine gére gruplandirilarak kategorilere ve temalara ulasilmustir. Igerik analizi siireci
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boyunca verilerin betimsel bir yaklasimla sunulmasina 6zen gosterilmis, 6grencilerin yeme pratiklerine
dair anlaml ¢ikarimlar yapilmstir.

3.6. Arastirma Etigi

Aragtirma sirasinda kullanilan goriigme formu, ¢alismanin amaci, konusu ve 6nemini agiklayan dosya
Anadolu Universitesi Etik Kurulu onayma sunulmus ve etik komisyonun 08.05.2025 tarih ve 877117
protokol numarasi ile etik kurul onayi alinmistir. Goriisme oncesi katilimcilara bilgilendirmeler
yapilarak izinleri alinmis, arastirmada gizlilik esas1 nedeniyle katilimcilarin gergek isimleri
kullanilmamistir. Bunun yerine “K1, K2, K3” seklinde harf ve numaralar verilerek katilimcilarin
bilgileri kullanilmistir.

4. Bulgular

Bu boéliimde caligma kapsaminda elde edilen veriler neticesinde ortaya ¢ikan katilimer profiline ve
demografik 6zelliklerine iliskin bulgulara yer verilmistir. Katilimci profiline ve demografik 6zelliklere
ait bulgular Tablo 1.’de yer almaktadir.

Tablo 1: Katihme Profili ve Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Katihmer Cinsiyet Yas Simif
K1 Kadin 18 1. Smif
K2 Erkek 19 1. Sif
K3 Kadin 20 2. Smuf
K4 Erkek 21 2. Smuf
K5 Kadin 19 1. Sif
K6 Erkek 20 2. Smf
K7 Kadin 18 1. Simf
K8 Erkek 22 2. Smf
K9 Kadm 19 1. Sif
K10 Erkek 20 2. Smf
K11 Kadin 20 2. Simf
K12 Erkek 19 1. Sif
K13 Kadin 21 2. Smuf
K14 Erkek 18 1. Simf
K15 Kadin 20 2. Smuf

Arastirmaya katilan 6grencilerin demografik 6zellikleri incelendiginde, toplamda 15 6grenciden olusan bir
orneklem grubunun ¢aligsmaya dahil edildigi goriilmektedir. Bu 6grenciler, asgilik egitimi alan 1. ve 2. sinif

diizeyindeki bireylerden secilmis olup, cinsiyet dagiliminda dengeli bir temsil saglandig: anlasilmaktadr.
Orneklem grubunda 8 kadin ve 7 erkek 6grenci yer almakta, bu durum arastirma bulgularinin cinsiyetler
arast karsilastirmalara olanak tantyacak sekilde yapilandirildigini gostermektedir.

Katilimcilarin yag araligi 18 ile 22 arasinda degismekte olup, cogunlugun 18-20 yas grubunda yogunlastigi

dikkat ¢cekmektedir. Bu yas araligi, 6grencilerin yiiksekdgretim siirecinin erken evrelerinde olduklarini ve

genellikle geleneksel 6grenci profiline uygun olduklarini gostermektedir. Bu durum, bireylerin heniiz
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yasam tarzlarini, beslenme aligkanliklarint ve mesleki kimliklerini sekillendirme agamasinda olduklarina
isaret etmektedir.

Smif diizeyine gore dagilim incelendiginde, katilimcilarin neredeyse esit sayida 1. ve 2. siif
ogrencilerinden olustugu goriilmektedir. Bu dagilim, as¢ilik egitim siirecinin farkli agamalarinda bulunan
bireylerin yeme pratiklerine iliskin karsilastirmali analizlerin yapilmasina olanak saglamaktadir. Ozellikle
2. smif Ogrencilerinin egitim siirecinde daha fazla uygulama deneyimine sahip olmalari, yemekle
kurduklar iliskinin daha profesyonel bir temele dayanip dayanmadigini degerlendirme agisindan énem arz
etmektedir.

Katilimcilarin tamami 6rgiin 6gretim programina kayitlidir. Bu durum, bireylerin aktif olarak egitim
hayatina devam ettiklerini ve teorik bilgilerle birlikte pratik uygulamalara da erigimlerinin bulundugunu
gostermektedir. Orgiin egitimin sagladig1 sosyal ¢evre, uygulama alanlar1 ve akademik rehberlik gibi
faktorlerin 6grencilerin yeme davraniglarini nasil sekillendirdigi de arastirma baglaminda dikkate alinmas1
gereken bir diger 6nemli husustur. Sonug olarak, demografik yapi itibariyla arastirma 6rneklemi, cinsiyet,
yas ve sinif diizeyleri agisindan dengeli ve temsil giicii yiiksek bir dagilima sahiptir.

Goériisme verilerinden elde edilen bulgular ve katilimeilarin verdikleri cevaplara iliskin tema ve kodlar
Tablo 2.’de yer almaktadir. Igerik analizi sonucunda elde edilen alt1 ana temaya iliskin bulgular ve
katilimcr goriisleri, temalarin kodlama yapisina uygun olarak asagida detayli bigimde sunulmustur.

Tablo 2: Tema ve Kodlara iliskin Bulgular

Temalar Kodlar

Ogiin sayis1
Diizenli beslenme
Ekonomik kosullar

Temal
Ogiin Diizeni ve Beslenme Aliskanliklari

Tema 2 Evde yemek tiiketimi
Yemegin Hazirlanma ve Tiiketim Yeri Okul ve disarida yeme
Tema 3 Beslenme aligkanliklarinda degisim

Saglikli beslenme farkindaligt
Teknik bilgi etkisi
Lezzet ve saglik
Fiyat ve ulasilabilirlik
Gorsellik ve sunum

Tema b Aile aligkanliklarinin etkisi
Kiiltiirel ve Ailevi Etkenler Geleneksel yemeklere baglilik
Arkadas gevresi etkisi

Asgilik Egitiminin Etkisi

Tema 4
Yeme Tercihlerini Etkileyen Unsurlar

Tema 6

Egitim Icerigine Yénelik Beklentiler Yetersiz igerik algist

Gelistirilmesi gereken yonler

Tema 1 kapsaminda 6grencilerin 6giin diizeni ve genel beslenme aligkanliklari incelendiginde, cogu
dgrencinin diizensiz bir 6giin yapisina sahip oldugu gériilmektedir. Ozellikle yogun ders programlar ve
maddi yetersizlikler, Ogrencilerin saglikli ve diizenli beslenme aliskanliklarini siirdiirmelerini
zorlastirmaktadir. Ogiin sayis1 genellikle bireysel tercihler, giin ici zaman yonetimi ve beslenme
konusundaki bilgi diizeyine gore degismektedir.

Baz1 6grenciler li¢ ana 6giin aliskanlhigin stirdiirebildiklerini belirtirken, 6nemli bir kismu1 yalnizca
bir ya da iki dgiinle giinii gecirdiklerini ifade etmektedir. Ogiin atlamalarinin en sik sabah
kahvaltisinda yasandigi gozlemlenmistir. Bunun baglica nedenleri arasinda sabah derslerinin
erken baglamasi, hazirlik siiresine zaman ayiramama ve kahvalti yapma aliskanligimin kiigiik
yaslardan itibaren yerlesmemesi yer almaktadir.

K1: “Genellikle 6glen yemek yiyorum ¢iinkii sabah derse yetismeye ¢alistyorum, aksam da yorgun
olunca bazen atlyyorum. Zaten her sey ¢ok pahali, buna dikkat etmek zorundayim. Maddi olarak
zorlantyorum. Yurtta da yemekler ¢ok iyi olmuyor, yesem de midem yaniyor.”
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K4: “Kahvalti yapmaya ¢alistyorum ama ¢ogunlukia sadece 6gle ve aksam yemegi yiyorum.
Ozellikle uygulama giinlerinde ¢ok acikiyorum. Ayakta duruyoruz, gerci yaptiklarimizi da yiyoruz
o ayr1 giizel oluyor. Ogiin atlamam ve bazen sagliksiz beslenmem benim sorumsuzlugum. Ailem
de kizryor ama béyle yapmama.”

K7: “Bazen sadece aksam yemek yiyorum. Giin icinde atistrmaliklarla gegistiriyorum ¢tinkii
zamamm olmuyor. Ashinda ka¢ 6giin yemeliyim, hangi besin gruplarim tiiketmeliyim hepsini
biliyorum ama olmuyor iste. Ekstra islere gidiyorum ders disinda, kosturmaca ile gegiyor.
Isyerinde ayakiistii yiyorum bazen, ama para kazanmam lazim ki hayatimi devam ettirebileyim.
Ailemden kisith biitcem var, ¢alismazsam ag kalirim tam anlamiyla.”

Goriismelerden elde edilen veriler, 6grencilerin gogunlugunun diizensiz ve yetersiz 6giin yapisina sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, asgilik egitimi alan 6grencilerin teorik ve pratik bilgiye sahip
olmalarina ragmen bu bilgileri kendi yasamlarinda uygulamakta zorlandiklarini gostermektedir. Ayrica,
Ogrenci yasaminin yapisal zorluklar1 (erken ders saatleri, maddi kisitlar, yurt ortam1 vb.) da bu olumsuz
beslenme diizenini pekistiren etmenler arasinda yer almaktadir. Ozellikle maddi sikintilar grencilerin
oOne siirdiikleri gerekgelerin basinda gelmektedir.

Tema 2 ve kodlar incelendiginde; ascilik egitimi alan 6grencilerin yemek tiiketim yerlerine iliskin
tercihleri hem yasam kosullar1 hem de ekonomik ve zamansal kisitlarla sekillenmektedir. Ozellikle
Ogrencilerin biiylik bir kisminin yurtta veya aileden uzakta yasamalari, evde diizenli yemek pisirme
imkanlarini  sinirlamakta; bu durum da disarida veya okul kantininde yemek tiiketimini
yayginlastirmaktadir. Ayrica o6grencilerin uygulamali dersler nedeniyle okulda uzun siire vakit
gecirmeleri, beslenme pratiklerinin 6nemli bir kisminin okul ortaminda sekillenmesine neden
olmaktadir.

Bazi 6grenciler evde yemek yapmayi tercih ettiklerini belirtmis, bu tercihi hem ekonomik nedenlere
hem de saglikli beslenmeye olan inanglarina baglamislardir. Ancak ev ortaminda yasama imkani
olmayan ya da mutfak erisimi kisith olan dgrenciler i¢in bu miimkiin olmamaktadir.

K1: “Yemekleri genelde yurtta yemeye c¢alistyorum ama bazen disaridan soyliiyoruz. Evde
pisirme sansim zaten yok. Yurt yemeklerini de sevmiyorum. Okul yemekhanesinde yemekler daha
iyi, uygun zamanlarda oradan yiyorum, fiyati da epey uygun digsartya géore. Highiri annemin
yemeklerini tutmuyor ama.”

K3: “Miimkiinse evde kendim yapiyorum hem daha saglikli oluyor hem de disarida yemek pahali.
Ama uygulama giinlerinde yaptiklarimi yiyorum. lyi bir tarif varsa kacirmam asla. Sonugta evde
yvemek yapmakta hem maddi hem fiziksel olarak yoruyor. As¢ilik okudugum icin evde bana kalryor
buis.”

Ko6: “Okulda ¢ok vakit gecgirdigimiz i¢in ¢cogu zaman kantinde veya yemekhanede yiyoruz. Evde
sadece hafta sonu yemek yapabiliyorum. Arkadaslarla ¢ok disarda yiyoruz, genellikle ucuz
ogrenciye yonelik seyler. Ama hayat zaten buraya yonlendiriyor maalesef. Saghksiz oldugunu
bilsek de tiiketiyoruz. Mesele sadece beslenmek degil sosyallesmek oluyor. Bazi zamanlar tabi
simartiyorum kendimi, para olunca Iskender falan yiyorum.”

Ogrencilerin yemek tiiketim alanlarma iliskin tercihlerinin sekillenmesinde barmma kosullari,
ekonomik durum, egitim programinin yapisit ve kigisel zaman yoOnetimi becerileri belirleyici rol
oynamaktadir. Katilimci ifadelerinden hareketle, evde yemek tiiketimi baz1 6grenciler i¢in bir tercih
degil, bir imkansizliktir. Ote yandan, saglikl1 beslenme farkindalig: yiiksek olan dgrenciler, evde yemek
hazirlamay1 hem ekonomik hem de besleyici bulmakta, ancak bu davranislarini siirdiirebilmek icin
uygun cevresel kosullara ihtiya¢ duymaktadirlar. Bu bulgu, gastronomi ve asgilik egitimi verilen
kurumlarda, 6grencilere yalnizca mesleki beceriler degil; aym1 zamanda kisisel yasamda saglikls,
ekonomik ve siirdiiriilebilir beslenme pratiklerinin kazandirilmasimnin da 6nemli oldugunu ortaya
koymaktadir. Ayrica ekonomik kosullarinda yemegin hazirlanma ve tiiketim yeri konusunda belirleyici
bir faktdr oldugu saptanmistir. Ogrenciler iizerinden ulasilan bu bulgu tarim, gida, beslenme ve ekonomi
politikalarinin islevsiz olduguna isaret eder niteliktedir.

Tema 3 kapsaminda katilimer verileri incelendiginde, egitimin bireysel beslenme aliskanliklarinda
onemli diizeyde farkindalik ve degisim yarattigi goriilmektedir. Ozellikle teorik dersler (beslenme
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ilkeleri, gida hijyeni vb.) ve uygulamali mutfak egitimleri, 6grencilerin hem gida se¢iminde daha bilingli
davranmalarin1 hem de saglikli beslenmenin 6nemini kavramalarini saglamstir.

Ogrencilerin biiyiik béliimii, as¢ilik egitimine baslamadan 6nceki beslenme aliskanliklarinin daha
diizensiz ve bilingsiz oldugunu ifade etmis; egitim siireciyle birlikte saglikli beslenme
konusundaki bilgi diizeylerinin arttifin1 belirtmistir. Bununla birlikte bazi 6grenciler, bilgi
diizeyinin artmasina ragmen uygulama noktasinda g¢esitli zorluklar yasadiklarmi da dile
getirmislerdir.

K2: “Eskiden sabahlar: genelde pogaca ile gecistirirdim. Ama simdi karbonhidrat dengesine
dikkat etmeye ¢alisiyorum. Beslenme dersinde ogrendiklerim ¢ok etkili oldu. Besin 6geleri, besin
gruplari, yeterli dengeli beslenme kavramlarini ogrendim ve bunlart giinliik hayatimda
uygulamaya ¢alistyorum, hatta arkadaslarum ailemi uyariyorum. Zeytinyagu tiiketmeye basladim
mesela bu giizel bir ornek olabilir. Ciinkii fonksiyonel bir gida.”

K4: “Acikcast neyi neden yemem gerektigini bu béliime gelince Ogrendim. Onceden ¢ok
umursamazdim. Artik etiket okuyorum mesela. Otomatik aliskanlik oldu bende. Teorik bilgileri
zaten uygulamaya dékmeye ¢alistyoruz derslerde de. Beslenme dersine giren hocamiz uygulama
dersine de giriyor. Oradan ornekler veriyor. Kalict oluyor bizim icin”

K5: “Daha ¢ok kizartma ve fast food yerdim. Simdi daha ¢ok sebze tiiketiyorum. Ama her zaman
uygulamak kolay degil, ozellikle yurtta. Ama artik segici ve dikkatli davrandigimi soyleyebilirim
genel olarak. Abu cuburu azalttim, fiziksel aktivitemi arttirdim. Hijyene daha ¢ok onem verir
oldum ayrica. Ayrica teorigi biliyorum ama maalesef kosullardan dolayr bunu uygulamaya
dokemiyorum, anca uygulama derslerinde oluyor.”

Ascilik egitiminin &grencilerin bireysel yeme aliskanliklarinda 6nemli bir doniistiiriicii rol oynadigi,
ozellikle saglikli beslenme farkindaligi ve teorik bilgi birikiminin bu doniisiimde etkili oldugu
anlasilmaktadir. Ancak egitimle kazanilan bilgi, her zaman uygulamaya tam olarak yansimamaktadir.

Bu baglamda, egitim programlarinin yalnizca bilgi aktarimini degil, saglikli beslenme davraniglarim
siirdiiriilebilir kilacak sosyal destek mekanizmalarint da igermesi gerektigi sdylenebilir. Ayrica, egitim
siirecinin sonunda 6grencilerin yalnizca mesleki degil, ayn1 zamanda bireysel yasamlarinda da 6rnek
olabilecek beslenme aligkanliklarina sahip bireyler olarak yetismeleri saglanmalidir.

Tema 4 incelendiginde ascilik egitimi alan 6grencilerin yeme tercihlerini belirleyen gesitli unsurlar
oldugu goriilmektedir. Bu unsurlar bireyin damak zevkinden ekonomik kosullarina, estetik algisindan
saglik bilincine kadar uzanan ¢ok yonlii bir cercevede sekillenmektedir. Ozellikle ascilik egitimi alan
bireylerde bu tercihler hem mesleki bilgi hem de kisisel deneyimlerin etkisiyle daha bilingli ve ¢ok
boyutlu hale gelmistir. Ogrencilerin ¢ogu icin lezzet hala yemek secimlerinde dncelikli bir faktor olsa
da saglikli beslenme konusundaki artan farkindalik bu dengeyi yeniden sekillendirmistir. Egitimin
sagladig1 teorik altyapi, baz1 katilimcilarin lezzet tercihlerinde daha bilingli ve dengeli segimler
yapmalarini saglamistir.

Yeme tercihlerini belirleyen bir diger énemli unsur ise ekonomik kosullar ve gidaya erisim
diizeyidir. Ozellikle grenci statiisiinde olan katilimeilar, saglikli ve gesitli beslenme istegine
ragmen biitce ve ulasilabilirlik engeliyle karsilastiklarini belirtmiglerdir. Ote yandan gastronomi
egitimi alan bireylerin, yemeklerin gorselligi ve sunumu konusuna énem verdikleri, bu unsurlarin
yeme tercihlerini de etkiledigi gézlemlenmistir. Sunumun estetik degeri, katilimcilar tarafindan
bir yemegi cazip kilan ve tercih edilmesine neden olan bir unsur olarak degerlendirilmistir.

K7: “Lezzet her zaman onceligimdi ama artik lezzetli olmasimin yanminda saghkli olmasina da
dikkat ediyorum. Baharatlarla ya da pisirme teknikleriyle bunu saglamaya ¢aligsiyorum. Asiri
yvagdan, yogun soslardan kag¢intyorum.”

K10: “Tatlya diiskiinliigiim var ama son zamanlarda porsiyonlart kiigiiltmeye basladim. Saglkli
beslenme derslerinde anlatilanlar etkili oldu. Tekdiize beslenmek dogru degil, ¢esitlendirmek
lazim. Ama maalesef ekonomik kosullar zorluyor. Paran varsa iyi beslenebiliyorsun memlekette,
yvoksa gerisi karin doyurmak sadece, ogrenciler i¢in durum kotii maalesef.”
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Ko6: “Saghkl beslenmek istiyorum ama her zaman ekonomik olmuyor. Bazen sadece fiyatina gore
karar veriyorum. A¢tk¢ast benim en onemli kriterim fiyat oluyor son zamanlarda. Gergekgi olmak
lazim.”

K12: “Her seyi organik almak isterim ama kantinde ya da markette uygun fiyatl olani se¢iyorum
genelde. Ulasilabilir olani tercih ediyorum.”

K13: “Sunum sadece gize hitap etmiyor bence, yemege olan saygiyi da gosteriyor. Giizel
sunulmus bir tabak beni daha ¢ok etkiler. Once gozii doymalr insanmin. As¢ilikta bu anlamda
onemli bir meslek. Bazen surf gorsellik yiiziinden aldandigim oluyor sagliksiz seylere.”

Ascilik egitimi alan 6grencilerin yeme tercihlerinin ¢ok boyutlu faktorlere bagli oldugu goriilmektedir.
Lezzet, saglik, fiyat, erisilebilirlik ve sunum gibi unsurlar, bireyin bilgi birikimi ve yasam kosullariyla
sekillenerek yeme davranislarini yonlendirmektedir. Egitim siireci, bu tercihleri daha bilingli hale getirse
de 6zellikle ekonomik ve sosyal ¢evre kosullari tercihler iizerinde belirleyici olmaya devam etmektedir.
Bu nedenle, as¢ilik egitiminin sadece teknik ve teorik bilgi aktarimiyla sinirli kalmayip, 6grencilerin
beslenme tercihlerine yon veren ¢evresel ve bireysel faktorleri de dikkate alacak sekilde yapilandirilmasi
onerilmektedir. Ogrencilerin kendi yeme pratiklerinde de rol model olabilmeleri igin, bu tercihlerin
stirdiirtilebilirligi desteklenmelidir.

Tema 5 incelendiginde ailelerin beslenme kiiltiirii, Ogrencilerin yeme pratiklerinde temel
belirleyicilerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilarin bir¢ogu, ¢ocukluklarindan itibaren evde
benimsenen yemek diizeni ve tercihlerin, kendi aliskanliklarini sekillendirdigini ifade etmistir. Aileden
Ogrenilen tarifler, sofra diizeni ve beslenme bicimi, Ozellikle tiniversiteye baslamig bireylerde hala
stirdiiriilen aligkanliklar olarak goriilmektedir.

Gorlismelerde, katilimeilarin ¢ogunlugunun geleneksel Tiirk mutfagina yonelik bir baglilik gosterdigi,
modern ya da farklt mutfaklardan ziyade tanidik ve alisilmis lezzetleri tercih ettikleri gdozlemlenmistir.
Bu durum hem kiiltiirel kimligin korunmasi hem de aligkanliklardan kaynaklanan bir yonelimi isaret
etmektedir.

Ogrencilerin yemek tercihleri, yalmzca aile degil, aym zamanda arkadas cevresinden de
etkilenmektedir. Ozellikle yurtta veya evde birlikte kalan oOgrenciler arasinda kolektif yeme
aligkanliklar1 geligmekte, bu durum hem yemek tercihlerini hem de yeni tatlara agiklif1
artirabilmektedir.

K3: "Annem evde her giin yemek yapardi, disardan yemek bizim evde ¢ok nadirdi. Bunda bir¢ok
seyin etkisi var, kiiltiir, maddiyat ve ¢evre. Hild evdeysem digsardan bir sey siparis etmek aklima
gelmiyor. Hem saglikli hem lezzetli, o yemekleri yedigimde resmen bir yolculuga ¢ikryorum. Cok
ozliiyorum."

K6: "Benim icin kuru fasulye, pilav gibi yemeklerin yeri baska. Ne kadar diinya mutfagi gorsek
de kendi yemegimizin tadi baska. Benim amacim zaten Tiirk mutfagim yiiceltmek olacak. O kadar
degerli bir mutfak kiiltiirtimiiz var ki, saymakla bitmez. Ama degeri bilinmiyor maalesef. Yeni
nesil sefler olarak biz bunu basarabiliriz."

K11: "Mutfakta égrendigimiz farkl: teknikler hosuma gidiyor ama yine de en ¢ok annemin yaptig
dolmayr artyorum. O bambaska bir seviye. Sadece lezzet degil tabi, o zamanki mutluluk, kimle o
yemegi yedigin, hangi masada yedigin iz birakiyor ve ariyorsun yillar gegtikce. Aile masasi diye
bir gergek var ve eminim herkes bunu ézliiyordur. Mesele orada bonfile yemek degil, az imkdn ve
strlt malzeme ile o mutlulugu alabilmekti."”

K1: "Arkadas grubum vegan beslenmeye, yeni seyler denemeye merakli, Asya mutfagi mesela
bayilyyorlar, ben de bazi giinler onlara uymaya basladim. Eskiden hi¢ tatli ve eksiyi bir arada
yemezdim, simdi hosuma gidiyor. Derslerde de yeni seyler deneyip yiyoruz farkl bir duygu,
kesfetmek giizel. Mesela sugi workshop oldu dersimizde, ilk defa yedim ve tiim onyargilarim
yikildi, giizelmig."”

K14: "Ben genelde fast food sevmem ama arkadaslarla ¢ikinca ¢ogunluk ne isterse ona uyuyorum.
Bazen sagliksiz ama sosyal olmak igin katlantyorum. Ortaya falan soyleniyor uyuyorum ben de.
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Her zaman geleneksel olmuyor. Cogunluk bizim yas grubunda zaten sokak lezzetleri ve ayak iistii
gidalar seviyor, ister istemez etkileniyorum, kag kez hayir diyebilirim ki..."

Aile yapist ve ¢ocukluk doneminde edinilen beslenme aliskanliklari, bireylerin yemekle kurduklar
iligkinin temelini olusturmaktadir. Bu durum, sosyolojik a¢idan beslenme kiiltiiriiniin nesiller arasi
aktarimina isaret ederken, ayn1 zamanda yemeklerin sadece biyolojik bir ihtiya¢ degil, kiiltiirel bir miras
olduguna dair 6nemli ipuglar1 sunmaktadir.

Geleneksel yemeklere olan baglilik, gastronomik kimligin korunmasinda énemli bir unsur olarak 6ne
cikmaktadir. Ozellikle 6grencilerin  evlerinden uzakta olmalarina ragmen gocukluklarinda
icsellestirdikleri tatlara yonelmeleri, kiiltiirel siirekliligin giliclii bir gostergesidir. Bu durum,
gastronomik nostalji kavramiyla da ortiismektedir. Ayrica arkadag gevresinin etkisiyle zaman zaman bu
geleneksel egilimlerin kirildig1 ve Ogrencilerin farkli beslenme bigimlerine yonelme egiliminde
olduklar1 da gozlemlenmistir. Bu geciskenlik, bireylerin beslenme aliskanliklarinda esneklik ve
adaptasyon becerisi gelistirdigini gdstermektedir.

Sonug olarak, kiiltiirel ve ailevi etkenler, as¢ilik egitimi alan dgrencilerin yeme davraniglarini yalnizca
sekillendiren degil, ayn1 zamanda siirdiiriilmesini saglayan temel faktorler arasinda yer almaktadir.
Egitim siireci ile kazanilan bilgi ve farkindalik, bu kiiltiirel kodlarla etkilesim halindedir ve bireysel
tercihlerde zaman zaman ¢atisma, zaman zaman da biitlinlesme yaratmaktadir.

Tema 6 incelendiginde Ogrencilerin bir kisminin aldiklari ascilik egitiminin igerigini yetersiz
bulduklarmi ifade etmistir. Ozellikle teorik derslerin uygulamadan kopuk oldugu, bazi derslerin
ylizeysel islendigi ve giincel sektor ihtiyacglarina tam olarak cevap vermedigi yoniinde elestiriler 6ne
¢ikmaktadir. Bu durum, 6grencilerin mesleki yeterliliklerini gelistirme noktasinda egitim programindan
bekledikleri katkiy1 tam olarak alamadiklarina isaret etmektedir.

Ogrenciler, egitimin daha islevsel, uygulama temelli ve sektdrel beklentilere uygun sekilde yeniden
yapilandirilmasi gerektigini vurgulamstir. Ozellikle giincel gastronomi trendleri, siirdiiriilebilir mutfak
uygulamalari, alternatif proteinler, 6zel beslenme tiirleri (vegan, glutensiz, vb.) ve dijital mutfak
teknolojileri gibi konularin miifredatta eksik ya da yetersiz yer aldig1 dile getirilmistir. Ayrica, sektorle
dogrudan temas kurabilecekleri staj, uygulama ve sektor i¢i seminerlerin artirilmasi gerektigi de
ogrenciler tarafindan sik¢a ifade edilmistir.

K8: "Beslenme dersi veriliyor ama o kadar yiizeysel ki, hangi vitamin ne ise yarar onu bile
gecistiriyoruz. Daha detaylt olmali. Memnun olan arkadaglarimiz da vardir illaki amaben bazi
seylerin yiizeysel kaldigin diisiiniiyorum. Mutfak dersi secebilenler uygulama ile destekliyor ama
kontenjan az oldugu icin mesleki derslerde herkes esit alamiyor maalesef ve havada kalyyor bazi
seyler. Teorik bir yere kadar bence."

K9: "Sanki bazi konular ezbere anlatiliyor. Oysaki bizim uygulamali 6grenmeye daha ¢ok
ihtiyacumiz var. As¢iligin 6zii uygulamadan geger, o baliga sebzeye dokunacaksin, oyle olmayinca
maalesef etkili ogrenme olmuyor en azindan bende oyle. Sektore girince apisip kalmak
istemiyorum. Ayrica staj stireside kisa, otuz giin, ¢ok az bence."”

K13: "Giiniimiizde herkes siirdiiriilebilirlik diyor ama biz bu konuda tek bir uygulama yapmadik.
Sadece birkag teorik bilgiyle ge¢iliyor. Uriinler nasil israf edilmez, artan iiriinlerden neler
yapilir, kompost nasil yapilir bunlari gostermeleri lazim, sézde siirdiiriilebilirdik hocalarin
dilinde. Bunu ilk mutfakta ogrenmemiz lazim ki diger alanlara tasiyabilelim. Ama maalesef
memlekette ¢cogu sey gostermelik yapiliyor. Ayrica okula konuk seflerin gelmesi, soylesi,
workshop yapmasi ¢ok faydalr oluyor. Bunlar arttirilmali.”

K15: "Okulda 6grendigimizle sahadaki beklentiler arasinda ¢ok fark var. Mezun oldugumuzda
hazir hissetmek i¢in daha fazla uygulama gormemiz sart. Ben gecen yaz stajimi yaptim ve bunu o
kadar hissettim ki anlatamam. Ustalar bir sey diyor anlamiyorum, ekipman istiyor adini
bilmiyorum. Kisa stirede alisiyorsun evet sektorde bir egitim sahast aslinda ama okuldaki
uygulamalar ile temelini 6grenmemiz lazim yoksa rezil oluyoruz, sevkimiz kirtliyor. Adamlar sana
egitimli as¢1 goziiyle bakiyor ama bir sey bilmedigini goriince dalga geciyorlar. Fransa da bu
boyle degildir eminim. Egitimde kalite cok onemli. Bizim malzemeler donemin sonuna dogru geldi
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mesela ihale vs. dediler, bu benim sorunum degil ki. Olan bize oldu her seyi hizli hizli yaptik ve
sonug pek iyi olmadi bence. "

Katilimcilarin egitim igerigine yonelik degerlendirmeleri, mevcut miifredatin 6grenci beklentilerini
karsilamada siirli kaldigini ortaya koymaktadir. Ozellikle uygulama eksikligi, ders igeriklerinin
yiizeyselligi ve sektorel gelismelere duyarsizlik, 6grencilerde "egitim yetersizligi algisi"nin olugmasina
yol agmaktadir. Bu durum, nitelikli insan giicii yetistirme amac1 gliden mesleki egitim kurumlari i¢in
onemli bir geri bildirim niteligindedir.

Gastronomi ve ascilik egitimi, yalnizca geleneksel teknik bilgilerin aktarimiyla sinirli kalmamali; aym
zamanda Ogrencileri dijitallesen mutfak teknolojileri, beslenme bilimi, gida giivenligi, slirdiiriilebilirlik,
yeni gastronomi trendleri ve isletme ydnetimi gibi ¢cok boyutlu alanlara hazirlamalidir. Ogrencilerin
ifade ettigi eksiklikler, bu ¢ok boyutlu egitimin yeterince sunulmadigini géstermektedir.

Ayrica sektorel beklentilerle egitim igerigi arasindaki kopukluk, 6grencilerde "mesleki yetersizlik"
endisesi yaratmaktadir. Bu baglamda, egitim programlarinin yapilandirilmasinda is diinyasi ile
etkilesim, uygulama agirlikli modiiller, atdlye ¢aligmalari ve sektor temsilcileriyle is birlikleri 6n plana
cikmalidir. Sonug olarak, as¢ilik egitimi alan 6grencilerin beklentileri yalnizca bilgi aktarimi degil; aym
zamanda hazirbulunusluk, uygulama becerisi ve giincel sektorel donanimdir. Bu nedenle, egitim igerigi;
dinamik, biitiinciil ve 6grenci merkezli bir yaklasimla yeniden ele alinmalidir.

5. Tartisma ve Sonug

Calisma bulgulari, yemek yemenin yalnizca biyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda bireylerin
kimliklerini, sosyal iligkilerini, kiiltiirel aligkanliklarini ve egitsel ge¢mislerini yansitan ¢ok katmanli bir
pratik oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, yemegin toplumsal bir eylem oldugu ve bireylerin sosyal
konumlari, kiiltiirel miraslar1 ve yasam kosullar tarafindan bi¢imlendigini vurgulayan yeme sosyolojisi
literatiirii ile uyumludur (Counihan ve Van Esterik, 2013). Ogrencilerin aktarimlarinda 6zellikle aile
kiltiirti, arkadas cevresi ve ekonomik kosullarin belirleyici olmasi, yeme davraniglarinin bireysel
tercihlerden ziyade sosyal baglama gomiilii pratikler oldugunu ortaya koymaktadir.

Calismanin temel bulgularindan biri, 6grencilerin dnemli bir kisminin diizensiz ve zaman zaman
sagliksiz beslenme aliskanliklarina sahip oldugudur. Ogrencilerin dgiin atlama, hazir gidaya yonelme
ve ekonomik yetersizlik nedeniyle daha ucuz fakat daha az besleyici yiyecekleri tercih etme egilimleri,
onceki arastirmalarla paralellik gostermektedir. Yapilan ¢alismalar {iniversite 6grencilerinin ekonomik
kisithliklar, zaman yoOnetimi sorunlari ve barinma kosullar1 nedeniyle saglikli beslenmede
zorlandiklarini ortaya koymaktadir (Papadaki vd., 2007; Deliens vd., 2014). Bu ¢aligma, ascilik egitimi
alan 6grencilerin bile benzer sorunlarla karsi karsiya oldugunu gostererek literatiire yeni bir boyut
eklemektedir; ¢ilinkii ilgili ¢alismalar ¢gogunlukla genel 6grenci kitlesi lizerine yogunlasmustir.

Arastirmanin bir diger dnemli bulgusu, ascilik egitiminin 6grencilerde beslenmeye iligskin farkindalik
yaratsa da bu farkindaligin her zaman davranisa doniismedigidir. Bu durum, egitim ve davranis
arasindaki iliskinin dogrusal olmadigini vurgulayan saglik davranislari literatiirii ile uyumludur (Ajzen,
1991). Benzer bi¢imde, beslenme egitiminin tek basina davranis degisikligi yaratmada yetersiz
olabilecegi ve cevresel kosullarin bu degisimi onemli Olc¢lide sekillendirdigi birgok calismada
gosterilmistir (Brooks ve Begley, 2014). Bu arastirmanin katkisi, mesleki mutfak egitimi baglaminda
benzer bir kopuklugun varligini ortaya koymasidir. Ogrencilerin ekonomik imkanlari, zaman ydnetimi
becerileri ve yasam kosullari, saglikli beslenme niyetlerinin uygulamaya gegmesini sinirlamaktadir.

Ogrencilerin egitim miifredatina ynelik elestirileri ise gastronomi ve ascilik egitimi literatiiriinde uzun
siiredir tartisilan “egitim-isglici uyumsuzlugu” sorunuyla oOrtlismektedir. Uygulamali derslerin
yetersizligi, iceriklerin gilincelligini yitirmesi ve teorik bilgilerin sektore yeterince entegre edilememesi,
cesitli arasgtirmalarda da vurgulanmistir (Kasaroglu vd., 2024). Bu ¢alisma, 6zellikle siirdiiriilebilir
mutfak, dijital gastronomi ve ¢agdas beslenme yaklagimlarinin egitim programlarinda daha goriiniir hale
getirilmesi gerektigine isaret ederek literatiire giincel bir katki sunmaktadir.

Sonug olarak bu ¢aligma, yemegin bireysel bir eylem olmanin 6tesinde gok katmanli bir kiiltiirel pratik
oldugunu ve asgilik egitiminin bu pratikleri doniistiirme potansiyeline sahip 6nemli bir alan oldugunu
gostermektedir. Arastirma bulgulari, asgilik egitiminin yalnizca mesleki tekniklerin &gretilmesiyle
sinirli kalmadigini; ayn1 zamanda 6grencilerin beslenme aligkanliklari, farkindalik diizeyleri ve tiiketim
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bicimleri iizerinde de etkili oldugunu ortaya koymaktadir. Bununla birlikte ekonomik faktorlerin,
Ogrencilerin yeme tercihleri ve beslenme diizenleri {izerinde giiclii bir belirleyici oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bu yoniiyle calisma, ilgili egitim politikalariin gelistirilmesine, program igeriklerinin
giincellenmesine ve 6grenci odakli uygulamalarin yayginlagtirilmasina yonelik bilimsel bir dayanak
sunmaktadir.

Bu arastirmanin bazi sinirhiliklart bulunmaktadir. Calismanin yalnizca belirli bir iniversitede 6grenim
goren sinirlt sayidaki as¢ilik 6grencisiyle gerceklestirilmis olmasi, bulgularin genellenebilirligini
kisitlamaktadir. Ayrica verilerin tek bir nitel veri toplama araci olan yar1 yapilandirilmig goriismelerle
elde edilmesi, yeme pratiklerine iliskin daha genis davranis oriintiilerinin dogrudan gézlemlenmesini
engellemistir. Gelecek arastirmalarda, daha genis Orneklemlerle yapilacak nicel galigmalarin veya
Ogrencilerin yeme pratiklerini uzunlamasima takip eden arastirmalarin alanyazina o6nemli katkilar
saglayacagi diisiiniilmektedir. Bunun yam sira, katilimci gézlem ve giinliik tutma gibi farkl nitel veri
toplama tekniklerinin kullanilmasi, yeme pratiklerinin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik boyutlarinin daha
kapsaml1 bigimde ortaya konmasina olanak taniyabilir. Fahis gida fiyatlar1 ve 6grencilerin ekonomik
yetersizlikleri, saglikli ve dengeli beslenmeye erisimi ciddi bigimde kisitlamaktadir. Bu nedenle,
iiniversite yemekhanelerinde dengeli ve besleyici 6glinlerin uygun maliyetle sunulmasi; ihtiyag¢ sahibi
Ogrencilere yonelik beslenme destek programlari, gida kuponlar1 veya tlicretsiz yemek uygulamalari gibi
sosyal destek mekanizmalar1 olusturulmalidir. Ayrica, gida israfin1 6nlemeye yonelik topluluk temelli
paylasim sistemleri ve Ogrenci kooperatifleri gibi alternatif modeller desteklenmelidir. Calisma
sonuglarina gore asagidaki dneriler sunulmustur;

v' Asegilik egitim programlari, yalmzca klasik mutfak teknikleriyle sinirh kalmamal;
stirdiiriilebilirlik, fonksiyonel beslenme, vegan/vejetaryen mutfaklar, alternatif proteinler, gida atig
yonetimi ve dijital mutfak teknolojileri gibi giincel temalar1 icerecek sekilde yeniden yapilandirilmalidir.

v Opgrencilerin saglikli beslenme aliskanliklarini gelistirebilmeleri ve teorik bilgileri davranisa
doniistiirebilmeleri i¢in uygulamali ders saatleri artirilmali, mutfak laboratuvarlar aktif ve islevsel hale
getirilmelidir.

v" Beslenme ilkeleri, gida giivenligi ve saglik bilgisi gibi derslerin igerigi daha kapsamli ve
disiplinler aras1 bir yapiya kavusturulmali; bu derslerde vaka analizleri, saha gozlemleri ve uygulamali
degerlendirmeler yapilmalidir.

v Ogrencilerin kiiltirel ve ailevi gegmislerinin egitim siirecine etkisi gdz oOniinde
bulundurularak, geleneksel yemeklerin sosyo-kiiltirel baglamda degerlendirilmesine olanak taniyan
pedagojik yaklagimlar benimsenmelidir.

v' Ogrencilerin yemek tercihleri iizerinde etkili olan arkadas cevresi gibi sosyal faktérler, grup
ici mutfak ¢aligmalar1 ve takim temelli projelerle olumlu yonde yapilandirilabilir.

v" Ogrencilerin egitim siirecine yonelik alg1 ve beklentileri periyodik olarak anket, gériisme ve
degerlendirme formlar araciligiyla izlenmeli; elde edilen veriler miifredat gelistirme siireclerinde
dikkate alinmalidir.

v/ Egitim kurumlar ile gastronomi sektorii arasinda koprii kurularak, dgrencilerin sahaya
hazirlanmasina yonelik staj, seminer, ¢alistay ve usta-¢irak uygulamalari sistemli hale getirilmelidir.

v Opgrencilerin saglikli yeme aliskanliklar1 gelistirmelerine katki saglamak amaciyla, rehberlik
hizmetleri, beslenme danigsmanligi ve yasam boyu 6grenme atdlyeleri gibi destekleyici programlar
uygulanmalidir.
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Extended Abstract
Introduction

Nutrition is not only a biological necessity that directly affects an individual's health; it is a
multidimensional life practice shaped by numerous cultural, social, and economic factors. For
individuals receiving culinary training, in particular, eating is not merely a consumption activity; it is
also a professional skill, a cultural transmission, and a process of identity construction. In this context,
the nutritional habits and eating practices of culinary students are shaped not only by individual
preferences but also by the content of their education, living conditions, economic opportunities, and
their sociocultural environment.

Students receiving education in gastronomy and culinary programs at the higher education level are
equipped with theoretical and practical knowledge while simultaneously striving to transform their own
lifestyles with this knowledge. However, there are limited studies in the literature on the extent to which
these students' own eating habits are healthy, the impact of their education on their individual practices,
and the intervening effects of living conditions on this process. Therefore, the primary objective of this
research is to evaluate the eating practices of culinary students in light of individual, educational, and
environmental factors and to uncover the motivations behind these practices.

Method

The research was conducted using an ethnographic design, a qualitative research method. Ethnography
offers an in-depth approach to understanding the lifestyle, behavioral patterns, and cultural norms of a
specific social group in their natural settings. In this context, this design was chosen to reveal the social
aspects of a field like culinary education, which has unique professional norms.

The research population consisted of students receiving culinary education at a state university in
Eskigehir, Turkey. The sample was limited to 15 first- and second-year students with a diverse gender
and dietary habits. Participants were selected using maximum variation sampling, a purposive sampling
method. This aimed to provide a more holistic perspective on the eating practices of students with
diverse living conditions, habits, and demographic characteristics.

Data were collected using a semi-structured interview form developed by the researcher. The interview
form consisted of 16 open-ended questions focusing on themes such as individual eating habits, meal
patterns, out-of-home food consumption, the impact of education, environmental factors, financial
circumstances, and healthy eating awareness. The interviews were recorded with a voice recorder and
then transcribed.

Data were analyzed through content analysis and thematic coding was conducted. Codes were grouped
under specific headings to create six main themes. The coding process was performed manually and
cross-checked with another expert to ensure researcher reliability.

Findings

4303


mailto:gsalli@anadolu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-3728-1398

Salli, G., 4287-4304

Thematic analysis of the data revealed the following six main themes:
Meal Routine and Eating Frequency

The majority of participants stated that they consumed irregular meals. It was observed that breakfast
was frequently skipped, and more dense and calorie-dense foods were preferred for dinner. The main
reasons for this were busy class schedules, limited meal preparation opportunities in dormitories/homes,
and difficulties with time management.

Eating at Home and Away

A significant portion of students consume the majority of their daily meals outside the home (school
cafeteria, fast-food chains, buffets). The frequency of preparing meals at home is low, and this is
attributed to time constraints, lack of motivation to cook, and financial reasons.

The Impact of Culinary Education

The majority of participants acknowledged the positive impact of the educational process on nutritional
awareness. They stated that their knowledge of healthy eating increased, particularly due to courses on
nutrition principles, hygiene, and food science, but that putting this knowledge into practice was
difficult.

Factors Influencing Eating Preferences

Taste, price, and availability are the most prominent factors in students' food choices. Gastronomic
details such as visual appeal and presentation are generally secondary. Despite their level of knowledge,
health factors have a limited impact on their preferences.

Financial Situations and Food Access

Participants stated that rising food prices and insufficient personal budgets make it significantly difficult
to maintain a healthy and balanced diet. The high cost of fruits, vegetables, and protein sources, in
particular, leads to a preference for cheaper carbohydrate-based foods.

Attitudes Toward Healthy Eating

Despite a high level of knowledge, students' skepticism about the sustainability of healthy eating was
observed. This appears to be due to both structural (housing conditions, time constraints) and
psychological (lack of motivation, stress) factors.

Discussion and Results

Research findings reveal that the eating practices of students receiving culinary education exhibit a
multidimensional structure. While the educational process increases individuals' knowledge about
nutrition, the transformation of this knowledge into behavior faces various obstacles. The most striking
finding is that, despite high levels of knowledge, most students fail to maintain healthy and regular
eating behaviors.

This demonstrates that eating habits are closely linked not only to individual knowledge levels but also
to environmental and economic conditions. Students' housing environments, financial constraints, busy
academic schedules, and psychological states hinder healthy eating behaviors. In this context, eating
behavior should not be considered solely as an individual choice; it should be considered in conjunction
with social structures, economic conditions, and cultural contexts.

Another important finding of the research is that while education increases individuals' awareness, the
impact of this knowledge is limited if it does not provide sufficient support for implementation.
Therefore, it is recommended that practical and behavior-focused nutrition education models that
address students' individual life practices be developed in gastronomy and culinary education.

In conclusion, this study demonstrates that the eating practices of individuals receiving culinary
education are not solely based on knowledge; It is shaped by the joint product of social, economic, and
cultural factors. Developing healthy eating behaviors requires not only theoretical education but also
providing students with appropriate conditions, increasing practical opportunities, and providing
psychosocial support.
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