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Mutfaktan yasama acilan kapu:
Gastronomi

Gencglerin universitede tercih ettigi populer alanlardan biri
gastronomi... iyi bir sef ya da asci olmak icin gastronomiye ilgi
duyan genclerin bircogu, bolime girdikten sonra gastronominin,
mutfak sanatlarinin cok otesinde oldugunu goruyorlar. Beykoz
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6lim Baskani Prof.
Dr. Y. Birol Saygi, gastronomiyi ‘insanin beslenmesine dair her
seyin bilgi ve anlayisidir’ diye tanimhiyor. Gastronomi egitiminin
heyecan verici kariyer firsatlari sundugunu belirten Saygi,
“Gastronomi derecesinin multidisipliner dogasi sayesinde, sadece
restoran endustrisinde degil, gidayi ve insani ilgilendiren pek cok
alanda calisma firsati bulabilirsiniz” diyor.

insanoglu, yasami boyunca ortalama 70 bin kez yemek yiyor. Bu da
yaklasik 30 ton gida tukettigi anlamina geliyor. Evet, bu miktardaki gidanin
blyuk kismi beslenmek amaciyla tlketiliyor ama beslenme, insan sagligi
ve mutlulugu icin de blyuk énem tasiyor. Gelismis toplumlarda insanin
gida ile kurdugu iliski beslenmenin cok oOtesinde... Sosyallesmeden,
kalturleri tanimaya kadar birgok katkisi olan mutfak ve yemek kultird, son
yillarda genclerin de popller meslek secimlerinden biri. lyi bir sef ve asci
olmak isteyen gencler, Universitelerin ‘gastronomi’ boélimlerinde egitim
gormek icin birbirleriyle yarisiyorlar.

Gastronominin tanimi genis

Gastronomi, kelimenin populer kullanimiyla, seflerin dilinde; 06zellikle
gurme mutfagina odaklanan yemek ve kultir calismasi ama bundan da
ibaret degil... Gastronomi, literatirde, iyi yemek deneyimlerinden,
gidalarin kimyasal manipulasyonu ile ilgili spesifik calismalara kadar her
seyi tanimlamak icin de kullaniliyor. “Kulturlerin incelenmesinden, so6z
konusu kultarlerin gidalarla etkilesimini incelemeye kadar gastronomi;
insanlar, gida ve icinde yasadigimiz dinya arasindaki iliskinin buatinG”
olarak da tanimlaniyor. Terim, pisirme tekniklerini, beslenme gerceklerini,



gida bilimini ve lezzeti, ayrica gida maddelerinin tat ve koku
uygulamalarini kullanmakla kalmiyor; yiyecek hazirlama ve bir butun
olarak insan beslenmesinin duyusal nitelikleri hakkinda kesfetmeyi, tadimi,
deneyimlemeyi, arastirmayi, anlamay! ve yazmay! da iceriyor. Bu yuzden
de gastronomi, farkh disiplinleri kendinde toplayan genis bir zemin ortaya
koyuyor.

Gencgler neden gastronomi okumali?

Beykoz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bdlim Baskani Prof.
Dr. Y. Birol Saygi, gastronomiyi ‘insanin beslenmesine dair her seyin bilgi
ve anlayisidir’ diye tanimhyor. Profesor Saygi, “Gida tutkunuz sadece iyi bir
sef olma arzusunun otesindeyse, gastronomi okumayi disunmeniz gerekir.
Gastronomi, sadece yemek hazirlamayi degil, kultar ile hazirladigimiz ve
yedigimiz yiyecekler arasinda kurdugumuz iliskileri inceleme firsatini
sunmaktir” diyerek genclere gastronomi okumalari tavsiyesinde bulunuyor.
Tipik bir mutfak derecesi ile gastronomi derecesi arasindaki farki ise Sayaqi,
su cumlelerle acikhyor: “Gastronomi, gida politikalari, gida antropolojisi,
gida etigi ve film ve edebiyatta gida gibi yeni ve ilgi cekici konular
kesfedeceginiz bir alandir. Surekli degisim, surekli heyecan ve surekli
yasam sevicidir. Tipik bir mutfak derecesi ile gastronomi derecesi
arasindaki en buyuk farklardan biri, gastronomi alaninda sadece gida
hazirhgina degil, ayni zamanda malzemelere, bunlarin nasil islenecegine
ve tasidiklari sosyal oneme oOzellikle dikkat etmenizdir. Bu nedenle,
yemekleriniz sadece en sofistike tat paletini bile etkilemekle kalmaz, ayni
zamanda vyaratiminizla ilgili derinlemesine bilginizle misafirlerinizi
etkileyebilirsiniz.”

Kariyer firsatlari

Beykoz Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B&lUmu’nin
mezunlarina énemli kariyer firsatlari sundugunu soyleyen Saygi, sozlerini
soyle surdurlyor: “Gastronomi egitiminin en blUyuk avantajlarindan biri,
heyecan verici kariyer firsatlart sunmasidir. Gastronomi derecesinin
multidisipliner dogasi sayesinde, sadece restoran endustrisinde degil,
giday! ve insani ilgilendiren pek cok alanda calisma firsati bulabilirsiniz.
Beykoz Universitesi'nde yetisen 6grencilerimiz, yurt icinde veya yurt
disinda profesyonel bir kariyer icin gerekli mutfak ve pratik yonetim
becerileri ile mezun olmaktadir.

Sizlere bir fikir vermek icin aciklayayim: Gastronomi derecesi mezunlari sef
olmanin yani sira genellikle restoran yoOneticileri, yemek pisirme
egitmenleri veya yonetici sef olarak is bulabilirler. isletme ve pazarlama
perspektifinden bakildiginda, bircok o6grenci mezun olduklarinda gida



pazarlama koordinatorleri, sosyal medya yoneticileri ve buyuk gida tretim
sirketleri icin operasyon direktorleri olmaktadirlar.”

Gastronomi okuyanlarin kariyer firsatlan

Sayisiz is olanagi: Agirlama, seyahat ve turizm sektérleri, dinyanin en
hizli blydyen enddustrileri arasindadir. Diger bazi alanlar ekonomik bir
gerileme yasarken, gida endustrisi gelismeye devam ediyor ve surekli
guvenilir is firsatlar akisi sunuyor. Mutfak sanatlarinda bir kariyer
surdirdigianuzde, is bulmak kolaydir. ilgi alanlariniza ve yasam tarziniza
uygun bir is bulma konusunda secim yapabilirsiniz.

Dinamik bir sektér: “iki giinin ayni olmadi§1” ifadesi mutfak sanatlarina
oldukca uygun duser. Oziinde, mutfak sanatlari dinamik bir endUstridir.
Sefler her gun farkli musteriler icin yemek pisirirken, menuleri mevsimlik
urunlere ve gida trendlerine uyarlar. Kariyerinizin her alaninda boyle bir
degisim ve firsat zenginliginden asla sikilmayacaksiniz. Her gun,
yaraticihginizi kullanarak yeni konseptler ve fikirler Uretirken, beceri ve
deneyim portfoyuntzu genisletebilirsiniz.

Diinyada calisma firsati: Mutfak egitiminizi tamamladiktan ve alaninizda
kalifiye olduktan sonra, dunyanin her vyerinde istediginiz gibi
calisabilirsiniz. Gidanin en temel unsurunu sunan sefler, dinyanin her
yerinde calisma ve seyahat etme firsatina sahiptir. ister kalici olarak ister
yasaminiz boyunca cesitli Ulkelerde calismak isterseniz sef olmak, bir
ulkenin yemek kultarunt kesfederken seyahat etmenin mukemmel bir
yoludur.

Merdivene hizli tirmanis: Mutfak alaninda, is olanaklari da genistir.
Burada hem kariyer gelisimi hem de finansal yatirm acisindan firsatlar
boldur. Kariyer merdivenlerini tirmanirken ister seyahat ister is firsatlari
olsun, artan faydalar kesfedeceksiniz. Bu alanda nispeten hizli bir sekilde
ust duzey bir pozisyona ilerleyebilir ve ayni anda surecin tadini
cikarabilirsiniz.



