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Bu calismanin temel amaci, as¢ilik mesleginin meslekler sosyolojisi baglaminda
degerlendirilmesidir. Ayrica bu c¢alisma, biirokrasi ve hiyerarsi, egitim,
orgiitlenme/derneklesme, toplumsal cinsiyet, medya ve sosyal medya konularmin
meslekler sosyolojisi ile iligkilendirilmesini konu edinmektedir. As¢ilik meslegini icra
eden Dbireylerin profesyonellesme siirecini, egitim kosullarini, 6rgltlenmelerle
baglantisini; kadmin profesyonel mutfaktaki konumunu, medya ve sosyal medyanin
meslek Uzerindeki etkilerini ortaya koymak {izere saha ¢alismasi gergeklestirilmistir. Bu
caligmada nicel veriler elde etmek amaciyla Tirkiye’de faaliyet gdsteren bir restoran

zincirinin yedi sehirdeki farkli subelerinden 220 asc1 ile anket ¢alismasi yapilmastir.

Arastirmanin bulgularinda as¢ilik mesleginde biirokrasi ve hiyerarsik diizene
saglanan uyum ile meslegin profesyonellesme yolunda emin adimlarla ilerledigi sonucu
ortaya ¢ikmustir. Asc¢ilik mesleginin alayli olmaktan ¢ikip okullu bir meslek olmaya dogru
ilerlemesinde ascilik ile ilgili okullarin ve tiniversitelerde boliimlerin artmasi etkilidir.
Meslegin se¢iminde aile faktoriiniin etkisi devam ediyor olsa da medya ve sosyal
medyanin meslek tizerindeki etkileri meslegi popiiler bir hale getirmektedir. Giin gegtikge
sayist artan federasyonlar ascilik meslegini icra eden bireyler i¢in dnemli goriilmekle
birlikte bu federasyonlara tye olma durumunun olduk¢a az oldugu gorilmistiir. Buna
sebep Tirkiye’deki federasyonlarin ascilik meslegini yeterince desteklemedigi
yoniindedir. Ascilik mesleginde kadin ¢alisanlarin az oldugu, mutfak hiyerarsisinde daha
alt konumlarda bulundugu, profesyonel mutfaklarin erkeklerin egemenliginde olmaya

devam ettigi gozlemlenmistir.



Anahtar Sozcukler: Asci, Asgilik, Mutfak hiyerarsisi, Profesyonel meslek, Meslekler

sosyolojisi



ABSTRACT

EVALUATION OF COOKERY WITHIN THE CONTEXT OF SOCIOLOGY OF
OCCUPATIONS

Firat CIMEN
Department of Sociology
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, June 2021
Supervisor: Dr. Ogr. Uyesi Erhan AKARCAY

This master thesis aims to evaluate the profession of cookery in the context of
sociology of professions. Furthermore, this study deals with bureaucracy and hierarchy,
education, organization/association, gender, media and social media with the sociology
of professions. It is aimed to gather data from a field study within the framework of the
professionalization process of individuals practicing the culinary profession, educational
conditions, connection with organizations, the position of women in the professional
kitchen, the effects of media and social media on the profession. In this study, a survey
was conducted with 220 chefs from different branches in seven cities of a restaurant chain

operating in Turkey in order to obtain quantitative data.

In the findings of the research, it was concluded that the profession is taking firm
steps towards professionalization with the harmony provided to the bureaucracy and
hierarchical order in the culinary profession. The increase in the departments and culinary
schools and universities is effective in the progress of the culinary profession from being
self-educated to being a schooled profession. Although the influence of the family factor
in the selection of the culinary profession continues, the effects of the media and social
media on the profession make the profession popular. Although the federations, the
number of which are increasing day by day, are considered important for individuals
practicing the culinary profession, it has been observed that membership to these
federations is very low. The reason for this is that the federations in Turkey do not
adequately support the cookery profession. It has been observed that there are few female
employees in the culinary profession, they are in lower positions in the kitchen hierarchy,

and professional kitchens continue to be dominated by men.
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1. GIRIS
Bu baglikta arastirmanim problemi, konusu, amaci, 6nemi, kapsam ve sinirliliklari

anlatilmaktadur.

1.1. Arastirmanin Problemi

Mesleklere dair farkli alanlarda yapilan ¢alismalari literatiir i¢inde gormek
miimkiindlir. Ancak mesleklerin sosyolojik yOniiniin anlagilmasi1 ve tartisilmasi
bakimimdan meslekler sosyolojisi ¢alismalarinin alana katkis1 oldukga sinirhidir. Ozellikle
Tirkiye’de yapilan meslek caligmalarinin ¢cogu sosyoloji alaninin disinda geligmistir.
Bununla ilgili Eke (1987, s. 377-378) meslek olgusuna birey-meslek baglantisinda
psikoloji biliminin katkilarmin yani sira; isletme, pazarlama, kamu yonetimi, reklamcilik
ve Ozellikle turizm gibi alanlarda meslek olgusunun 6nemli bir inceleme konusu
oldugundan bahsetmektedir. Tiim bu alanlarin disinda meslek olgusunun toplum-meslek
nezdinde sosyolojinin alanina girmesi sinirli caligmalarla kendini gostermektedir.
Ozellikle meslekler sosyolojisi adi altinda yapilan tez c¢alismalarinda avukatlik,

miihendislik, hekimlik gibi sanayi sonras1 6nem kazanan meslekleri gérmekteyiz.

Tiirkiye’de meslekler sosyolojisi yeni yeni gelisen bir alan olarak karsimiza
cikmaktadir. Sosyolojik calismalarda 2000’11 yillardan itibaren ¢calismalarin gérece artisi
olsa da ozellikle tez calismalarinda yapilan meslege dair incelemeler daha yerel,
deneyimsel ve tasviril niteliklerle kendini gostermistir. Meslek kavrammin boyutlari,
kapsami ve ne agidan nesnelestirilecegi gibi temel meselelerde ortak bir sosyoloji
gelenegi ve gercevesi heniiz tam olarak olusamamustir (Koytak, 2020, s. 4). Bu alanda

teorik bir durgunlugun varligindan s6z edebilmekteyiz.

Ascilik mesleginin daha cok endiistri iligkileri, gida ve turizm calismalari
icerisinde yer almasi meslegin sosyolojik tabaninin goriiniirliiglinde eksiklikler
yaratmaktadir. Meslek sosyolojisi ¢aligmalarinin katkisiyla ag¢ilik mesleginin yalnizca
bu caligmalardan ibaret olamayacag: belirtilmeli, ayn1 zamanda bu durumun yerel bir
calisgma olmasindan ziyade genis bir perspektifle daha genel bir alanda incelenmelidir.
Sosyolojinin cinsiyet, egitim, medya, biirokrasi ve hiyerarsi gibi alanlarin genis bir
cercevede vuku bulmasi sayesinde bu durum meslekler sosyolojisinin alanina katki
saglarken ascilik mesleginin bu alanda goriiniirliigiinii saglamak miimkiin olmaktadir.

Meslek sosyolojisinin temel tartigmalarinda gecen profesyonel meslek olgusu, sanayi



sonras1 onem kazanan mesleklerde etkisini gostermektedir. Ancak bilindigi iizere ascilik
meslegi tarihsel anlamda genis bir doneme yayilabilmektedir. Bu caligmada tarihsel
baglamda siiregelen bir ascilik geleneginden ziyade meslek sosyolojisinin ekseni
etrafinda gelisecek olan sanayi sonrast donemin diger klasik profesyonel mesleklere
nazaran ascilik meslegindeki gelisim ve dontisiimleri 6zellikle profesyonellik baglaminda

yeniden tartigilmaktadir.

Tirkiye’deki meslek sosyolojisi alanina dair ¢calismalarda en ¢ok one ¢ikan konu
meslek ve mesleki itibar konularidir. Bu alanda Liitfi Sunar’m (2020) “Turkiye’de
Mesleki Itibar: Déniisen Calisma Hayat1 ve Mesleklerin Sosyal Konumu” adli calismasi
g6z Oniine ¢ikmaktadir. Her bes yilda bir yeniledigi mesleki itibar skalasinda genel bir
meslek sosyolojisi ¢alismasmi igermekte olup as¢ilik mesleginin itibar diizeyinin
giincelligini yansitmaktadir. Sunar ¢alismasinda, 2019-2020 yillarinda Tiirkiye Calisma
Hayat1 ve Meslekler aragtirmasindan elde ettigi Tiirkiye’deki mesleki itibarin durumunu
nicel veriler elde ederek yorumlamistir. Mesleklerin sosyal konumlari, sosyal boyutu,
islevi ve degerleri dlgiiliirken (Sunar, 2020, s. 56) as¢ilik meslegi kendine ortalarda yer
bulmustur. Meslekler sosyolojisine katki sunan Tiirkiye’deki ¢calismalarda profesyonel
meslek olarak bilinen avukathik, miihendislik gibi meslekler tez ¢aligmalarinda
kendilerine yer bulmuslardir. Bunun disinda Géng’iin (2017) “Tiirkiye’de Erkek Hemsire
Olmak: Avantajlar ve Dezavantajlar” adli calismasi, meslek sosyolojisinin tabaninda
toplumsal cinsiyet sosyolojisini 6n plana ¢ikararak Tiirkiye’de hemsire olma deneyimini

hemsirelerin goziinden betimlemeye ¢alismistir.

Ascilik meslegi ile ilgili yapilan ¢alismalarda sosyoloji biliminin katkist disinda
olanlardan genel diizeyde bahsedilmistir. Bunun disinda sosyoloji alaninda asg¢ilik
genellikle gida calismalar1 ve beslenme sosyolojisi ¢ergevesinde kendine yer bulmustur.
Bu alanda Akargay’mn (2016) “Asgilarin Diinyasi: Daha Lezzetli (mi?), Daha Organik
(mi?), Daha Karli (mi?) c¢alismasi bulunmaktadir. Bu c¢alismada as¢ilarin g¢aligma
diinyasinda endiistriyel gida {irlinlerinin kullanimma agirlik verilmistir. Giildemir ve
Akarcay’1in (2020) “Koca Ustadan Iss1z Adama Tiirkiye’de Ascilik Mesleginin Degisimi”
adli makaleleri, son donemde as¢ilik mesleginin tarihsel ve sosyolojik olarak gegirdigi
donemlerden bahsetmektedir. Alayli olarak tabir edilen as¢iligm nasil okullu ve egitimli
bir meslege evirildigi yeni nesil asc¢ilardan dokuz kisiyle yapilan yari-yapilandirilmis

goriisme teknigi ile sosyoloji yazmina katkisi sunulmaya c¢alisilmistir. Bu calisma



meslekler sosyolojisi icerisinde asc¢ilik meslegi ile ilgili yapilmis ¢aligmalara 151k tutan
siirli sayida ¢aligmalardan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢aligmalarin meslekler
sosyolojisine katkis1 bityiiktiir. Meslekler sosyolojisinin ag¢ilik meslegi iizerinde yalnizca
birka¢ alanda degerlendirilmesi yeterli olmamaktadir. Bu sebeple bu ¢alismada,
meslekler sosyolojisi ¢er¢evesinde asgilik meslegi ile ilgili ¢alismalarin disiplinlerarasi
perspektifle degerlendirilmesi Onceliklidir. Meslegin degisim ve doniisiimiine,
Tirkiye’deki egitimin durumu, toplumsal cinsiyet ¢aligmalari ile kadin ve erkegin meslek
icerisindeki konumu, gelisen ve degisen giiniimiiz diinyasinda medya ile ilgili konularin
meslege yansimalarma dikkat ¢ekilmesi amaglanmistir. Son donemlerde yayimlanan
Ozbay ve Karaca’nin (2021) “Tiirkiye’deki Ascilik Orgiitlenmesine Yénelik Ulusal ve
Uluslararas1 Diizeyde Degerlendirme” adli calismalari, Tiirkiye’deki ascilik
orglitlenmesine iliskin ulusal ve uluslararas1 diizeyde bir degerlendirme yapmaktadir.
Uluslararas1 platformdaki federasyonlarla yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile
miilakat yapilmis olup katilimcilarin Tirkiye’deki ¢cok pargali as¢ilik 6rglitlenmesine
yonelik goriisleri 6grenilerek, bu yapinin avantaj ve dezavantajlarini agiklamislardir. Bu
calisma sosyoloji alaninda 6zellikle dernekler ve federasyonlar hakkinda bir agiklama

sunmaktadir.

Yurtdisinda meslek sosyolojisi ile ilgili ¢aligmalar 1960’lardan sonra Gnem
kazanmaya baglamistir. Mesleklerin toplumla ilgili olan baglantis1 ve profesyonelligin
getirdigi sonuglar, sosyolojinin ilgi odagi haline gelmeye baslamis ve cesitli goriisler
ortaya ¢ikmustir. Bu ¢alismalara 1g1k tutan Cirhinlioglu (1995), meslek sosyolojisi ile ilgili
calismalarin gevirisini yaparak literatiire katkida bulunmustur. Ancak bu g¢alismada
60’lardan sonra 6nem kazanan meslek sosyolojinin yurtdis1 ¢alismalar1 ayaginda olan
orijinal metinler tizerinden arastirilmistir. Goode (1957), Hughes (1963), Barber (1963)

ve Freidson (1984) meslek sosyolojisine 6nemli katkilar saglayan isimlerdendir.

Klasik sosyologlardan Durkheim meslekler sosyolojine olan katkis1 en ¢ok is
boliimii kavramiyla olmustur. Bu acidan hareketle ortaya c¢ikan biirokrasi ve hiyerarsi,
Weber’e referansla mesleklerde Onemli konular olarak algilanmaktadir. Klasik
sosyolojinin katkilarinim uzandigi sanayi sonrasi evresinde ise hem caligma hayati hem
de meslekler konusuna géndermeler yapmakta oldugundan dolay1 bu ¢aligma icerisinde

ozellikle Bell’in ¢alismalari ile daha da 6nem kazanmustir.



Bu ¢aligmada meslek sosyolojisine dolayli yoldan katki saglayacak olan cinsiyet
calismalar1 Ozellikle kadmlarin c¢alisma hayatina deginmektedir. Literatiir olarak
yararlanilan bu ¢alismalar asgilik mesleginde kadmin bulundugu konumu belirlemek
adina katki saglayacaktir. Meslek sosyolojisinin detaylandirilmasi gerekliligi ile ascilik
mesleginin teskili arasindaki sentez sayesinde ortaya hem ayrintili hem de sadece yerel
olmakla smirlandirilmamis nicel bir ¢aligma biitiinii ortaya ¢ikmistir. Gerek medya-
iletisim sosyolojisi gerekse sosyolojinin klasik konular1 —biirokrasi, hiyerarsi vb.-
calismanin odak noktasma 6nemli katkilar saglamaktadir. Nicel verilerin 1s181inda ayrintili
bir yorumlama ile bakis agis1 sundugum bu ¢alismada meslekler sosyolojisi literatiiriinii
genisletmeyi amaclarken sosyolojinin saydigim diger degerli konularinin harmaniyla bir

biitiinliik olusturmaya calisarak bu ¢aligmamin genel yapisini ortaya koymaktayim.

1.2. Arastirmanin Amaci

Tiirkiye’de yapilan calismalar g6z Oniline alindiginda meslekler ile 1ilgili
calismalarin sosyolojik yazinda yetersiz bulunmasi sebebiyle, bu ¢alismada as¢ilik
meslegi lizerinden meslegin toplumsal dinamiklerinin sosyoloji literatiiriine
kazandirilmas1 amaglanmaktadir. Asc¢ilik mesleginin kendi igerisindeki kademeleri,
hiyerarsik yapisi ve Orgiitlenmelerinin toplumsal boyutta egitim,
derneklesme/Orgiitlenme ve cinsiyete dayali is bolimii ile cinsiyet ayrimciligi algisi
konularinin 1s181nda arastirilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bunlarin yani sira as¢ilik mesleginin
giliniimiiz diinyasinda popiilerlik kazanmasindaki arka planin sebepleri arastirmanin temel
amagclarindan birini olusturmaktadir. Asc¢ilik mesleginin medyada kazandigi popiilerligin
ardinda yatan gercek calisma kosullar1 ve meslegin kendi ig¢indeki dinamiklerinin

degerlendirilmesi, bu calismanin alana saglayacagi katkilardan birini olusturmaktadir.

Giliniimiizde ascilik mesleginin diger zanaat alanlarina gore daha fazla goz oniine
ciktig1 gozlemlenmektedir. Ascilik mesleginin popiilerlik kazanmasinin ardinda yatan
sebepleri meslege dair egitim siireci, ekonomik sebepler, oOrglitlenme bigimleri ve
meslegin medyatik goriiniirliigli a¢isindan arastirmak ve sosyolojik agidan yorumlamak
gerekmektedir. As¢ilik meslegi ile ilgili gerek teorik gerekse pratik olarak literatiirde daha
cok isletme, iktisat gibi disiplinlerin meslegi yiizeysel ve yalnizca istatistiksel agidan
degerlendirildigi goriilmektedir. Bu c¢aligmanin sosyoloji disiplinine teorik ve pratik
acidan onemli katkilar saglayacagi soylenebilmektedir. Ascilik mesleginin ge¢miste bir

zanaat kolu olmasindan giiniimiizde popiilerlesme egilimine girmesine kadar olan siireci



egitim, gelir, cinsiyete dayali i3 bolimi ile cinsiyet ayrimciligi algis1 ve mesleksel
orgiitlenme acilarindan sosyolojik yontemlerin katkisiyla alanin toplumsal boyutunun

literatiire ve pratik yagsama kazandirilmas1 amaglanmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Bu arastirma, meslekler sosyolojisinin literatiirdeki yetersizligine katkida
bulunmas1 agisindan énemlidir. Ozellikle, meslekler sosyolojisi ¢alismalarinda, as¢ilik
mesleginin giinlimiize kadar olan gelisim asamalarinin toplumsal arastirma yonii sadece
literatiirde degil pratik yasamin igerisinde de yer almasi gerekmektedir. Asgilik
mesleginin, egitim alanma dair gelisiminin, meslek igerisindeki oOrgiitlenmelerin,
cinsiyete dayali is boliimiiniin etkisi ve medyada etkin bir varliga sahip olmasi, ascilik ve
gastronomi ile ilgili ¢aligmalara ve meslekler sosyolojisi alanina biiyiik bir katki
saglayacag1 disiiniilmektedir. Genel olarak asgilik meslegine dair sosyolojik bir bakis
acisinin yansitilmasi deger tasimaktadir. Ascilik meslegi ile ilgili isletme, iktisat ve
iletisim c¢aligmalar1 gibi disiplinlerin disinda 6zellikle sosyolojik olarak ampirik
calismalarin yetersiz olmasi nedeniyle, as¢ilik mesleginin ger¢ek calisma kosullarma
(licret, statii, calisma saati, mesleki algi vb.) 1s1k tutmasi bu calismanin 6nemini

olusturmaktadir.

Aragtirma, sosyoloji disiplini i¢erisinde gerek Tiirkiye’de gerek diinyada oldukga
onemli ve populer bir meslek haline gelen as¢ilik meslegi ile ilgili toplumsal altyapinin
Tirkiye’de yapilacak ilk c¢alismalardan biri olmasi nedeniyle sosyoloji disiplini
icerisindeki eksikligi 6nemli derecede giderecektir. Bu ¢alisma Tiirkiye’de oldukca
yetersiz oldugu gozlemlenen meslekler sosyolojisi alanindaki literatiire biiyiik bir katki
saglayacaktir. Tirkiye’de meslekler ile ilgili ¢aligmalar az olmakla birlikte, 6zellikle
sosyoloji disiplini icerisinde kendine 6nemli bir yer bulamamaktadir. Bu ¢alismayi farkl
kilan hem meslekler sosyolojisi alanma katki saglamasi hem de Tirkiye’deki cesitli
sehirlerde calisilmis olmasidir. Bu nedenle bu c¢alisma, sosyoloji alaninda ascilik
meslegine dair daha ayrintil1 veriler elde etmeyi saglayacag: diisiincesiyle 6zgiin degeri
olan bir galigma olarak nitelendirilebilir. Bu ¢aligmanin yalnizca sosyoloji alaniyla sinirli
degil, gastronomi ve as¢ilik alanlarinda mesleki sorunlarin anlasilmasinda yararli olacag:

diistiniilmekte; sonraki yapilacak ¢alismalar i¢in yol gosterici olacag diisiiniillmektedir.



1.4. Arastirmanin Kapsam ve Simirhiliklan

Bu calisma, meslegi icra edenlerin bir meslek kavrami olarak “as¢ilik” adini
almasindan Otiirii ag¢ilar lizerinde yapilmustir. Tirkiye genelinde faaliyet gdsteren
istikrarlt bir restoran zincirinin yedi farkli sehirdeki subelerinin biinyesinde farkli
pozisyonlarda calisan ascilar ile yapilan anket ¢aligmasi bu g¢aligmanmn kapsamini
olusturmaktadir. As¢ilik mesleginin giiniimiiz kosullart bu ¢aligmanin temel konusunu
olusturmaktadir. Meslek kavraminin ve genel anlamda as¢ilik olarak tabir edilen
meslegin kendi i¢inde kademelerine ayrilmasi, hiyerarsik yapilanmanm igerisinde farkl
meslek tabirleri ve adlandirmalar1 almasi, arastirmanin genel anlamda mutfak icerisinde
calisanlar1 kapsadigi sOylenebilmektedir. Calisma icerisinde tiim adlandwrmalar ve
mesleki tabirler ayrmtili olarak agiklanmaktadir fakat genel olarak ascilik meslegi
kavram1 kullanilmistir. Meslek kavrami ve arastirmaya dahil olan meslek tabirlerinin
aciklamalar1 ve gorevleri tablolar halinde verilmistir. Ayrica mutfak i¢cinde yemek
pisirmeyi kapsayan ascilik meslegi ve kendi i¢indeki kademelerinin ¢caliyma ortamlar1 da
cesitlilik gosterdiginden bu c¢alisma ortamlar1 arastirma i¢in hazirlanan sorulara
eklenmistir. Caligmanin amacima uygun olarak as¢ilik meslegi igerisinde farkli hiyerarsik
yapilanmalarin ve kademelerin bulunmasi aralarindaki orgilitlenme, cinsiyete dayali is
boliimii ve bu alanda egitimin yeri ve 6neminin belirlenmis olmasi1 arastirmanin genis bir
kapsamda oldugunu gostermektedir. Bu sebeple yapilan anket ¢alismasi, mutfakta ¢alisan
bu genis ve ayrmntili meslek grubunun sorulara verdigi yanitlarla konu ile ilgili

genellemelere ulasilmasimi kolaylastirmaktadir.



2. KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE
2.1. Meslek Kavrami ve Meslekler Sosyolojisi

Bu boliimde meslek kavraminin agiklanmasi, gelisimi ve meslekler sosyolojisi ile
ilgili agiklamalar sunulmaktadir.

2.1.1. Meslek kavram ve gelisimi

Meslek kavramiyla ilgili olarak literatiirde birden fazla tanim yer almaktadir.
Etimolojik agidan bakildiginda Nisanyan’in (2003, s. 292) “Soézlerin Soyagaci: Cagdas
Tiirkgenin Etimolojik S6zIigii” adli kitabinda meslek kelimesi “yol, gidis, davranis yolu,
hayatta tutulan yol” gibi anlamlara gelirken, koken olarak Arapga “slk”(sluk)
kelimesinden tiiretildigi haliyle, “bir yola girme, tarikata katilma” anlamlariyla es
sayilmaktadir. Meslek kavrami, genel igeriginde kendi tiirevlerini bulunduran
kavramlarla belli noktalarda birbirinden ayrilmaktadir. Tiirk Dil Kurumu sézliiklerine
gore meslek, “Belli bir egitim ile kazanilan, sistemli bilgi ve becerilere dayali, insanlara
yararli mal liretmek, hizmet vermek ve karsiliginda para kazanmak i¢in yapilan, kurallari
belirlenmis is”? olarak tanimlanmaktadir. Bu tanim cercevesinde meslek kavraminin
egitim gerektiren bir olgu olmasi ile birlikte daha ¢ok karsiliginda para kazanmak icin
yapilan belirli iiretimleri ve hizmetleri kapsadigi anlasilmaktadir. Bu noktada meslek

kavrami igerisinde kendisinin bir tiirevi olabilecek is kavrami da yer almaktadir.

Is kavrammin meslek kavramindan bagimsiz bir sekilde birbirinden farkl
anlamlara gelebilen birgok tanimi mevcuttur. Bu durum is kavrammin, meslek
kavrammin bir tiirevi oldugunu su tanimlarla gostermektedir: “Bir sonu¢ elde etmek,
herhangi bir sey ortaya koymak icin gii¢ harcayarak yapilan etkinlik, calisma” veya “Bir
deger yaratan emek” veya “Ge¢im saglamak i¢in herhangi bir alanda yapilan caligma,
meslek™?. Giinliik konusma dilinde birbirlerinin yerine kullanilabilen bu kavramlar, tanim
olarak farkl igeriklere sahiptirler. Ornegin, meslek kavrami kisinin hayati boyunca
kazandig1 bir statii olarak yer alabilecekken, is ise hayat icerisinde sahip olunan ise gore
degiskenlik gosterebilen bir kavramdir. Yani, is kavrami sahip olunan ise baghligin
degisebilecegini belirtirken meslegin uzun omiirlii baghlik olusturabilecek bir kavram

olmasi, bu iki kavramin birbirlerinden farklarini netlestirmektedir.

Tiirk Dil Kurumu Sozliigii 2019
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Meslek ve is kavramlariyla ilgili tanimlarm birbirlerinden farkint “occupation”
ve “profession” kavramlariyla da gérmemiz miimkiindiir. Ingilizcedeki bu kavramlarin
cevirileri yine genel olarak is veya meslek olarak ¢evrilmektedir. “Occupation” kelimesi
“mesguliyet, is, meslek” olarak genel bilinen bir tabirle cevrilirken®; meslek kavrami daha
ayritilt olarak agiklanmaktadir. Piiskiilliioglu’nun (1994) Tiirkge sozliglinde is
(occupation) kavramimin tanimi su sekildedir: “Herhangi bir sey tiretmek, ortaya koymak,
bir verim, sonug elde etmek i¢in gii¢ harcayarak yapilan ¢aligma, etkinlik veya bir iiriin
ortaya koyan, bir deger yaratan emek”. Ancak meslek (profession) kavraminda yukarida
bahsedildigi lizere, iiretim ve hizmetin yaratimasi asamasinda belirli bir egitim ve
ogrenim bilgisi gerektiren, kendine ait kurallar1 olan uzun siireli ugraslar alanini

olusturmaktadir.

Meslek ve is kavramlariyla bir arada ve benzer sekilde kullanilan bir diger kavram
ise “ugrag” tir. SOzliik anlamina gore meslek ve is kavramlarmi i¢ine alan ugras kavrama,
net bir sekilde meslek kavramini anlatmamaktadir. Ertekin’e (1988, s. 35) gore ugras
kavrami, meslek kavramindan farkli olarak daha dar anlamda kullanilmaktadir. Ciinkii
meslek kavrami belirli faaliyetleri igeren bilgi birikimine dayaliyken; ugras kavramu,
onemli bir 6grenim ve bilgi becerisi gerektirmez. Meslek kavrami, kisinin gegimini
sagladigi is veya fikirler alanini olusturan ve daha ¢ok ekonomik anlama vurgu yapan bir
kavramdir. Ancak meslek tek basma ekonomik olarak agiklanmamakla birlikte sosyal ve
kiiltiirel yapisinin olmasmin yami swra teknik bilgileri de iceren bir biitiin olarak
algilanmalidir. Meslek, igerisinde degerler sistemi iiretebilen, kendi kurallarini1 koyabilen
ve bireylerin kisilik gelisimi iizerinde duygusal ve davranigsal agidan farkli tutumlar
ortaya koyabilen bir kavramdir. Bu agidan bakildiginda meslek yalnizca ekonomik

olgular1 degil, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel caligsmalar biitiiniinii kapsamaktadir.

Marshall, (1999, s. 491) “Sosyoloji Sozligii”’nde meslek kavrammni “emek
piyasalarinin bliylimesinin bir sonucu olarak ev eksenli iglerden ayrilan iktisadi bir rol.”
olarak tanimlarken; Giddens (2012, s. 793) ise, ¢alisma kavramimnin meslekler lizerindeki
boliinmiigliiginden bahseder. Modern toplumlarda ekonomik anlamda ayirt edici bir
ozelligi bulunan karmasik is boliimiiniin gelismesi insanlarin tizerinde uzmanlastig

alanlardir. Pavalko’ya (1988, s. 2) gore, sosyologlar i¢in is ve meslek konusunda 6nemli

3Lexico Sozliik 2019



olan seylerden biri de sosyal aktivitedir; sosyal aktiviteyi olusturacak olan ise sosyal
rollerin bir tiirii olan mesleklerdir. Meslekler bireyler arasinda sosyal roller iireterek
toplum icinde yer edinmeyi saglamaktadir. Ivan Illich, (1994, s. 17) “Profesyoneller
Iktidarr” adli kitabinda meslek tanimini “¢ikarlarina hizmet ettigi seckin bir kesimin
rizasina dayanarak gerceklestirilen davranislar biitiinii” seklinde tanimlamistir. Bu agidan
bakildiginda meslek kavraminin ekonomik anlamina ek olarak toplum igerisinde edinilen

statii ve roller esliginde toplumsal bir davraniglar biitlinii oldugu da anlasilmaktadir.

2.1.2. Meslek ve toplumsal statl

Toplum igerisinde bir meslege sahip olmanin getirilerinden en énemlisi bireye
toplumsal statii kazandirmasidir. Statii kavraminin temelinde yatan ana statii (verilmis)
ve elde edilmis (kazanilmis) statii ayrimidir. Belirli bir irka, cinsiyete vb. sahip olmak
dogustan gelen bir statii iken; en temel 6rnek olarak toplum igerisinde bir meslege sahip
olmak net bir sekilde kazanilmis statiiye ornektir. Kazanilmig olan statiiler ise, toplum
icerisinde bireyin konumunu, yasam standartlarini ve sayginligini gosterebilmektedir.
Smifli toplum yapist igerisinden goézlemlendiginde veya en basit haliyle Tiirk
toplumundan bir 6rnek verilecek olursa, doktorluk meslegini icra eden bireylerin bir
insaat ig¢isine oranla sahip oldugu statiiniin daha fazla sayginlik i¢erdigini sdyleyebiliriz.
Ascilik meslegini gz 6niinde bulundurdugumuzda ise, toplum icerisinde kazanilan statii
ve yarattig1 saygmlik acisindan as¢iligin verilen 6rnekteki doktorluk ile insaat is¢iliginin
ortalarinda yer alacagi tahmin edilebilmektedir. Statii kavrami bu 6rnekte oldugu gibi
sonradan elde edilen bir olgu olmasmin yani sira, genellikle prestijin ve sinifsal

konumlarin temel 6zelliklerini yansitmaktadir.

Marshall’a (1999, s. 697) gore toplumsal statii, sosyoloji icerisinde iki farkl
yaklagimla var olmaktadir. Bunlar1 daha zayif olan veya daha giiclii olan seklinde ayiran
Marshall, daha zayif olan statii i¢in toplumsal yap1 igerisinde isgal edilen konum olarak
tanimlarken, 6gretmen veya rahip olmak 6zelinde verdigi orneklerle bu statii grubunu
kabaca toplumsal rollerle iliskilendirmistir. Daha giiclii olan statii ise, statii gruplarinin
toplumda temel olarak siyasi, hukuki ve kiiltiirel anlamda derecelendirilerek var oldugu
toplumsal tabakalagma sistemi igerisinde yer almaktadir. Toplumsal rol ve statiiniin ayn1
madalyonun iki farkl yiizii oldugu seklinde tanimlayan Bozkurt’a (2011, s. 147) gore,
“Rol, belirli bir statiiyii iggal eden kisiden beklenilen davranistir. Sahip olunan statiiniin

gerekliliklerini yerine getirmek de statiinilin bir parcasidir.” Ascilik meslegine sahip bir
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bireyin toplumsal statlisii as¢1 (veya kendi icerisindeki turleri) iken; kendisinden
beklenilenleri yerine getirmesi (yemek yapmak, mutfagi denetlemek, moniiytli

hazirlamak, miisterilerle olan iligkileri vb.) as¢inin toplumsal rollerini olugturmaktadir.

Statii kavrami, tanim olarak giindelik hayatta oldukca fazla kullaniliyor olmasina
ragmen kokeni Bati’daki sosyoloji ¢aligmalarina kadar dayanmaktadir. Toplumsal
tabakalasma modeli igerisinde {i¢ ayirici etken 6ne siliren klasik sosyologlardan Max
Weber, tarihsel acidan ele almak suretiyle tabakalagsma icerisinde sosyal smnif ve parti

kavramlarmdan sonra toplumsal statii iligkilerine deginmistir.

Weber’ e (1987, s. 182) gore, statii gruplar1 temel olarak sosyal topluluklar olarak
gorulse bile, statiiniin sinif konumuna karsi ekonomik anlamda bir giice sahip olmasiyla
beraber, insanlarin hayatlar1 olumlu ya da olumsuz agidan bir onur Ol¢iisti tarafindan
belirlenmektedir. Weber’in ekonomi vurgusu lizerinden 6rnekle aciklarsak; miilk sahibi
olmak tek basina yeterli bir statii 6l¢iisii olarak goriilmese bile bu miilk sahipleri siradan,
kii¢iik toplumsal orgiitlenmelerde bagkan olarak yer alacak kadar etkilidirler ve bu miilk
sahipleri bu agilardan onurlu olarak goriineceklerdir. Bu durumda onur kelimesi
toplumsal statiiniin yarattig1 saygmlig1 temsil etmektedir ve statii kavrami kapitalist sinif
toplumlar1 icerisinde ekonomik giice sahip olmakla iliskilendirilirken toplumsal

sayginlig1 da beraberinde getirmektedir.

Smif tabakalasmasini tiretim ve miilkiyet iligkilerine, statii ile ilgili tabakalasmay1
ise 0zel hayat tarzlarinin tiiketim bigimlerine dayandiran Weber, meslek gruplarinin statii
grubundan sayildigimmi sdylemektedir. Sayginlik kazanmak icin meslek gruplari,
deginildigi gibi 6zel hayat tarzi tiiketim bi¢cimlerine tabi olmaktadir. Bunlar genel olarak
statii tabakalasmasini on plana ¢ikaran ekonomik kosullardan olugsmaktadir. Ekonomik
tabakalasmanin artmasi veya azalmasi statii gruplarindaki yapmin ve toplumsal
saygmligin degismesine sebep olacaktir (Weber, 1987, s. 188-189). Her meslek grubunun
bir statii grubu olugturmasi ekseninde geleneksel toplumda her ne kadar dogustan statiiler
yaygin olmasina ragmen modern toplumlara bakildiginda kazanilmis statiiler daha yaygin
olarak gorilmektedir (Bozkurt, 2011, s.147). Bu durum kisisel rekabetin dogduguna bir

ornek teskil etmektedir.

Giddens’n (2010) “Kapitalizm ve Modern Sosyal Teori” adli kitabinda bahsettigi

lizere; “Weber’e gore statli esasina gore tabakalagma, basitge bir sinifsal hiyerarsiler
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karigimidir.” Bu agidan bakildiginda toplum igerisinde sahip olunan mesleklerin bireysel
ve toplumsal anlamda statiiye sahip olma sansi yaratirken, toplumsal sayginlik ile iliskili

bi¢cimde tabakalagsmanin temel basamaklarini olusturdugu sdylenebilmektedir.

Meslek kavrami her ne kadar ilk olarak ekonomik etkinliklerle iligkili olarak
algilansa bile genel olarak bireysel ve toplumsal statiiniin yaratildigi, toplumsal
tabakalagsma sistemi icerisinde toplumsal hiyerarsiyi barindiran, toplumsal ve sinifsal
hareketliligi tireten, toplumsal gereksinimlerin karsilanmasinda temel etken olan ¢ok
boyutlu bir fenomen olarak algilanmaktadir (IThan, 2004, 5.132-133). Meslek kavraminin
cok yonlii olabildigi; insanlarin gegimlerini saglamak i¢in ¢calismak durumunda olduklar1
bir gercektir (Kuzgun, 2009, s. 1). Boylece meslekler ilk olarak ekonomik anlamda
tanimlanmaktadir. Ancak insanlar sadece para kazanmak i¢in calismamaktadirlar. Paraya
ihtiyact olmayan insanlarin da meslek edinebildigi bilindigine gore bu ayn1 zamanda haz
ve doyum saglama araci olabilir. Insanlarin kendilerini ve kapasitelerini gelistirmeleri
konusunda énemli bir etken olan meslek, bir nevi kendini gergeklestirme yolu olarak da

gorulebilmektedir.

Mesleklerin statli gruplarma dahil olduguna dair yapilan acgiklamalara genel bir
ornek calisma gosterilmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda 2015 yilinda TUBITAK’m
destegi ile “Tiirkiye’de Calisma Yasami ve Mesleklerin itibar1” konulu arastirmada
“Meslek tibar Skalasi” gelistirilmistir. Bu skala sayesinde Tiirkiye’de ilk defa
mesleklerin toplum igindeki itibarlar1 puanlanarak bir siralama elde edilmistir. Tiirkiye’de
32 ilde 2500 kisi ile anket yapilmis olup bu arastirmadan elde edilen neticeler
cergevesinde mesleklerin itibar swralamasi ortaya cikaridmistir. Elde edilen itibar
skalasina gore, 88,3 puanla listenin basinda en itibarlt meslek olarak “Tip Doktorlugu”
ve “Uzman Hekim” meslekleri yer alirken; listenin son sirasinda ise, “Dansozliik” ve
“Oryantal” meslekleri yer almaktadir. Yaklasik 550 meslegin yer aldig1 bu ¢alismada
56,47 puanla 252. sirada “Ascilik” meslegi kendine yer bulmustur.* Tiirkiye’de meslek

se¢imi, i piyasasi, egitim ve kariyer hedeflerinin on plana ¢ikmasiyla yiiriitiilen bu

* TYAP (Toplumsal Yapi Aragtirmalari Programi), Ocak 2012°de gergeklestirilen Tiirkiye’de Toplumsal
Degisim Arastirmasi ile bir araya gelen ¢alisma grubunun yiiriittiigii projelerden olusmaktadir. Bu
projelerden bir digeri de Liitfi Sunar’m yiiriitiiciiliigiinde gergeklestirilen “Tiirkiye’de Caligma Yasami ve
Mesleklerin Itibar1” konulu arastirmadir. Her 5 yilda bir yenilenmektedir.
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calismada as¢1 olmanin itibar skalasina gore ortalama bir yerde konumlandigi

sOylenebilmektedir.

“Tiirkiye’de Caligma Hayat1 ve Meslekler” adli 26 ilde 2711 kisiyle yuz yize
goriismelere dayanan arastirma raporunun 2019-2020°de giincellenmis verilerine gore,
ascilik meslegi mesleki itibar skalasinda 48,18 puan alarak kendine 72. sirada yer
bulmustur. 2015 yilindaki verilere gore, 56,47 puan ile 60. sirada yer alan as¢ilik meslegi,
mesleki itibar skalasinda 12 puan kaybetmistir (Sunar, 2020, s. 145). Bunun sebebi,
as¢ilik mesleginin aradan gegen bes yil icerisinde toplumdaki iicretlilesme egiliminin
mesleki itibardaki de§ismeye yansidigi olarak gosterilmektedir. Bu siire zarfinda toplum
kol emegi ve zanaatkarliga daha diistik; zihin emegine ve licretli beyaz yakali iglere daha
fazla itibar gostermektedirler (2020, s. 112). Cinsiyete gore mesleki itibar siralamasida
benzer bir puan alan ascilik mesleginde kadin ve erkegin meslegin cinsiyetine yonelik
yaklagimlar1 arasindaki fark 0,32 puanla olduk¢a azdir (2020, s. 160). Tahmin edildigi
iizere ascilik meslegi, aradan gegen bes yil icerisinde diger mesleklere kiyasla itibar

kazanma konusunda c¢ok biiylik bir degisiklik yasamamastir.

2.1.3. Profesyonel ve yari-profesyonel meslek kavramlan tartismalari

Bu baslikta profesyonel meslekler ve yari-profesyonel meslekler olarak
adlandirilan kavramlar tartisilmaktadir. Meslek kavrammin gelisiminde is ve ugras gibi
kavramlarin doniisiimleri oldukca etkili olmustur. Bir isin artik “meslek” olarak
nitelendirilebilmesinin belirli kosullar1 literatiirde yerini almaktadir. Bu mesleklerin
profesyonel ve yari-profesyonel olarak nitelendirildigi tartismalar da mevcuttur. Bu konu
hakkindaki tartigmalar klasik Bati sosyolojisine kadar uzanmakta olup 6zellikle

Durkheim’n ig boliimii kavraminin agiklanmasina dayanmaktadir.

2.1.3.1. Durkheim ve is b6lUmu

Gecmisten giinlimiize kadar var olan meslekler belirli asamalardan ge¢gmistir. Bir
isin veya ugrasin meslek olarak nitelendirilebilmesi kosullarinin yani sira mesleklerin
kendi igerisinde profesyonellik kazanmalar1 belirli kosul ve asamalara baglanmistir. Bu
asamalar igerisinde eski mesleklerin doniisiimlerinin gerceklestigi gibi yeni meslekler de
ortaya ¢cikmistir. Bu bolimde mesleklerin profesyonel olma asamasi anlatiimaktadir.
Yari-profesyonel kavrami, profesyonel olmaya uzanan bir ara asama bi¢imindedir.

Mesleklerin geg¢irdigi asamalarda profesyonel olma egilimi gostermeleri Bat1’da baslayan
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klasik sosyoloji ¢aligmalarina kadar uzanir. Profesyonel meslek kavramima gelmeden

once klasik sosyolojiden Durkheim’in is boliimii kavraminin incelenmesi gerekmektedir.

Durkheim, hayat1 siiresince toplumu etkileyen ve doniistiiren degisimlerle,
ozellikle toplumu bir arada tutan seyin ne oldugu ile ilgilenmistir (Giddens, 2012, s.48).
Toplum diizeninin nasil korunacagi ve bir arada tutulacagi hususunda ideal toplum
diistincesini yansitmaya ¢alisan Durkheim, eski toplum diizeninde is bolumunin
olmamasindan kaynakli olarak toplum i¢inde bozulmalarin daha az oldugundan
bahsetmistir. “Mekanik Dayanisma” olarak adlandirdig: ilkel toplum diizeninde 1is
bolimii ve mesleklesmenin varliginin az olmasindan kaynakli olarak toplumun
farklilasmadig1 bir donemden bahsetmektedir. “Organik Dayanisma”ya dayali toplum
doneminde ise, o asamaya gelene kadar gegirilen ara donemde baslayan bozulmalarin
sebebi olarak i bolimiiniin ortaya ¢ikmasi olarak gostermistir. Mekanik dayanigma
doneminde her ne kadar benzer meslekler ve {iretimler gerceklestigi icin rekabet gorece
daha fazla olarak goriiniiyor olsa bile organik dayanisma déneminde sorumluluk ve is
yikiiniin degiskenlik gdstererek daha az olmasi rekabet konusunu baska boyutlara
cekmistir. Ilkel toplumlarda bireylerin meslek sahibi olmalarmdan cok, dénemin
kosullarina gore ellerinden gelen her isi yapmaya calismalar1 gerekmekteydi. Modern
toplumlarda bir meslegin kendi igerisinde farkli gorevlerini, sorumluluklarini ve genis
skalaya sahip bir is boliimiinii yaratmasiyla birlikte toplum igerisindeki farklilagmasmin
arttig1 gézle goriiliir bir hal almistir (Durkheim, 2006). Bu konuyla ilgili Ritzer sdyle bir

ornek vermektedir:

flkel toplumlarda bir anne-ev kadini olmak, modern toplumlardakine gére cok daha az
uzmanlagmis bir konumdur. Artik, daha 6nceden anne-ev kadininin sorumlugunda olan
birgok gorevi yiiklenen ¢amagir yikama servisleri, cocuk bezi degistirme hizmetleri, ev
hizmetleri ve emek tasarrufu saglayan araglar (bulagik makineleri, mikro-dalga firmlar,

yemek servisleri vb.) vardir (Ritzer, 1992, s.4).

Ritzer’in drnegine gore, ilkel toplumlardan modern toplumlara ge¢is asamasinda
yasanan sanayilesme ve daha sonra hizmet sektoriiniin ortaya ¢ikmasiyla birlikte hem
toplumsal is boliimiiniin hayatimiza girmesi hem de toplumun bu hususta nasil

farklilagtigimi gérmek miimkiindiir.

Modern toplumlarda genislemeye baslayan is bolumi sebebiyle insanlar

birbirlerine daha fazla bagimli hale gelmislerdir. Tam bu noktada meslek konusu 6n plana
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cikmaktadir. Bir meslege sahip bireyin diger mesleklerin ortaya g¢ikaracagi mal ve
hizmetlerden yararlanmas1 dnemli bir ihtiya¢ haline gelmistir. Bu sebeple toplumsal is
boliimiiniin olusumunda ekonomik anlamda bagimliliklar giderek artmustir (Giddens,
2012, s.48). Ilkel toplumlardaki baglilik, benzer islerin yapilmasi ve benzer iiriinlerin
iiretilmesinden dolay1 glinimiizdeki ekonomik anlamdan uzakta bir yap1 sergilendigini
gostermektedir. Ancak insanlarin birbirine baglilig1 konusunda inang bigimlerinin etkin
oldugu anlagilan ilkel toplumlara nazaran modern toplumlarda, sanayilesme sonrasi is
bolumindn belirgin bir bigcimde ortaya ¢ikmasiyla insanlar ve meslekler ekonomik

anlamda birbirine bagimli olmaya baslamistir.

2.1.4. Profesyonel meslekler

Bir meslegin profesyonellik boyutunun tartisilmasindan 6nce bir isin veya ugrasin
meslek olarak nitelendirilmesindeki kosullar 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla ilgili 6rnek
olarak, bir isin veya ugrasin nasil meslek konumuna gelebildigi Ertekin’in (1988, 5.36-

37) ¢alismasinda maddelerle soyle aktarilmigtir:

1. Sahip olunan isin sosyal acidan bir degere veya nitelige sahip olmasi.
2. Meslegin yapisinda gec¢irdigi degisim asamalarinin degerlendirilmesi.
3. Bu is veya ugrasm kurumsal agidan bir nitelige sahip olmasi.

4. Diger insanlarla arasinda ne gibi bir etkilesim ve iletisim olusturdugunun ve

toplumsal tabakalagmadaki yerinin bilinmesi.
5. Meslege sahip olan kisiye bir statii kazandirmasi.

6. Meslegin bir ge¢cim kaynagi olarak hangi konumda yer aldiginin ve siireklilik

durumunun bilinmesi gerekmektedir.

Is boliimii kavraminm anlasiimasiyla birlikte mesleklerin ortaya cikisinda ve
profesyonel olma egilimi gostermelerinde cesitli ¢alismalar ve goriisler mevcuttur. Bu
konuda meslekler ile ilgili Hughes’in (1963, s. 656) ¢alismasina bakildiginda profesyonel
kelimesinin kokiiniin dinsel bir kokenden geldigi, “dinsel diizen adina yemin etme” gibi
bir anlami1 karsiladigi goriilmektedir. Daha sonra dinsel anlamini yitiren profesyonel
kelimesi, “yeteri kadar nitelikli olma” anlamina gelmeye baslamistir. Bu acgidan

bakildiginda profesyon kokii herhangi bir konuyu agik¢a ortaya koyma anlamu
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kazanmustir. “Profession” olarak meslek kavramini karsilamasiyla o meslege sahip olmak
isteyenlerin gerekli bilgi ve nitelikleri tagimasi gerektigini ifade etmek i¢in kullanilmistir.
Hughes’a (1963, s. 655) gore, profesyonellesme egilimi net bir sekilde sanayilesmis ve
kentlesmis toplumlarda goriilmektedir. Profesyonel bir meslegin genel anlamda bireylere,
orglitlere veya bir grup smnifa yani tiim halka sundugu hizmet, 6giit veya bir eylem
bulunmaktadir. Hughes’in hizmet veya 6giit olarak bahsettigi bu durumda profesyonel
mesleklerin gerceklestirdigi bu eylemlerin miisterilerine akil verebildigi veya onlari
temsil edebildigi alanlarda ortaya ¢ikmaktadir. Bu sebeple Hughes (1963), profesyonel

meslek olarak en temelde tip doktorlarin1 ve hukukcular: kabul etmektedir.

Hughes’in tanimlarinda profesyonel olarak bir¢ok meslek Ornegi yer alsa da
oncelikle tip doktorlarmi ve hukukcular1 6rnek olarak vermistir. Tip ve hukuk alaninda
gegmisten giiniimiize kadar gelen siirecte profesyonel olma 6zelliginin daha belirgin
oldugunu diisiinmiistiir. Hughes’un bu diisiinceleri ekseninde as¢ilik meslegini g6z 6niine
alacak olursak, giiniimiizde bu meslegin kentlesmis toplumlarda goriiniir oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Belirli bir disiplin alaninda bireylere veya genel olarak topluma
hizmet vermeleri konusunda asciligin profesyonellesme egilimi icinde yer aldigi

diistiniilebilmektedir.

Hayran ve Sur’a (1998, s. 176) gbre profesyonellesme kavraminin, bir isin meslek
halini almasiyla ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Daha dnce bahsedildigi iizere, is ve meslek
kavramlar1 birbirinden farkli ifadeleri gostermektedir. Herhangi bir is kolunun meslege
doniismesindeki en etkin kriterlerinden biri yiiksek egitim gerektirmesidir. Ancak
profesyonellesme kavrami, meslegin vasif ve beceri edimi konusunda farkl tartismalar1

meydana getirmektedir.

Koytak’a (2020, s. 8) gore, islevselcilerin meslek konusunda literatiire biraktig1 sey
Durkheim’in meslek ve ticaret ayrimia ekledigi profession ve occupation ayrimdir.
Meslek ve mesguliyet olarak Tiirk¢ede yer bulan bu terimler birbirlerinin yerine
kullanilabiliyor olsalar da birinin daha 6n plana ¢iktigmi sdylemek miimkiindiir.
Greenwood’a (1957, s. 5) gore, professional grubunda bulunan mesleklerin bes 6zelligi
bulunmaktadir. Bunlar; sistematik teori, otorite, toplumsal yaptirim, etik kodlar ve kiiltiir.
Tip, egitim, bilim ve hukuk gibi kabul gérmiis vasifli meslekler ile hamallik, tarim is¢isi,
temizlik¢ilik ve garsonluk gibi vasifsiz meslekler bulunur. Bilimin etkin dizeyde yer

aldig1 mesleklerin iist diizey olarak goriildiigli, geriye kalan vasifsiz meslekler ve onlarin
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disinda yari-profesyonel mesleklerin yer aldig1 bir sinif da bulunmaktadir. Etzioni (1969,
s. 9), “Semi-professions and Their Organizations” adli ¢alismasinda tip, hukuk gibi
alanlar kadar akademik bir bilgi temeli bulunmay1p kurumsal yapis1 bakimindan akademi
ve bilimle ilintili olan sosyal hizmetler, eczacilik, kiitiiphanecilik ve muhasebecilik gibi

meslekleri yar1 profesyonel meslekler olarak tanimlamustir.

Flexner’in (2001, s. 153) tip meslegini bilimsel ve kurumsal ifadelerle donatmasi
iizerine meslegi profesyonellige ulastirma girisimi ile profesyonellik kavramimin tip
meslegi lizerinden agiklanmasma sebebiyet vermistir. 1915 tarihli bir metninde
Flexner’in “evrensel olarak gegerli” sadece li¢ meslegin bulundugunu ve bunlar iizerinden
yola ¢ikarak meslek kavraminin temel ol¢iitlerinin belirlendiginden bahsetmistir. Bu ii¢
temel meslek ise tip, hukuk ve ruhbanliktir. Ornek olarak verdigi tesisat¢y/tamirci ise,
bilimsel bilginin havuzunda yer almadigindan mekanik acidan sadece bir icracidir
(Flexner, 2001, s. 158). Flexner’1n profesyonel mesleklere en temel etkisi, Afrika kokenli
Amerikalilara egitim veren sekiz tip okulundan altis1 ve kadinlara tip egitimi veren kural
dis1 okullarinin cogu 1919 yilinda yayimlanan Flexner Raporu ile kapanmaya zorlanmis
ve tip egitimi beyaz erkeklerle sinirlandirilmasidir (Ehrenreich ve English, 1992, s. 38).
ABD’de ¢ok fazla doktor mezun oldugunu diistiniiyordu. Bu sebeple meslegin statiisiiniin
yilksek kalmasinin yollarindan biri olarak meslege girisi smirlandirmanin 6nemli

oldugundan bahsetmektedir.

Koytak’a (2020, s. 10) gore, profesyonellesme kavramina dair literatiiriin tip ve
hukuk mesleklerinin genel gelisimi tizerinde 6rnek model olmasi meslek kavrami
konusunda profesyonellesme tartigmalarini ¢oziime kavusturma konusunda ilerleme

kaydedememistir.

Meslegin profesyonellesmesi iizerindeki temel etkinin uzmanlagma olmasi gercegi
Uzerinden 6rnek verilecek olursa tip egitiminden sonra alanda uzmanlagma igin bilimsel
bilginin ve pratigin devam etmesi ile as¢ilik mesleginin gerekli egitimlerden sonra teorik
ve pratik bilginin devam etmesiyle alaninda uzmanlagmasi arasinda yikict bir farklilik
yoktur. Ameliyathaneye giren bir doktorun el becerisini pratik alanda edinmis olmasi
mecburiyeti, tipki ingaat alanindaki bir demirci ustasinin dikkatini ya da ag¢min iirettigi
malzemenin oranlarini belirleyip bunu el becerisiyle harmanlamas1 mecburiyetine benzer.
Ancak bazi diistiniirler profesyonellik kavramini vasif-beceri Gzerinden belli bir kontrol

mekanizmas1 dahilinde topluma olan hizmetin Onemiyle birlestirmektedirler.
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Giliniimiizden bir 6rnek vermek gerekirse bugiin tip meslegi i¢in vasif ve beceri, yiiksek
egitim ve ardindan gelen pratiklerle ustalasmay1 icermektedir. Benzer bicimde konumuz
dahilinde olan ascilik mesleginde ise, kademeli egitim kosullarinin ardindan yine pratikle
ustalagmay1 gerektirecek bir yone sahiptir. Ancak alayli olarak tabir edilen meslek edinme
durumlarinda tip ile ascilik mesleginin birebir olarak ayni kategoride profesyonellik
derecesinde oldugunu sdylemek miimkiin olmayacaktir zira doktor olabilmek i¢in tip

okullarindan mezun olmak gerekmektedir.

Hughes’in (1963) calismasinda bu konu, profesyonel mesleklerin nitelikleri ile
birlikte onlar1 diger mesleklerden ayiran niteliklerle agiklanmistir. Burada diger
mesleklerin  “ig” tanimma daha uygun oldugu anlasilmaktadir. Hughes’e gore,
profesyonel mesleklerin niteliklerinde genel olarak sanayilesmenin etkisi 6nem teskil
etmektedir. Uzun siireli bir bilgi birikimini igermesi ve devlet tarafindan onaylanmasi
agisindan profesyonel meslek sahibi olmak i¢in uzmanlasma gerekmektedir. Ornek olarak
bir hekimin kendi alaninda bilgi birikimine sahip olup uzmanlasmasi kosuluyla ilag
verme yetkisinin bulunmasi meslegin profesyonel olma niteligini gdsterebilmektedir.
Profesyonel meslekler, belli bir kontrol mekanizmasina sahip olmakla birlikte
kurumsallagsmis yapilara sahiptirler ve bu onlarm toplumda iist kademelerde olmalarma
olanak saglar. Halka hizmet etme idealine sahip olan profesyonel mesleklerde tarafsiz
olmak olduk¢a onemlidir. Hughes’e gore, profesyonellesme toplumda sanayilesmenin

gecirdigi asamalardan oldukca etkilenmistir. Bu asamalarda genel olarak sunlardan

bahsetmistir:

1. Profesyonel meslek olma siirecinde sanayilesmenin etkileriyle beraber biirokrasi
ve biirokratik isler ice ice ge¢mislerdir.

2. Profesyonellesme ile birlikte dogal olarak is boliimii ve uzmanlagsma daha baskin
héle gelmistir.

3. Biirokrasinin baskin yonleri profesyonel mesleklerle git gide daha hissedilir hale
gelmigtir.

4. Baz1 sosyal hareketlerin en temel sebepleri profesyonel meslege sahip olan
insanlarin etkileriyle ortaya ¢ikmaya baglamistir.

5. Mesleklerin profesyonel olmasi ve drgiitlenme bicimleriyle yeni ve farkli tiirde

orgiitlenme kaliplar1 ortaya ¢ikmaktadir (Hughes, 1963, s. 655-668)
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Tiim bu maddelerin 15181nda as¢ilik meslegini, profesyonel meslek olma siirecinde
biirokratik yapiya dahil oldugu, is bolimii ve uzmanlagmanin arttigi, orgilitlenme

bi¢imlerinin ¢ogaldig1 bir meslek olarak yorumlamak miimkiindiir.

Barber, (1963, s. 671) mesleklerin sosyolojik agidan tanimlanabilmesi
durumundan yola ¢ikarak profesyonellesmenin de meslek icinde farkli tiirlerinin
olabileceginden bahsetmistir. Mesleklerin profesyonellik 6zelligi barindirmalarmin ortak
olabilecegi diislincesinden hareketle profesyonelligin mesleklerde farkli derecelere sahip
olusunu Orneklendirmistir. Tam bu noktada bazi mesleklerin tamamen profesyonel,
bazilarmm ise kismi olarak profesyonellik Ozelligi gosterdigini sdylemektedir. Bu
baslikta tartisilan yari-profesyonel olma niteligi Barber’in diisiincelerinin 1s18inda

digerlerinden farklilik gosterdigi verdigi 6rneklerle anlagilmaktadir.

Barber’mn profesyonel ve yari-profesyonel meslek olgularina sdyle bir drnek

vermektedir:

...0rnegin, is diinyasi igerisinde ortaya c¢ikabilen bazi davranislar neticesinde profesyonel
Ogeler yer alabilir. Benzer bicimde bakildiginda tip meslegi hemsirelik mesleginden daha
profesyoneldir. Universite iginde arastirma yapan bir tip doktoru da bir celik fabrikasmda
stiradan bir tip hizmeti veren bir doktordan daha profesyoneldir. Profesyonellesme mevzusu

yalnizca bir derece meselesidir (1963, s. 672).

Barber, (1963, s. 672) verdigi 6rnek iizerinden profesyonel meslek olmanin dort

temel asamasindan da bahsetmektedir:

1. Hem genel hem de sistematik anlamda 6nemli ve yiksek derecede bir bilgi
birikimine sahip olmak.

2. Bireylerin ¢ikarlarini saglamaktan ¢ok, toplumsal ¢ikarlarin gézetilmesine dnem
vermek.

3. Uzmanlarm bir araya gelerek kendi iglerinde olusturduklar1 ve yonettikleri
dernekler aracihigiyla toplumsallagsma siireci igerisinde ortaya koyduklari etik
kurallar ¢ercevesinde kendi davraniglarini kontrol edebilme yetisine sahip olmak.

4. Cikar yaratma amaci olmadan isteki basarilar1 sembolik olarak ornekleyen ve

destekleyen maddi veya manevi anlamda bir 6diil sisteminin varliginin olmasi.

Bu maddeler g6z oniine alindiginda meslegin tam profesyonel olma 6zelliklerini

bir sekilde barindirdigi sdylenebilmektedir. Tam bir profesyonel meslek 06zelligi
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g0sterebilme konusunda sistematik anlamda ve ciddi 6lglide yuksek bir bilgi birikimine
sahip olmak olduk¢a 6nemlidir. Bu sistematik ve genel anlamda yiiksek bilgi birikiminin
kullanim alan1 ve sikligma gore degisebildigi ya da bunun belli bir kismmin
kullanilabiliyor olmas1 durumunda mesleklerin profesyonellik derecelerinin farklilagtig
anlasilmaktadir. Barber (1963, s. 673) bu konuyu tekrar Orneklendirirken yiiksek
mahkeme yargicit veya Nobel 6diillii bir fizik¢inin profesyonellik derecesiyle, yillik
100.000 dolar kazanan hukuksal isleri yiiriiten bir gorevlinin veya yillik 60.000 dolar
kazanan bir 6gretmenin profesyonellik dereceleri ayni olmamakla birlikte onlar1 daha az

profesyonel sayilabilecek sekilde nitelendirilebilmektedir.

Profesyonel meslek kavraminin genel meslekler icerisinde ayrici 6zelliklerinden
biri meslek icerisinde var olan hiyerarsinin belirledigi kurallara gore bir iligkinin
bulunmasi ve kontroliin bu sekilde saglanmasi konusudur. Profesyonel meslek igerisinde
kisiler ancak kendi mesleki orgiitlerine sahip olan kisilere karsi sembolik olarak da olsa
sorumluluk gelistirmek durumundadirlar (Freidson, 1984, s.1). Toplumsal kontroliin
etkisiyle bir ig¢inin {istlerinin belirledigi isleri yapmasi ve bundan habersiz olmalariyla
profesyonel birinin kendi kendini yoneten karar ve kurallara tabi olmas1 ve ancak kendi
benzeri nitelige sahip bir profesyonelle irtibatta olmasi yoniinden 6nemli 6lgiide bir

farklilik oldugu g6zlenmektedir.

Profesyonel meslek ve yari-profesyonel meslek kavrami tartismalariin temelinde
Ozet olarak toplum icerisindeki derecelenmeler yatmaktadir. Bir is veya ugrasin belirli
Ozellikler ve nitelikler kazanarak meslek haline gelmesiyle, mesleklerin kendi iclerinde
belirli derecelere ayrilmasina sebep olmustur. Bir bireyin énemli derecede yiiksek bir
egitim agamasindan gec¢ip bunu sistematik anlamda i¢sellestirip kullandig1 takdirde ortaya
cikardigi iiriin veya hizmetin kullanim niteligine gore profesyonel bir meslek icra edip
etmedigi sOylenebilmektedir. Barber’in 6rneginde oldugu gibi ¢alismaya karsilik aliman
iicret miktarinin profesyonellik konusunda belirleyici oldugunun g6z Oniine alinmasi
oldukca énemlidir. Boylelikle toplumdaki mesleklerin statiilerini ve hiyerarsik tabanlarini

gorebilmek miimkiin olmaktadir.
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Son olarak mesleklerle ilgili 2019 yilinda lisans egitimine yonelik olarak Turkiye
Cumhuriyeti Cumhurbaskanligi Insan Kaynaklari Ofisi tarafindan yayimlanan Uni-Veri®
adli veri tabaninda Tiirkiye’de 70 ana boliimiin (her bir bolim kendi dallarina
ayrilmaktadir) istihdam orani, is bulma siiresi, iicret, nitelik uyusmazligi, kamuda ise
yerlesme orani, dagilim grafikleri ve oranlar seklinde belirtilmistir. 2014-2018 aras1
verileri kapsayan programda “Ascilik” bir ana boliim olarak yer almasa da “Gastronomi,
Mutfak Sanatlar1, Yiyecek ve Icecek Isletmeciligi vb.” bolim ve meslekler ana bolim
olan “Turizm” bashg: altinda yer almugtir. Istihdam orani ve is bulma siiresi olarak 70
meslekten 12. sirada, 2517 TL olarak belirlenen ticret ile 57. sirada yer almistir. Kamuda
ise yerlesme oranmin %4 gibi diisiik bir oranda olmasi as¢ilik vb. mesleklerin daha ¢ok

0zel sektore yonelik meslekler oldugunu gostermektedir.

2.1.4.1. Profesyonel meslekler ile ilgili temel yaklasimlar

Profesyonel meslekler cagimizi belirleyen bir konuma gelmislerdir. Sanayilesmenin
etkisiyle birlikte ¢ogu meslekte; hukukgular, 6gretmenler, miihendisler, mesleki anlamda
orgiitlenmelerini tamamlamiglardir. Ayrica bu gruplarin mensup oldugu meslekler,
siyasal, ekonomik ve kiiltiirel etkinliklere katilimi gittik¢e artmaktadir (Cerit, 1994, s. 15-
16). Toplumsal hayatta halkin yasadigi sorunlarin ¢6ziminde bu tir profesyonel
mesleklerin etkisi biiyliktiir. Saglhk sorununda doktorlar, adli ve hukuki sorunlarda
hukukcular sorun c¢oziimiinde etkin olmaktadirlar. Ozellikle Bati’da mesleklerin
profesyonel boyutunun tartisilmasinda islevselci yaklagimlar dikkat c¢ekmistir.
Profesyonel meslek ve ¢rgitlerin toplumsal uyum sirecindeki rolleri tekrardan gliindeme
gelmistir. Sosyoloji biliminin temel konularindan olan is boliimii kavramiyla ¢calisma ve
meslek hayatina temel katkilar sunan Durkheim, islevselci kuramda toplumlarin

degisimiyle mesleklerin profesyonellesmesi konularini giindeme getirmistir.

Durkheim’in (1986, s.25) meslek ahlak1 kavrami, Fransa’daki bozulmalarin etkisiyle
ozgiirlik¢ti ekonomi diizeninin yiikselmeye baslamasi konusunda etkili olmustur. Bu
yeni ekonomi diizeninde sanayi ve ticaret iligkilerini toplumsal uyum adina meslek ahlaki
diizenleyecektir. Gokalp’e (1995, s. 94) gore, Durkheim’m meslek ahlaki, baska meslek

gruplarma bagli oldugu bigimiyle sadece bir meslek erbabina, meslek icabi, yasak olan

> Uni-Veri, iiniversite lisans mezunlarinin isgiicii piyasast performanslarmm bolim bazinda
degerlendirildigi, ozellikle tiniversite tercihi yapacak 6grencilerin yararlanabilecegi Tirkiye Cumhuriyeti
Cumhurbagkanlig1 Insan Kaynaklar1 Ofisi tarafindan yayimlanan veri tabanidir.
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eylemleri gosterir. Toplum sorunlarinda, 6rnegin bir salginda, saglik ¢alisanlar1 ve din
gorevlileri toplumu terk etmez. Bdylece her meslegin hem meslek ahlaki hem de meslek

etigi a¢isindan kendine ait kurallar1 bulunur.

Durkheim (1957, s. 8), sanayi devriminin yarattig1 toplumsal ve ekonomik sorunlar1
ancak profesyonel meslege sahip bireylerin ¢ozebileceginden bahsetmektedir. Toplumda
olusan kuralsizligin iistesinden ancak profesyonel meslekler gelebilir. Bunun dayanagi
olarak, profesyonel meslekler kendi ahlaki ve etik kurallarmi olusturabilir ve
gelistirebilir. Ayrica, kendi kurallarin1 olusturup kendi kendilerini yonetebileceklerin
Otlirii sanayilesmenin yarattig1 olumsuz kosullar1 diizeltebilirler. Cirhinlioglu’na (1997, s.
9) gore, Durkheim’in bu kuraminda profesyonel meslek gruplariin 6nemi biiyiiktiir.
Profesyonel mesleklerin kendi mesleki ahladk kurallarindan disar1 ¢ikamayacaklarini

sOylemektedir.

Durkheim’mn profesyonel mesleklerle ilgili temel goriisleri Onemini hala
korumaktadir. Bu agidan profesyonellerin toplumsal sorunlara iiretecegi ¢oziimler

ozellikle Tiirkiye gibi gelismekte olan iilkeler icin daha 6nemli goriilmektedir.

Klasik sosyolojinin 6nemli isimlerinden biri olan Weber, meslek c¢aligmalarimi
yakindan ilgilendiren toplumsal statii, rol, prestij konular1 hakkinda aciklamalar
sunmustur. Bunlarin yaninda ekonomik diizenle ilgili goriisleri de mevcuttur. Weber
(1968), ekonomik diizenle ilgili liretim araglarinin miilkiyeti konusundan ziyade daha ¢ok
iiretilen bu mallarin nasil dagitildigi konusuyla ilgilenmistir. Weber, Durkheim gibi direkt
olarak profesyonel meslekler ile ilgilenmemis olsa da temelde serbest piyasa ortaminda
calisanlarin profesyonellesme siirecinde bilgi ve becerilerin nasil toplumsal ve ekonomik
odullere doniistiirtildiigii ile agiklamalar sunmustur. Ayni zamanda, bir igyerinde yonetici
olanlarin sorunlarmn ¢6ziimiinde rasyonel yollar1 bulmasi gerektigini belirtmis; bunun igin
ozellikle yoneticilerde daha iistiin niteliklerin, yeteneklerin ve becerilerin bulunmasi

gerektigine degigmistir.

Cirhinlioglu’na (1997, s. 11) gore, Tiirkiye’de bir¢ok grup piyasa mekanizmasi
igerisinde yer almaktadir. Igerisinde belirli yonlerden rekabet sistemi kurulmustur. Bu
acidan her profesyonel grup yaptiklarindan ekonomik ya da toplumsal &duller

kazanmaktadir. Ekonomik olarak para 6rnegi gosterilirken, toplumsal anlamda itibar
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kavrami gosterilmektedir. Ancak Weber, profesyonel meslekler konusunda yetersiz

kalmagtr.

Marx’1 izleyenlerin profesyonel meslekler ve gruplar hakkindaki goriisleri hangi
baglamda incelendiginin anlasilmasi1 konusunda 6nemlidir. Marx i¢in emek-deger yaratan
Ozdiir ve bu konuda ti¢ farkli deger vardir; degisim, kullanim ve arti-degerdir. Ancak
Marx’in kendisi profesyonel mesleklerin yapisi iizerinde durmamistir. Marksist
kuramlarda ise, mesleklerin yapis1 profesyonellerin iiretip sattigi mallarin 6zellikleri
gorulmektedir. Profesyonelligin iirettigi mallar arti-deger iireterek sermaye birikimine
katki saglamamaktadir. Bu agidan profesyoneller, kapitalist smifin somiiriistinden
kacabilirler ancak, ayni zamanda, iiretim aracglarnin miilkiyetine sahip degildirler.
Marksist diisiincede profesyoneller, kapitalist ile is¢i ya da burjuvazi ile proleterya arasina
sikigmis sistem dis1 gruplar olarak goriilmektedir (Cirhinlioglu, 1997, s. 12). Larson’a
(1972, s. 212) gbre, Marksist diisiince igerisinde, profesyoneller yapisal olarak diger emek
tiirlerinden ayr1 goriilmemektedir. Bu acgidan kapitalist sistemde sermaye yeniden
diizenlenmeli ve entelektiiel giiciin yeniden degismesi zorunlu hale geldi. Uzmanlarin
secimi, profesyonel mesleklerden olmaktadir, boylelikle is¢iler bu uzmanlarin statiisiine
talip olmaktadirlar. Ancak her kosulda iiretim siirecleri igerisinde yer alan meslekler ve

orgiitler icerisinde is verenler asil mallarin sahibi konumundadirlar.

Isleveslci yaklasim kurammim dnde gelen isimlerinden biri olan Parsons (1951), tipk1
Durkheim gibi profesyonel mesleklerin toplumsal diizeni siirdiirmesi gerekliligi izerinde
durmustur. Ayni1 zamanda profesyonel meslekler konusunda 6ncelik olarak tip doktorlugu
meslegi lizerinde durmustur. Swingewood’a (1991, s. 303) gore, Parsons, bilimsel
uygulamalarin 6ncelikli olarak profesyonel ortamlarda olabilecegini 6ne siirmiistiir.
Profesyonel mesleklerin bilimsel uygulamalarda kisisel ¢ikardan ziyade miisterilere olan
hizmetin 6nemli oldugu diisiincesi vardir. Parsons’n islevselci agiklamalarinda eylem
sistemlerini ‘ig adami1’, ‘baba’ ve ‘profesyonel’ vb. gibi belirli bir statiiyli gosteren

istikrarli davranis kaliplar1 ve rollerle tanimladig: (1991, s. 303) gorulmektedir.

Profesyonel mesleklerin temel vasiflarin1 yansitan Ozellikleri belirleyerek
profesyonel olan ve olmayan meslekleri ayirt etmeye calisan yaklasim ise Ozellikler
yaklagimidir (Greenwood, 1957; Wilensky, 1964). Bu yaklasimi benimseyen bir¢ok
caligmaci (Becker, 1962; Greenwood, 1957; Wilensky, 1964; Barber, 1963) profesyonel
mesleklerin 6zelliklerini belirledikleri ¢aliymalar yapmislardir (Gong, 2015, s. 121). Bu
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konu hakkinda yapilan bir¢ok ¢alismayi1 ortak 6zelliklerle belirlemeye ¢alisan Millerson’a

(1946, s. 6) gore, profesyonel meslekler sahip olmasi gereken nitelikler;

1) Teorik bilgilere dayali beceri gerektirir.

2) Mesleki beceriyi edinmek egitim ve talime baglhidir.

3) Profesyonellerin yeterlilikleri simavla dl¢tilmelidir.

4) Davranis kurallarina baglilik {izerinden bir meslek ahlaki olusturulmalidir.
5) Hizmetleri kamu yararma olmalidir

6) Orgiitlenmeye sahip olmalidirlar.

Bu ozelliklerle birlikte bir meslegin profesyonel sayilmasi i¢in bu 6zelliklerin
hepsine sahip olunmasi gerekip gerekmedigi konusunda tartigmalar bulunmaktadir.
Becker (1962) ve Wilensky (1964) siraladiklar1 6zelliklere sahip olmayan meslekleri
profesyonel olmayan meslekler olarak gérmektedirler. Ancak Greenwood (1957) ve
Barber (1963), profesyonel olsun veya olmasin tiim mesleklerde bu 6zelliklerin
bulundugunu ama profesyonel mesleklerle daha yiiksek diizeyde oldugunu

savunmaktadirlar.

2.1.5. Meslekler sosyolojisi

Meslek(ler) sosyolojisi Tiirkiye’de heniliz 6nemli 6l¢iide bir gelisme géstermemis
bir alandir. 2000’11 yillardan itibaren mesleklere dair tez ¢aligmalar1 ve makaleler mevcut
olsa da oldukga yerel ve tasviri olmaktan 6teye gidememistir. Bu agidan meslek kavrami
iizerinde sekillenmesi beklenen meslek boyutlari, igerigi gibi konularda bir sosyoloji
gelenegi tam olarak oturmus vaziyette degildir (Koytak, 2020, s. 4). Toplumlarmn
gecmisten giiniimiize dek var olan doniisiimleri, caligma yasamiyla benzerlikler kurarak
ilerlemistir. Mesleklerin ortaya ¢ikisi ise, toplumlarin tarihsel degisimi ve doniisiimiiyle
sekillenmistir. Bu agidan bakildiginda toplumlarin tarihsel olarak ana hatlara ayrilmasi
gerektigi uygun goriilmiistiir. Giddens’m (2012, s. 68-69) kategorilestirdigi bu yapida
toplum ii¢ ana bashga ayrilmaktadir. Bunlar, avci-toplayicilar, biiyiikk tarim ve kir
toplumlar1 ve sanayi toplumlaridir. Avci-toplayicilar hayatlarmni aveilik, balik¢ilik veya
dogada bulunan yenilebilir bitkileri toplayarak siirdiirmiislerdir. Esitsizligin az oldugu, az
sayida insanin bulundugu bu topluluklarda hiyerarsik bir yap1 bulunmamaktadir. Tarim

veya kir toplumlar1 hayatlarin1 basit tarimla ve evcillestirilmis hayvanlarin
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yetistirilmesiyle slirdiirmekteyken, topraga yerlesme sonrasi sef veya savasei krallar

tarafindan yonetilmislerdir.

Heniiz sanayilesmemis olan toplumlarin varligindan sonra ilk olarak modern
toplum adiyla sanayilesmis toplumlar ortaya ¢ikmistir. Sanayilesme genel olarak, canlt
olmayan gii¢ kaynaklarmin kullanimina dayali olarak makinelesmis bir {iretim sistemini
temsil etmektedir. Makinelerin buhar ya da elektrik kullanimi tizerinden gergeklestirdigi
kimi zaman modern veya gelismis toplumlar olarak adlandirilabilen bir toplumsal yapiya
isaret etmektedir. Sanayilesme, ge¢misteki toplum tiirlerinden oldukg¢a farkli olarak
diinya ¢apinda 6nemli etkiler yaratmistir (Giddens, 2012, s. 73-74). Sanayi devriminin
etkisiyle beraber gelisen teknoloji ve sayilar1 hizla artan fabrikalar, toplumda 6nemli
degisikler meydana getirmistir. Adam Smith, Andrew Ure ve Charles Babbage’in
modellerindeki talep iizerinden gergeklesen genis Ol¢ekli ekonomik organizasyonlarm
iiretimi, ev yerine dev fabrikalarda gerceklesmeye baslamistir. Fabrika iiretimini gerekli
kilan mekanik iiretim yontemleri, isgiicline duyulan ihtiyac1 kontrollii bir ydnetim
bi¢iminde mecburi kilmistir. Hiyerarsiye dayali bu kontroliin teknik ve organizasyon
acisindan yapilandirilmasi zorunlu olarak var olurken, ekonomik agidan akilc1 olmayan
bir yontem olmaya baslayacagi diistiniilmiistiir (Grint, 1998, s. 54). Toplumlarim bu
dontistimleri, ¢alisma hayatiyla ilintili olarak devam ederken meslek kavramini

dontstiirdiigilinii gozler oniine sermektedir.

Uretimin ev disma ¢ikmasiyla beraber meslekler profesyonellesirken meslek
gruplarinmn cinsiyet kompozisyonlar1 da degismistir. Isin piyasa degeri ve teknolojiyle
olan iligkisi dahilinde 6rnegin firmcilik ve ascilik gibi mesleklerde bir dizi isin 6zel
alanlarda kadinlarin isiyken, kamusal alanda erkeklerin isi olmustur. Sonraki siirecte ise,
bu meslekler erkeklerin meslegi konumuna gelmistir. Gong’e (2017, s. 243-244) gore,
mesleklerdeki cinsiyet kompozisyonlarindaki degisimler ile mesleki statii iizerindeki bu
tarz mesleklerin ‘kadin isi’ olarak goriilmesinin degismesi yoniinden etkilidir. Ayni1
zamanda erkekler bu tarz profesyonel mesleklerde derneklesme konularinda da
kadmnlardan daha ilgili ve istekli gdriinmemektedirler. Bu agidan mesleki statiiniin

artmasinda 6nemli olan orgiitlenme konusu da meslege erkeklerin girisi ile iliskilidir.

Meslek kavraminin sosyolojideki yerinin énemi sanayilesme donemi ve sanayi
sonras1 donemdeki gelismelerle artmistir. Meslek sosyolojisi, Durkheim’dan itibaren

ozellikle 1960’11 yillara kadar meslek arastirmalari iizerindeki sorunsallar c¢evresinde
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geligsmistir. Weber’in meslek konusundaki goriisleri sayesinde 1970’11 yillardan itibaren
literatlirde yeni kavramlar ve tanimlar tiretilmistir (Koytak, 2020, s. 4). Durkheim (1933),
Carr-Saunders  (1933) ve Mannheim’in (1929) meslekler sosyolojisi  ve
profesyonellesmeye dair kisith goriisleri mevcuttur. Ozellikle Durkheim’in Fransa’da
bozulma ve yozlagsmalarm egitimli insanlar tarafindan diizeltilebilecegi inanci,
profesyonellesmenin dnemini bir bakimdan belli ettigi soylenebilmektedir. Durkheim
“Meslek Ahlaki” kitabinda ana konu olarak ele aldigi tizere, meslek sosyolojisi
kapsaminda meslek ahlaki hakkinda fikirler sunmustur. Insan eylemlerini
gerceklestirmek istedikleri amaclara gore birbirinden ayiran Durkheim, 6zglrliikcii
ekonomi diizeninde sadece meslek ahlékinin ticaret ve sanayi iliskilerini toplumsal uyum
adina diizenleyebileceginden bahseder (Durkheim, 1986, s. 25). Genel olarak Durkheim,
meslek kavramina iligkin diisiincelerini ampirik verilere dayandirmadigi i¢in sundugu

analiz bilimsellikten ziyade ag¢iklama niteligindedir (Koytak, 2020, s. 5).

Her ne kadar 1930’lu yillardan itibaren mesleklere dair goriisler ve teoriler mevcut
olsa bile asil caligmalar 1960’lardan sonra kendini gostermeye baslamistir. Bu
calismalarin ekseninde 6zellikle 1960’lar ve sonrasi i¢in yapilan ¢alismalar, meslekler
sosyolojisi ve profesyonellesme kavramlarina oldukea 151k tutmustur. Ozellikle Daniel
Bell’in ¢aligmalar1 sanayi sonrasi toplumun getirileriyle ilintili olarak egitimli bireylerin
topluma olan etkisinin nasil oldugu hakkindaki goriisleri meslekler sosyolojisinin
gelisimine katki sagladigr disiinilmektedir (Cirhinlioglu, 1995, s.8-9). Bell’in
sosyolojisindeki temel nokta, sanayi sonrasi toplumunun 6zelliklerinin ne oldugunu
belirleyip aciklamaktir (Slattery, 2014, s. 461). Boylelikle Bell’in sanayi sonrasi
toplumun gelisimi ile ilgili diislincelerinin meslekler sosyolojisine dolayli yoldan etkisini

aciklamak gerekmektedir.

Bell (1999), “The Coming of Post Industrial Society” adli kitabinda genel olarak
sanayi sonrast toplumun degisen yapisina deginmistir. Bell’e gore toplumlarin genel
anlamda ii¢ asamadan gectigi soylenebilmektedir. Ayrintilariyla belirtmemekle birlikte
iic asama kabaca sanayi Oncesi toplum, sanayi toplumu ve sanayi sonrasi toplum olarak
anlasilmaktadir. Ancak Bell, sanayi sonrasi toplumunun bu agamalardan gectigini net
olarak belirtmese bile tarihsel 6rneklerle bu asamalarin yer aldigmi bir bakimdan kabul

etmektedir. Bu iic donemi asama olarak toprak donemi, makine donemi ve bilgi
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(enformasyon) donemi olarak ayristirmaktadir. “Post endiistriyel” ® kavramini ilk
kullanan kisi olmasa da bu kavram ile daha ¢ok iinlenmis bir sosyolog olan Bell, sanayi
sonrast toplumda mavi yakali olarak adlandirabilecegimiz is alanlarinin gittik¢e etkisini
yitirmesi ve onun yerini almaya baslayan beyaz yakali olarak adlandirabilecegimiz
hizmet sektoriinde ¢alisan bireylerin is yasaminin yerini profesyonellige biraktigi, daha
cok teknik ve bilimsel bilgi birikimini igeren meslekler yapisina dogru ilerlediginden
bahsetmektedir. Sanayi sonrasi veya post endiistriyel toplum yapisi esas olarak toplumsal
degismeyi i¢inde barindiran yapisiyla birlikte iiretim bigiminin degistigine dair izler
gostermektedir. Tarim sektoriiniin gittikge geride kalmaya basladigi bu donemde hizmet
sektoriiniin daha fazla 6n plana ¢ikmasi, bilim ve teknoloji ¢ergevesinde One cikan
mesleklerin toplumu kaplamaya basladigindan, 6zellikle {iniversitelerin bu yeni sanayi
sonrast toplumun temel 6zelliklerini igereceginden bahsetmektedir. Slattery, (2014, s.
462-463) Bell’in toplum tipindeki mesleki aginin mavi yakali endistriyel mesleklerden
beyaz yakali profesyonel ve teknik konumlara, is¢i smifinin agirlikta oldugu bir toplum
tipinden orta sinifl1 bir topluma gectigini soylemektedir. Hizmet sektoriiniin gelismesiyle
birlikte profesyonel ve teknige dayali mesleklerin artmasi sayesinde para yerine bilginin
Oon plana c¢iktigi, toplumun ayirt edici 6zelligi olarak iiniversiteler, idari teskilat ve

uzmanlik alanlar1 ile artik toplumda bilgi smifinin ortaya ¢iktigimi géstermektedir.

Bell’in sanayi sonrasit toplum tipolojisine elestiride bulunan yazarlar da
bulunmaktadir. Genel olarak sanayi sonrasi diizenin sanayi toplumundan ayrilmadigi,
hizmet sektOriinlin sanayi sektoriine halen bagli oldugu diisiinceleri 6n plana ¢ikmistir
(bkz. Kumar, 1978, Giddens, 1989, Gershuny, 1978). Ozellikle Gershuny’nin (2005, s.
4) bir imalat endstrisinin (6rnek olarak madenciler ve perakendecileri vermektedir) tim
mesleklerden bir ¢alisana sahip olabileceginden bahsetmektedir. Bir balik¢ilik firmasi,
muhendisleri kendine istihdam edebilirken; bir hastane birincil meslek sayilan bir
bah¢ivani yaninda c¢alistirabilir. Marangozlar da bir doktor veya hemsire kadar yaninda
temizleyici (veya yardimei) birini ¢alistirabilir. Tiim bu elestirinin temelinde {igiinciil
veya hizmet sektorii mesleklerinin endiistriyel yap1i iginde yayildigi diislincesini

desteklemektedir.

® Post-endiistriyel veya sanayi-6tesi toplum terimi ilk olarak David Riesman tarafindan kullanilmis olup
1890°da yazar William Morris’in izleyicisi Arthur Penty’ye atfedilmistir (Slattery, 2014, s. 462).
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Gunimizde devam eden sanayi sektorinun, hizmet sektorl olarak
yemekhanelerinde iscilere yemek ¢ikarmasi i¢in agg¢1 istihdam ettigi bilinmektedir. Bu
durum Gershuny’nin {i¢lincii sektoriin ikinci sektoriin bir pargast oldugu diisiincesini
orneklendirse de sanayi firmalarindan bagimsiz restoran ve zincir restoran igletmelerinin
yemek yapmanin tabldot usuliinden uzaklasip topluma monii g¢esitlerini birer hizmet

olarak sunmak adina bilgi agin1 boylelikle kullanabildigi anlasilmaktadir.

Bell’e (1999, s. 102) gore toplum (esas olarak sanayi sonrasi toplum), analitik
olarak {i¢ boliime ayrilmaktadir: sosyal yapi, politika ve kiiltiir. Ona gore bu sosyal yapiy1
ekonomi, teknoloji ve meslek sistemi olusturur. Bell, sanayi sonrasi topluma girdigimiz
gercegini bu sistemin enformasyon tarafindan sekillendirildigini sdylemektedir.
Enformasyon sistemi nicelik ve nitelik bakimindan oldukg¢a belirleyici olarak
diisiiniilmektedir. Toplumun stiregleri, birbirini takip ederek sanayi sonrasi toplum
modeline evirilen bir durum gibi anlasiimasa bile 18. yiizyilin baglarinda Ingiltere, sanayi
oncesi tarim toplumu 6rnegini temsil ederken, yiizyilin sonlarma dogru sanayi toplumu
haline geldigi goriilmiistiir. Daha sonra giiniimiizde ise hizmet sektoriiniin varhigi
Ingiltere’nin bir sanayi sonrasi toplumu oldugunun sdylenmesine olanak saglamaktadir
(Webster, 2002, s. 33). Ayrica Kumar (1978, s. 205) sanayi toplumu ile sanayi sonrasi
toplumdaki durum i¢in ikisi arasinda bir devamliligin oldugundan ve sanayi sonrasi

dénemin sanayi doneminin bir devami oldugundan bahsetmektedir.

Bell’in distlincelerinin ekseninde tarim ve sanayi donemindeki isgiliciiniin
saglandig1 canli istihdam yerini makinelere birakirken, sanayi sonrasi toplumda hizmet
sektoriine gecilmesiyle canli isgilicii kendine yeni bir istihdam ortami yaratmustir.
2000’lerin bagmna kadar hizmet sektorii calisanlarmin makinelesmesinin zor olacagi
diisiincesi hakimken, 2010’lardan sonra yaygimlasan “robotik™ sistemin yavas yavas yer
edinmeye baglamasi sektorii olumsuz acidan etkilemektedir. Yemek yapmanin bir is
olarak algilanmaya bagslandig1 donemlerden giiniimiize kadar gelen as¢ilik meslegi bir
hizmet sektorii isidir. Oyle ki iinlii bir Tiirk sefinin “Insanlar1 mutlu etmenin mutlu
yorgunlugudur mutfak” (Aslan, 2018, s. 157) soziinden de anlasilacagi gibi as¢iligin
hizmet sektoriiniin 6nemli kollarindan biri oldugu anlasilmaktadir. Yardimci arag-
gereclerin yaninda bir ekip isi olarak kendini topluma hizmet saglamaya adayan agg¢ilik
meslegini Bell’in diislincelerinden ¢ok sonraki dénemlerde ortaya ¢ikan bazi teorilerin

diger hizmet sektorlerini oldugu kadar ascilik meslegini de tehdit ettigi diisiiniilmektedir.
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Gliniimiiz diinyasinda kapitalizmin etkisiyle mesleklerin ve is yasaminin
farklilagtigr soylenmektedir. Bu konuda “Yeni Kapitalizmin Kiiltliri” adli kitabiyla
“Marx’tan bu yana kapitalizmin tek degismezi istikrarsizlik oldu” diyen Sennett’in (2009,
s. 18) gortsleri olduk¢a 6nemlidir. Sennett’e (2009, s. 64) gore, giiniimiiz diinyasinda “ise
yaramazlik kabusu” olarak adlandirdigi sorunu modern bir tehdit olarak bigimlendiren (g
etken bulunmaktadir: kiiresel emek arzi, otomasyon ve yaslanmanin yonetimi. Bugiinkii
beceri toplumunda belirli nitelige sahip bireylerin bir meslege sahip olabilmek i¢in egitim
alip yine de issiz kalma korkusu yasadigi bilinen bir gercektir. Tiim bunlarm 1s18inda
yetenege dayali meslek se¢imleri insan1 ekonomik bir deger konumuna getirmektedir.
Kiiresel emek arzinin emek piyasasinin ucuza yetenek aradigi gergegiyle, otomasyonun
makinelerin insan yerine gececegi korkusu (2009, s. 66- 67) ve yashlhigin verimliligi
diisiiren bir tehlike yaratmasi (2009, s. 70) diisiincesi i¢ ige ge¢cmis bir sekilde bireyler ve
meslekleri lizerinde etki olusturmaktadir. Sennett’in diisiincesindeki temel nokta ise,
deger kazanmanin ise yarayabilir olmakla bir olmasidir. Asc¢ilik meslegini icra eden
bireylerin, takim ¢aligmasi i¢inde verimliligi saglayip, zaman ile yarisabilecek konuma
gelerek ve kendi dallarinda bir yetenek gelistirmeleriyle ancak is yasamlarinda varhigini
siirdiirebilecegi soylenebilmektedir. Ozellikle de Sennett’in (2009, s. 90) bahsettigi
potansiyel yetenegi olusturmanin “ben herkesle ¢alisabilirim” algis1 yaratmasiyla is ve is
birligi yapma becerisi, meslek dalinda kalic1 olabilmenin Onemli bir unsuru

gorulmektedir.

Kiiresel diinyada ortaya ¢ikan kiiltiirel farklilagsmalar1 bireysel ve toplumsal agidan
ele alarak bireylerin tarihsel siirecteki diisiince degisimlerinden ilging orneklerle
bahsettigi “Karakter Asmmas1” kitabinda Sennett’in Boston 'lu firincilar lizerine verdigi
ornek oldukca énemlidir. Sennett’in (2008, s. 47) dzellikle esneklik ve ¢alisma tizerine
yaptig1 tartigmalari dikkat gekmektedir. Gliniimiiz modern diinyasinda giderek esneklesen
calisma, baglilik meselesini “uzun vade yok” sloganiyla birlestirmektedir (2008, s. 23).
Bir meslek 6rnegi olarak bahsi gecen Boston’lu firincilarin ¢alistiklar: firinin adinin
Italyanca olmasi ve Italyan ekmekleri iiretmesine karsin neredeyse tiim g¢alisanlarin
Yunan olmasi arasinda bir mesele mevcuttur. Baska iilkelerden gelip bu isin yapilmasina
Yunanlhlar kars1 ¢ikmis goriinseler de yillar sonra firmin dev bir gida sirketi haline
donmesiyle karsi karsiya kalmiglardir. Artik Rus, Italyan ve Fransiz ekmegi iiretirken

makinelesmenin ve esnek uzmanlagsmanin getirisiyle birlikte artik Yunanh firincilarin
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kendilerine ihtiyac kalmamustir. Iscilerin artik ekmek iiretmenin ne oldugunu bilmemeleri
(2008, s. 69-70) onlarin Marx’in yabancilasma kurami ag¢isindan mesleklerine ve

iirettikleri tirline yabancilastiklarini da gostermektedir.

2.1.5.1. Tiirkiye’de meslekler sosyolojisi

Turkiye’de yapilan meslek caligmalari ise farkli bilim dallarinca ilgi gérmiis ve
arastirma konusu olmustur. Bireylerin mesleklerle ilgili baglantilarinda toplumla iliski
icinde olduklari i¢cin meslek olgusu, sosyoloji i¢in olduk¢a 6nemli bir yere sahip olmustur.
Bunun disinda meslek olgusuna birey-meslek baglantisinda psikoloji biliminin
katkilarinin yani sira; pazarlama, isletme, kamu yonetimi, reklamcilik ve turizm gibi
alanlarda meslek olgusu 6nemli bir inceleme konusu olmustur (Eke, 1987, s.377-378).
Tirkiye’de yapilan ¢aligmalar goz 6niine alindiginda mesleklerle ilgili ¢esitli arastirmalar
mevcuttur. Bunlarim belirli bir kismi dogrudan sosyoloji ile ilgili olmakla birlikte

genellikle turizm, isletme ve iktisat gibi alanlarda kendine yer bulmustur.

Meslekler sosyolojisi ile ilgili dogrudan ilgili olan benzer ¢alismalar mevcuttur.
Bu calismalar yiiksek lisans tezleri ve doktora tezi olarak yer almaktadir. Hasan Uzun’un
(2000) “Meslekler Sosyolojisi A¢isindan Avukatlar ve Avukatlik Meslegi: Elazig Barosu
Avukatlar1 Uzerine Sosyolojik Bir Arastirma” ve Deniz Tengiz’in (2001) “Meslekler
Sosyolojisi Ag¢isindan Miihendislik Meslegi ve Miihendisler: Diyarbakir Tiirk Mimar ve
Miihendisler Odas1 Birligine Kayitli Miihendisler Uzerine Sosyolojik Bir inceleme” ve
Yavuz Selim Day1i’nin (2007) “Meslekler Sosyolojisi A¢isindan Doktorluk Meslegi ve
Doktorlar: Elazig Ornegi” adli calismalar yalnizca Elazig ve Diyarbakir illerinin drnekleri
olarak sinirli kalmis ve meslekler sosyolojisine sinirl sayida 1s1k tutmuslardir. Son olarak
Murat Atalay’m (2017) “Hekimlik Meslegindeki Degisimin Meslekler Sosyolojisi
Acisindan Incelenmesi” adli doktora tezi meslekler sosyolojisiyle ilgilidir. Bunlarmn
disinda din gorevlisi, polislik, hemsirelik vb. mesleklerle ilgili c¢esitli ¢aligmalar

mevcuttur.

Meslek sosyolojisi ile ilgili ¢aligmalar 1960°lardan sonra popiiler hile gelmeye
baglamistir. Mesleklerin toplumla ilgili olan baglantisi ve profesyonelligin getirdigi
sonuglar, sosyolojinin ilgi odagi haline gelmeye baslamis ve cesitli goriisler ortaya
cikmistir. Daha Once adi gegen caligsmalardan biri Hughes’dir (1963), Barber (1963) ve
Freidson’dan (1984) da bahsedilmistir. Bu konuyla ilgili Goode (1957) ise, profesyonel
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olma yolunda olan meslekleri “topluluk i¢inde birer topluluk” olusturma ydniiyle

nitelendirmeye ¢aligmustir.

Mesleklerin ve gelecekte ortaya ¢ikacak olan mesleklerin temel bir amaci vardir:
Meslek toplulugu olabilmek. Fiziksel anlamda bir varligi bulunmasa bile profesyonel
mesleklerin toplum iginde birer topluluk olarak adlandirilabilecekleri Ozellikleri

bulunmaktadir. Bu 6zellikler su sekilde siralanabilir:

1. Uyeleri arasinda kimlik duygular1 araciligiyla birbirlerine bagliliklar

mevcuttur.
2. Uyelik bir kez gerceklestiginde meslegi terk eden sayis1 oldukga sinirlidir.

3. Uyeleri agisindan meslek son bir noktada veya devam eden bir siirekliligi

icermektedir.

4. Uye olanlar ve olmayanlar arasinda rollerin tanimlar1 belirlenmistir ve herkes

icin gecerlidir.

5. Ortak hareket alaninda meslekten olanlar arasinda meslekten olmayanlara

kiyasla ayric1 ve ortak bir dil gelistirilmistir.
6. Mesleki toplulugun kendi tiyeleri iizerinde belirli bir otoriteye sahiptir.

7. Biyolojik olarak meslek aktarimi olmasa da yeni gelen iiyeler i¢in toplumsal bir

kontrol alan1 mevcuttur (Goode, 1957, s. 194).

Meslek icerisinde profesyonellesmenin ilk adimlarindan biri olarak goriinen kistas
topluluk olma istegidir. Her meslek kendi yerini saglamlastirmak ve kendi varligini belli
etmek icin topluluk olabilme adina kendi igerisinde toplumsal kontrol ve kurallar
olusturarak var olmaya ¢aligmaktadir. Meslegin kendi igerisinde bir otorite olusturmasi
ve Orglitlenme konusunda gelismesi profesyonel meslek kimligi kazanmasmda etkili
olmaktadir. Gelismekte olan bir iilke olarak simiflandirilabilecek Tiirkiye’de meslek
sosyolojisi ¢aligmalar1 profesyonellesmenin yeni yeni kendini gosterdigi bir donemde
olmasindan otiiri literatlirde fazla yer almamaktadir. Biiyliyen ve gelismekte olan
sirketlerin kendi icerisinde bir dil iiretmeleri, kurallar olusturan bir toplumsal kontrol
mekanizmasinin varlhigr ile profesyonel meslek olarak bir topluluk olusturma yolunda

ilerlemektedir. Ornegin, miihendislerin, avukatlarin veya tip doktorlarimin kendi
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aralarinda olusturduklar1 dil yapisy, hiyerarsik sisteme gore toplumsal kontrol
mekanizmalar1 ve iiye olduklar1 kurumsal veya kurumsal olmayan meslek oOrgiitleri,
meslek odalari, dernekleri vb. mevcuttur. Tiim bunlar meslegin toplum iginde bir topluluk
olabilme ve profesyonel olma adimlarinda olduk¢a Onemlidir. Bu calismanin temel
konusu olan as¢ilik mesleginde hiyerarsik bir tabanin olusumu, kontrol mekanizmalar1 ve

orgiitlerin varlig1 ayr1 bir baglkta incelenmektedir.

2.2. Bir Meslek Olarak Ascilik

Bu bolimde as¢ilik mesleginin tanimi, kavrami ve icra edenlerin 6zelliklerinden
bahsedilmektedir. As¢ilik mesleginin kisitli sayida profesyonellik tartigmalari igerisinde

nasil konumlandirildig tartigilmaktadir.

2.2.1. Asc1/ Ascilik nedir?

Tiirk Dil Kurumu sozliiklerine gore, as¢1 kelimesinin tanimi “yemek pisirmeyi
meslek edinen kimse” olarak yapilmaktadir. Diger bir anlamu ise, “yemek pisirip satan
kimse” olarak ge¢mektedir. Tiirk¢ede oldukca fazla tartigsma yaratan “ahg¢1” kelimesinin
de TDK’nin sozlikleri igerisinde yer aldigi ve “as¢1” ile ayni anlama geldigi
belirtilmektedir. Ugiincii bir anlam olarak as¢1 kelimesi, halk agzinda “asevi, yemek
yenilen yer/diikkan, lokanta” anlamma da gelmektedir. © Ilk olarak 1916 yilinda
yayimlanan Hacibeyzade Ahmed Muhtar’in (2014) “Asevi: Ameli, Nazari Ascilik,
Sofracilik” adli kitabindan anlasilacagi iizere, asc1 kelimesi tigiincii bir anlam olarak asevi

kelimesini de karsilamaktadir.

Besim Atalay tarafindan Tiirkgeye ¢evrilmesiyle literatiir ve edebiyat diinyasina
oldukca biiyiik bir katki saglayan, 1040 yilinda Kasgarli Mahmut tarafindan Araplara
Tiirkgeyi 6gretmek amaglh Arapga olarak yazilan, anlami “Tiirk Dilinin Toplu SozIigii”
olan “Divanii Lagat’it-Tiirk” adh ilk biiyiikk Tirkce sozliige gore, giiniimiizde asci
kelimesinin karsilig1 olan “sal¢1” kelimesi karsimiza ¢ikmaktadir. “Salg1” kelimesi, “asci,

mutfakta bulunan kimse” olarak karsilik bulmaktadir (Atalay, 1986).

M. Sabri Koz’un hazirladig1 “Yemek Kitab1 I adli derlemede yer alan Artun
Unsal’m (2002) “Osmanli Mutfagi” adli calismasida ascilik ile ilgili bircok tanimin

"Tiirk Dil Kurumu Sézliigii 2019.
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oldugu ancak en ayrintili olarak Hacibeyzade Ahmed Muhtar’in “Asevi” adli kitabinda

yer alan tanimin 6n plana ¢iktig1 belirtilmektedir. Bu tanima gore:

Tam Asgilik: Siir, resim, temsil ve musiki gibi sanati nefisenin fevkinde hem zarif hem de
tababet kadar nafi bir fenni aliyedir. Bu sanata 14zim olan istidat ve arzu ne kadar olursa
olsun, yine bir (istdddan tahsil-i marifet etmeden as¢1 olmak kabil degildir (Unsal, 2002, s.
104).

Yapilan tanima gore, as¢ilik mesleginin tek basina yemek yapmakla ilintili
olmadig1 ayni zamanda igerisinde sanat barindiran bir meslek oldugu ve sanat yapan
kisilerin bulundugu 6nemli ve ciddi derecede bir egitim siireci gerektiren, uzmanlar

tarafindan da bu egitime tabi tutulan kisilerden olusmaktadir (Giildemir, 2018, s. 756).

Iskur’un 6grencilere meslek se¢iminde kolaylik saglama amaci ile ayrintili bir

icerik olarak yayimladig1 “Iskur Meslek Bilgi Kitapgigr™®

icerisinde ascilik meslegiyle
ilgili ayrintil bir tanim ve genel 6zellikler kitapgikta yer almaktadir. Iskur’un yaymmladig:
bu kitapgik, ascilik meslegini genel anlamda ele almaktadir. As¢iligmn tiirleri ve
cesitlerinden bahsetmemektedir. Bu kitapgiktaki temel tanima gore, “As¢1, mutfak arac,
gere¢ ve ekipmanmi kullanarak, hijyen ve saglik kosullarina uygun yiyecek Uretimi
yapma ve servise hazir hle getirme yeterliliklerine sahip nitelikli kigidir.” Ascilarm temel

gorevleri ve Ozellikleri ise sunlardir:

1. Yemekleri hazirlama asamasinda malzemelerin eksiksiz ve taze olmasina 6zen

gosterir ve kontrolinG yapar.

2. Hazirlanacak olan yemek i¢in malzemelerin nasil hazirlanacagi konusunda as¢1

yardimcisina tarifler sunar.

3. Malzemeyi tarife uygun olacak sekilde sectigi bir mutfak aletine (tencere, tava

vb.) koyar ve yemegin tiirline gore firin veya ocagi kullanir.

8iskur, 2017 yilinda &grencileri meslek segimi siireclerinde ve diger kariyer gelisim yollarinda destekleme
amactyla hizmet portfoyline meslek bilgi kitapgiklarini eklemis bulunmaktadir. Bu kapsamda, Tiirkiye
geneli 6grenciler ve diger hedef kitleye ulagsmasi planlanan 250 adet meslege iliskin bilgilerin yer aldig1 8
adet meslek bilgi kitapgig: tasarlanmig olup, ISKUR Kariyer baglantist iizerinden Meslek Bilgi Bankast
boliimiinde paylasima sunulmustur. Meslek Bilgi Kitapgiklarinin; 6grencilere, velilere, is ve meslek
danigmanlarina ve rehber 6gretmenlere mesleki rehberlik siireglerinde fayda saglayacagi diislinlilmektedir.
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4. Mutfaktaki alakart ® listesinde olan yemekleri hazirlar ve gerektiginde

stislemelerini yapar.
5. Kullanim siiresi dolan yiyecekleri bilingli bir bigimde imha eder.

6. Mutfak i¢inde kullanilan arag ve gereclerin gerekli bakim, onarimi ve

temizligini yapar veya yaptirir.

7. Bir sonraki giin yapilacak yemeklerin listesini hazirlar ve gerekli malzemelerin

siparigini verir.

Asc1 olmak isteyenler i¢in ayrintili bilgiler sunan kitapgikta, as¢ilarin yiyecek ve
iceceklerle ilgili koku ve tat duyularinin gelismis olmasi, el becerisine sahip olmasi,
yeniliklere acik ve yenilikler iiretebilen olmasi, sorumluluk sahibi, mutfak araglarini
kullanmaya hakim, hizli karar verebilme yetenegine sahip, isiyle ilgili organizasyon
diizenleyebilen ve sosyal agidan giiclii kisiler olmas1 gerektiginden bahsedilmektedir.
Calisma kosullarma bakilacak olursa, pozisyonlarin durumuna gore degiskenlik
gostermekle birlikte, uzun calisma saatleri ve ¢alisma yogunlugu olmaktadir. Mutfagin
yapist itibariyle zor bir ¢alisma alani olmasindan Gtiirii asgilar i¢in 6zel kiyafetler
mevcuttur. Turizm bélgeleri s6z konusuysa as¢ilik, mevsimlik bir caligmay1 kapsayabilir.
Ascilik i¢in egitim, tiniversitelerde yliksekokullara bagli 6nlisans programlari mevcuttur.
Ayrica mesleki ve teknik ortadgretim kurumlarinda “Yiyecek Icecek Hizmetleri” alani
olan “Mutfak” dalinda da bu meslegin egitimi verilmektedir. As¢ilik meslegine sahip
kigiler, konaklama isletmelerinin yiyecek-icecek bolimlerinde, 6zel ve kamu
kuruluslarinin (hastane, okul, is yeri, fabrika, ordu vb.) mutfaklarinda, yemek fabrikalari,
lokanta, kafeterya, bar ve restoran gibi yiyecek icecek dretimi yapan yerlerin
mutfaklarinda galisabilirler (IMBK, 2017).

Hizmet sektoriindeki isler daha esnektir ve daha az rutini barindirr ayn1 zamanda
bu illerde hem gorevlerin hem de isin statiisiiniin yeniden tanimlanmasi kolaylasir (Gong,
2017, s. 36). Hizmet sektoriiniin en Onemli bilesenlerinden hizmet, emek, isgiicii

tartigmalar1 eksenin agcilik meslegini ilgilendirdigi sdylenebilir. Bu konuda Baverman

®Tiirk Dil Kurumu sozliiklerinde genel olarak kabul edilen tanima gore alakart; “segmeli yemek, tabldot
karsgiti” olarak ge¢mektedir. Fransizca “A La Carte” kelimesinden gelmektedir. Gastronomide yemek-
kartinda bulunan her seyi 6zgiirce segebilme imkanimiz oldugunu ifade eden kelimedir. Menii siralamasi
yoktur ve istediginiz bir siralama ile yemek 1smarlayabilme anlamina gelir.
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(2008, s. 330) hizmetleri emek ve iiretimle olan iliskide agiklarken séyle bir 6rnek
vermektedir: “restoranda yemek yapmak, hazirlamak, toplamak, hizmet etmek, tabak
canak ve kap kacak vs. yikamakta harcanan emek, tipki daha ¢ok bir¢ok imalat siirecinde
istihdam edilen emek gibi elle tutulur bir tiretimde bulunur”. Ascilik mesleginin zanaat
oldugu donemden uzanarak bir hizmet sektorii kalibina girmesiyle mekaniklesmenin
yasanmast ve artik “mikro dalgali elektronik ascilar” benzetmesiyle ascilarin
otomatiklesmesi ve mekaniklegsmesinin ka¢milmaz bir hale geldigi anlasilmaktadir
(Dagdeviren, 2006, s. 118). Boylelikle as¢ilik mesleginin hizmet sektoriiniin bir pargasi

oldugu sdylenebilir.

2.2.2. Ascilik meslegi profesyonel midir, yari-profesyonel midir?

Meslekler sosyolojisi boliimiinde bahsedildigi tizere, profesyonel meslek
kavrammin tartigmalar1 Bat1 sosyolojisinde 1930’lu yillardan baglamis olup 1960’11
yillarda daha ¢ok tartisilir hale gelmistir. Profesyonel meslek ile ilgili genel kuramlar ve
tartismalarda Durkheim (1933,1957), Carr-Saunders ve Wilson (1933), Marshall (1939),
Parsons (1951, 1957), Tawney (1961), Barber (1963), Hughes (1963), Lynn (1963),

Weber (1968) gibi diisiiniirlerin goriisleri mevcuttur.

Bir meslegin profesyonel olma yolunda en 6nemli gostergelerinden birisi meslek
mensuplarinin  birleserek orgiitlesmesi ve buna yonelik sorumluluk olusturmasini
(Freidson, 1984, s. 1). Mesleki orgltler ve mesleklerin kendisi ihtiya¢ duyulan her alanda
daha iyi tanitilmakta ve temsil edilmektedir. As¢ilik meslegi agisindan ele alindiginda
Ozellikle ulusal ve uluslararasi diizenlenen yemek festivali ve yarigmalarinda asgilar
iilkemize 6zgii lezzetlerin diinya iilkelerine tanitilmasinda onemli rol ve gorevler
ustlenmektedirler. Bu tiir organizasyonlarda asg¢ilar meslek birlikleri olan asgilik
federasyonlarina bagli olarak tilkeyi temsil etmektedirler. Ancak bu noktada Tiirkiye nin
sayilart 19°u bulan farkli asgilik federasyonuna sahip olmasi, yurtdisindaki
organizasyonlar agisindan muhatap sorununun olugmasina neden olmaktadir (Ozbay ve
Karaca, 2021, s. 2). Profesyonel meslek tanimindan yola ¢ikilarak ascilik mesleginin bu

tanimlara olan uygunlugu ve orgiit konusundaki gidisat: dnemli goriilmektedir.

Profesyonel meslek denilince en temelde geleneksel olarak akillara gelen
mesleklerde hekimler, hukukgular, 6gretmenler ve miihendisler bulunmaktadir. Bati

sosyolojisinde kendine yer bulmaya baslayan profesyonel meslek kavrami, sanayilesme
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ile arasinda bir paralellik kurarak ilerlemistir. Sanayilesme doneminin hizla artmasiyla
baska meslekler de profesyonel olmaya dogru yol almaktadir. Arastirmacilara gore

profesyonel meslek olmanin belli bash kurallar1 vardir:
1- Ozel anlamda bilgiler bitiiniine sahip olabilme,
2- Meslege sahip iiyelerin orgiitlenebilme durumu,

3- Bu orgiitlerin devlet karsisinda taninmasi ve belli bir toplumsal konuma

erisebilmis olmalari,

Bu tanimlarm geneline bakilacak olursa, bir meslegin tam anlamiyla profesyonel
sayilabilmesi i¢in kendine ait bir meslek orgiitii etrafinda toplanmis olmas1 ve alaninda

uzman kisiler olmalar1 gerekmektedir (Cirhinlioglu, 1997, s.7).

Ascilik mesleginin bu {i¢ tanimi kendi igerisinde barindirip barindirmadigi
diistiniildiigiinde ilk maddede verilen 6zel anlamda bilgiler biitiiniine sahip olmak
konusunda kuskusuz diger profesyonel sayilan mesleklerden bir farki olmayacak kadar
uzmanlagmay1 ve yiiksek egitimi barindirdigi sodylenilebilmektedir. Bununla birlikte
as¢ilik meslegini icra etmek icin gegirilen farkli egitim siirecleri ileriki boliimde daha
ayrintili olarak bahsedilecektir. Yine ascilik meslegine sahip kisilerin 6rgitlenme ya da
bir dernege sahip olma durumu meslegin profesyonellik durumu agisindan oldukca
onemlidir. Tkinci ve iigiincii madde de goz oniine alindiginda as¢ilik mesleginin kendi
icerisinde Orgiitlendigi ve devlet tarafindan taninan derneklesme yapilar1 mevcuttur.
Bunlarla ilgili Tiirkiye’de en Onemli Orgiitlenmeler “Tirkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu” veya kisaca “TASFED” ve “Tiim Ascilar ve Pastacilar Konfederasyonu”
veya kisaca TASPAKON’dur. Federasyon, konfederasyon, dernekler bi¢ciminde ayri
olarak veya biinyesinde barindirdigi diger derneklerle beraber kurumsal bir kimlige sahip
olan ag¢ilik meslegi, bu hususta profesyonel bir meslek olarak adlandirilabilmektedir.
Tiirkiye icerisinde devlet tarafindan taninmalarinin yaninda diinya tarafindan da 6neme
sahip olan kuruluglar da mevcuttur. “Tiirkiye Ascilar Federasyonu” olarak bilinen
TAFED, diinyaca iinlii sefler birligine 2014’te tiye olarak adindan s6z ettirmeye devam

etmektedir.

Modern dénemde disarida yemek yiyen insan sayis1 artmustir. Ozellikle seyahatler

sirasinda disarida yemek yenmektedir. Ozel kurumda calisanlar giin igerisinde disarida
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yemek yemektedir. Bu sebeple ev diginda beslenme hizmeti veren isletmelerde ¢alisan
ascilarim bilgi diizeylerinin yeterli olmasi gerekmektedir (Cekal, 2007, s. 65). Bu durumda
ascilarin mesleklerinde yeterli diizeyde bilgiye sahip olmasi beklentisi onlarin

mesleklerinde profesyonel olmalar1 gerektigi diisiincesini beraberinde getirmektedir.

Morgan’a (2006, s. 3) gore, glinimiizde yemek, basli basina bir sanat formu olan
taninmis bir yaraticiligin araci haline gelmistir. Sef / as¢1 ise bu meslege sahip olarak
mutfagin olusumunu yaratip yonlendirebilen, kilavuzlugunu yapabilen, yiiksek derecede
yeterlilige sahip olmasi beklenen ve karlilik oranini bilen kisilerdir. En etkili sefin /
as¢inin bir mutfak sanatcisi, yonetici ve 6gretmen olabilmesi gerekmektedir. Diinyada
oldukea saygin bir sekilde tutuluyor olmalar1 ve en yiiksek giiven konumlarindan birine
sahip olmalar1 ise, onlarin Ozellikle tip alanindaki diger uzmanlardan daha fazla
viicudumuza aldigimiz maddelerle ilgilenmelerindendir. Ve ayni zamanda onlarin
olusturduklar1 bizim bir par¢amiz haline gelmektedir. Seflerden beklenilenler usta bir
sekilde mutfagi icat etmesi, tiim kiiltlirlerin yiyecekleri hakkinda bilgi edinmeleri ve
merak etmeleridir. Boylelikle basarili bir sef / as¢1 olmanin kosulu tiim diinyadaki bilgi

ve teknikleri sindirebilen bir profesyonel olmasina baglanmaktadir.
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2.3. Ulusal Meslek Standartlarina Gore Mutfak Cahsanlarinin Gorevleri ve
Nitelikleri Tablosu

Tablo 2.1. Ulusal Meslek Standartlari 'na gére meslek tamimlart (MYK, 2019)

MESLEGIN ADI MESLEGIN TANIMI

Standart regete ve monii hazirlama, yerel, ulusal ve
diinya mutfaklarina ait gorba ve konsomeleri, sicak
ve soguk soslari, hamur isi yemeklerini, et ve su
urdnleri yemeklerini, sebze ve kuru baklagillerden
Asgl yapilan yemekleri, zeytinyaglilari, pilav ve
makarnalari, sicak-soguk mezeleri, salatalar,
garnitiirleri ve tatlilar1 recete/moniilere ve hijyen
kurallarina uygun olarak hazirlama ve servis igin
sunuma hazir hale getirme bilgi ve becerisine sahip
kisidir. Boliimle ilgili biitge hazirlama, boliimi
sevk ve idare etme, egitimler diizenleme ve verme

konularinda amirine yardimci olur.

Mutfak islemlerine iliskin tagima islerini yapma,
servise c¢ikacak temiz malzemelerin  hazir
bulunmasini saglama, biifelerin hazirlanmasi ve
Mutfak Gorevlisi mutfaga geri tagmmmasina yardimci olma, servis
esnasinda biifedeki tiriinleri takviye etme, mutfakta
bulunan tiim soguk oda, ambar ve depolarin
temizligini yapma, sicak-soguk yemeklerin ve
tatlilarin 6n hazirliklarina yardimer olma bilgi ve

becerisine sahip kisidir.

Ozel ya da kamuya ait konaklama veya yiyecek,
icecek  isletmelerinde  mutfak  alanindaki
hizmetlerin  isletme ve  bolim  izlekleri
dogrultusunda planlamasini ve koordinasyonunu
yapan, verdigi gorevler ve sorumluluklar
Mutfak Yoneticisi dogrultusunda astlarini denetleyip yonlendirerek
hizmetlerin  isletme  standartlarma  uygun
sunulmasii saglayan, isletmenin genel biitcesine

uygun biitge hazirlayan, konuk istek ve

sikayetlerine ¢ozlimler bularak konuk
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MESLEGIN ADI

MESLEGIN TANIMI

memnuniyetini saglayan, yonetme bilgi ve

becerisine sahip kisidir.

Pastaci

Hamur iriinlerini, hamur tathlarini, siitli ve
cikolatali tatlilari, tahil ve meyve tatlilarini, hosaf
ve kompostolari, yas pastalari ve pasta soslarini
recete/moniilere ve hijyen kurallarina uygun olarak
hazirlama bilgi ve becerisine sahip kisidir.
Bolumle ilgili bilitge hazirlama, boliimii sevk ve
idare etme, egitimler diizenleme ve verme

konularinda amirine yardimci olur.

Restoran Yoneticisi

Restoran yoneticileri kafe, restoran ve ilgili
faaliyetlerini planlar, organize eder ve yonlendirir
yemek ve catering hizmeti veren kuruluslari

yOnetir.

Mutfak Sefi

Sefler mendiileri tasarlar, yemekler yaratir ve
otellerde, restoranlarda ve diger yemek yerlerinde,
gemilerde, yolcu trenlerinde ve 0zel evlerde
yemeklerin planlanmasi, organizasyon hazirligi ve

yemeklerin yapilmasini denetler.

Kasaphane Sefi ve Balik Saticisi

Kasaplar, balik saticilart  ve 1ilgili yiyecek
hazirlayicilar1 hayvanlart keser, etleri ve baliklar
temizler, keser ve giydirir, kemikleri ¢ikarir ve
ilgili yiyecek maddelerini hazirlar veya et, balik ve
diger yiyecek ve yiyecek dirlinlerini kurutma,

tuzlama veya tltsiileyerek muhafaza eder.

Kisim Sefi

Alakart kisim sefi, Alakart i¢in tiim hazirlik ve

yemeklerin yapim ve sunulmasmdan sorumludur
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Tablo 2.2. Uluslararas: standart meslek siniflamast sistemi (MYK, 2019)

MESLEGIN ULUSLARARASI
MESLEGIN ADI SINIFLANDIRMA SiSTEMLERINDEKI
YERI
Ascl ISCO 08: 5120 (Ascilar)

Mutfak Gorevlisi

ISCO 08: 9412 (Mutfak yardimecilart)

Mutfak Yoneticisi

ISCO 08: 1412 (Restoran Muddrleri)

Pastaci

ISCO 08: 7512 (Firincilar, pastacilar ve

sekerleme imalatgilart)

Restoran Yoneticisi

ISCO 08: 1412 (Restoran Yoneticileri)

Mutfak Sefi

ISCO 08: 3434 (Sefler)

Kasaphane Sefi ve Balik Saticisi

ISCO 08: 7511 (Kasaplar, balik saticilar1 ve ilgili
yiyecek hazirlayicilari)

Tablo 2.3. Mutfak ¢alisanlarimin ¢alisma ortami ve kosullari (MYK, 2019)

MESLEGIN ADI

CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Ascl

Yiyecek iretimi yapilan ozel ve kamuya ait
konaklama isletmelerinin, lokanta, gemi, tren ve
yatlarin mutfaklarinda gorev yapar. Servis, Oda
Servisi, Ambar, Satin Alma, Teknik Servis,
Camasirhane, Insan Kaynaklari gibi boliimlerle is
birligi iginde ve uzun siire ayakta ¢alisir. Meslegin
icrasi esnasinda i saglig1 ve giivenligi dnlemlerini
gerektiren  kaza ve  yaralanma riskleri
bulunmaktadir. Tatil giinlerinde ¢alisma, vardiya

usulii ve fazla ¢alisma s6z konusu olabilir.

Ozel ve kamuya ait konaklama ve yiyecek-icecek
igletmelerinin, lokanta, gemi, tren ve yatlarin

mutfaklarinda gorev yapar. Servis, Oda Servisi,
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MESLEGIN ADI

CALISMA ORTAMI VE KOSULLARI

Mutfak Gorevlisi

Ambar, Satin Alma, Teknik Servis, Camasirhane,
Insan Kaynaklar1 gibi boliimlerle is birligi icinde
calisir. Meslegin icrasit esnasinda is sagligr ve
giivenligi  Onlemlerini  gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tatil giinlerinde
calisma, vardiya usulii ve fazla galigma s6z konusu

olabilir.

Mutfak Yoneticisi

Ozel ya da kamuya ait konaklama veya yiyecek,
icecek igletmelerinin tiim yiyecek iiretimi yapilan
birimlerinden sorumlu kisidir. Genel Midiir,
Genel Miidiir Yardimcisi ve tim bolim
yoneticileriyle iletisim ve is birligi icinde calisir.
Meslegin icrasi esnasinda kaza ve yaralanma
riskine kars1 gerekli is sagligi ve giivenligi
Onlemlerini alarak, astlar1 ve kendisi i¢in giivenli
calisma ortami yaratmalidir. Tatil gilinlerinde
calisma, fazla mesai, gece nobeti s6z konusu

olabilir.

Pastaci

Yiyecek tretimi yapilan Ozel ve kamuya ait
konaklama isletmelerinin, lokanta, gemi, tren ve
yatlarin mutfaklarinda, pastanelerde gérev yapar.
Servis, Oda Servisi, Ambar, Satin Alma, Teknik
Servis, Camagirhane, Insan Kaynaklar1 gibi
bolimlerle is birligi icinde ve uzun siire ayakta
calisir. Meslegin icrasi esnasinda is saghigr ve
giivenligi  Onlemlerini  gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tatil giinlerinde
caligsma, vardiya usulii ve fazla caligma s6z konusu

olabilir.

Mutfak Sefi

Kamu veya 6zel otellerde, restoranlarda ve diger
yemek yerlerinde, gemilerde, yolcu trenlerinde ve

0zel evlerde calisabilirler.
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Tablo 2.4. Mutfak idaresi ve gida teknigi, mutfaktaki baslica pozisyonlar (Kutbay,

1991)

MUTFAKTAKI BASLICA POZISYONLAR

POZIiSYONLARIN GOREVLERI

Executive Chef (Yetkili Sef)

Biiyiik miiesseselerin mutfagindan sorumlu, genis
bir ekibe sahip, mendleri planlayan ve mutfaktaki
koordineyi saglayan kisidir. Giinliik toplantilara
katilip organizasyon, kalite, rantabilite, kontrol,
kismen satin alma ve meniilerin hazirlanmasindan

birinci derecede sorumludur.

Sous Chef (Yardimc Sef)

Kumanda zincirindeki ikinci kisidir. Mutfagm
goriiniisii, temizligi, tertibi, mutfak personelinin
imali ve servisinden

denetimi, yemeklerin

sorumludur.

Chef Steward

Orta biiyiikliikteki isletmelerde tasarruf etme
acisindan gelistirilmis bir pozisyondur. Gida

maddelerinin  satin alinmasindan  sorumludur.

Yemek saatlerinde denetleyicilik de yaparlar.

Working Chef (Calisan Sef)

Kiigiik isletmeler, restoranlar ve kafelerde imalata
ve isglicline katkida bulunmak i¢in kendileri de
bilfiil ¢alisirlar. Etleri kesmek, ¢orba hazirlamak,
dikkat gerektiren yemekleri hazirlamak gibi isleri

de yapabilirler.

Diger 6nemli mutfak ¢alisanlart:

Istasyon Sefi, Gece Sefi, Ziyaret Sefi, Ikinci Ascl,
Corbaci, Izgaraci, Ocakgi, Sebzeci, Komiler,
Degistirici, Sogukcu, Pastane Sefi, Pastane Sef
Asistani, Firmet, Firinc1 Yardimeilari, Kasap,

Balik Kasabi, Tavuk Kasab, Istiridyeci.

2.4. Ascilik Mesleginde Egitim Siireci

Ascilik meslegi ilk defa Ingiltere’de bir sanat olarak kabul edilmis olup yemegin

miktarindan c¢ok goriiniim Ozelliklerine ve lezzetine 6nem verilmistir (Barrows ve

Shapleigh, 1915’ten aktaran Kilig, Kurnaz ve Kurnaz, 2014, s.43). Tarihte ilk modern

restoran ise 1700’lii yillarda Paris’te, Boulanger isimli bir Fransiz tarafindan agilmistir.
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Boulanger, bir yemekhanede ne ¢ikarsa yemek zorunda olanlar i¢in se¢im hakkinin
olmas1 gerektigi diislincesiyle c¢esit olusturmaya baslamistir. Cesitli se¢imler icin
“misteriyi geri c¢ekmek” (restore) anlamina gelen ve Fransizca olan restaure
kelimesinden tiiretilerek ortaya ¢ikan igletmeler giiniimiizdeki anlamiyla restoran olarak
bilinmeye baglamistir (Morgan, 2006, s. 8). Modern anlamda moniiye sahip olan ve belirli
saatlerde 6zel partilere de olanak saglayan ilk restoran ise Paris’te 1782 yilinda agilmistir
(Hirriyet Gazetesi Arsivi).

Sonraki yillarda Fransiz Ihtilali sebebiyle issizligin artmasi Paris’teki cogu asciy1
igsiz biraktig1 icin bu durum asc¢ilarin baska biiylik sehirlerde restoran agmalarma olanak
saglamistir. O donemlerde egitim olarak daha c¢ok usta ve crrak iliskisiyle ascgilik
mesleginin nitelikleri aktarilmaya baslanmistir (Kinton ve Ceserani, 1987, s.282).
Gegmise bakildiginda daha oncesinde mutfakla ilgili hizmetlerin mesleki birikimlerini
astlarindan uzun siire boyunca gizleyen baskict mutfak seflerinin elinde bulundugu
goriilmektedir. Ancak giiniimiizde, mutfak egitimi veren okul, {iniversite, kurs gibi
aracilar sayesinde mesleki gelisimin yonii degismistir. Mutfak ile ilgili egitim veren bu
yerler, yalnizca kalifiye mutfak personeli yetistirmekten ziyade halkin diisiincesine
yemek pisirmenin bir meslek olarak algilanabilecegi goriisiinii de asilamistir (Hughes,
2003, 5.10). Robinson ve Barron’a (2007, s. 913) gore, as¢ilik meslegi (the occupation of
cookery) kalifiye c¢alisan sikintisi ¢eken bir meslek olarak tanimlanmaktadir. Asgilik
meslegi sektoriine yeni ise alim oranlar1 yiikselse de heniiz ¢iraklik asamasi bitmeden

veya sonrasinda istifa oranmin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Diinyada ilk olarak asgilik egitimi veren otelcilik okulu Isvigre’nin Lozan
kentinde 1893 senesinde acilmis olup o tarihten sonra diger Avrupa iilkelerinde
goriilmeye baslanmigtir. Osmanli Devleti doneminde ise uzun siireli olarak ascilarin
yetistirilmesinde bir egitim kurumu vasfini {istlenen saray mutfaklar1 dikkat ¢ekmistir.
Tiirkiye’de ise 1950’lere kadar usta ve ¢irak iliskisi yontemi devam etmistir. Ankara’da
ve Izmir’de meslek odalar1 ve belediyeler aracihifiyla kisa siireli de olsa kurslarla agci
yetistirilmeye baslanmistir ancak uzun Omiirlii olamamistir. Turizm Bakanligi’nin
kurulusu vasitasiyla egitim kurslarmin icerisinde asgilik egitimi ile ilgili kurslar yer
almistir (Cetin, 1993, s.16). Diinyada ascilik egitimi veren bir¢ok okul mevcuttur. En
onemlilerinden Le Cordon Bleu ve Culinary Institute of America sayilabilir. Modern

ascilik egitiminin verildigi bu yerlerde diinyaca nam salmis sefler yetistirilmektedir.
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Ulkemizde ise, 1960’lardan sonra ascilik egitimi devlet tarafindan 6rgiin ve yaygin olmak
Uzere temel iki ayrima tabi tutulmaktayken, son zamanlarda 6zel asc¢ilik okullar1 ve
mutfak akademileri de 6n plana ¢ikmaya baslamislardir (Birdir ve Kilighan, 2013, s.618).
Ascilik egitimi ile ilgili bu tezin boliimlerinde belirtildigi lizere 6rgilin ve yaygin egitim
seklinde temelde iki tiir sistem bulunmaktadir. Orgiin egitimde; ortadgretim, onlisans,
lisans ve lisansiistii ag¢ilik egitimi ile ilgili dallar yer alirken; yaygin egitimde ise genel
olarak cesitli egitim merkezleri yer almaktadir. Tirkiye’de ascilik egitiminin verildigi

sema temel olarak iki kategori lizerinden tiirlerine ayrilarak degerlendirilmektedir.
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Sekil 2.1. Tiirkiye 'de as¢ilik egitimi. (MEB, 2019)
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2.4.1. Orgiin ascihk egitimi

Orgiin egitim, “Kisilerin hayata atilmadan, is ve meslek kollarinda ¢alismaya
baslamadan 6nce okul veya okul niteligi tasiyan yerlerde, genel ve Ozel bilgiler
bakimindan yetismelerini saglamak amactyla belli kanunlara gore diizenlenen egitim,

» 10 olarak tanmimlanmaktadir. Orgiin egitim; okul oncesi, ilkdgretim,

formel egitim
ortadgretim ve yliksekdgretim kurumlarini kapsar (MEB, 2018-2019). Tiirkiye’de 6rgiin
ascilik egitimi genel olarak ii¢ tiirden olusmaktadir. Bunlar ortadgretim, 6nlisans ve lisans
asc¢ilik egitimini kapsamaktadir. Bunun disinda giiniimiizde lisansiistii as¢ilik egitimi de
mevcuttur. Lisansiistii ag¢ilik egitimi, genellikle mutfak akademilerinde ticretli olarak

verilmektedir.

Tirkiye’de mesleki teknik egitimin tarih¢esinde genel olarak egitim kurumunu
Anadolu’da Tiirklerin yasamaya baslamasiyla birlikte ahilik denilen teskilatla basladigi
sOylenebilmektedir. Bu teknik Bat1 tarzi mesleki teknik egitim kurumlarina kadar devam
etmis olup Osmanli doneminde 19.yy’a kadar mesleklerin usta ve ¢irak iligkisi sayesinde
Ogrenildigi bilinmektedir. Bati tarzi egitim Osmanli Devleti’nin ¢dkiisii siralarinda
cereyan etmistir. Boylece Tiirkiye’nin mesleki egitim ile ilgili olan temelinin Osmanl
Devlet’i zamanindan ileri geldigi sdylenebilmektedir (Kiling, 2012, 5.64). As¢ilik meslegi
ile ilgili teknik egitimin ilk donemlerde orta 6gretim diizeyinde oldugu goriilmektedir.
Gundmuzde ise, Tirkiye’de mesleki egitim meslek liseleriyle baslamaktadir. Meslek
liseleri, kisa siirede is bulabilmeyi ve isgiicii piyasasi igerisinde yer edinebilmeyi
kolaylastiran beceriler kazandirmasi agisindan (Yazgan ve Sugur, 2018, s. 269) oldukca
onemlidir. Ascilik meslegi i¢in meslek liselerinin gelisimiyle birlikte yiiksek diizeyde

egitim olanaklarmin artmas1 meslege duyulan 6nemi de artirmastir.

2.4.1.1. Ortaogretim asgilik egitimi

Tiirkiye’de 1981°de ilki yapilan Mengen Ascilar ve Turizm Festivali’'nde ascilar
tarafindan ascilik okulu istemiyle 1982 yilinda okulun temeli atilmis, 25 Ekim 1985
yilinda Tiirkiye’'nin ilk ve tek agscilik egitimi veren lisesi egitim Ogretime
baglamigtir. 2002 yilinda Milli Egitim Bakanligi'nin okullarda isim birligine gitmesi

sebebiyle Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri kapsamima alinmistir. Ancak,

OTiirk Dil Kurumu Sozliigii 2019
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Tiirkiye’nin tek asgilik lisesi olmasi sebebiyle isminin bagina "Asgilar" ifadesi konularak

Mengen Ascilar Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi olarak degistirilmistir. !

Usta ve ¢rrak iligkisi icerisinde devam eden as¢ilik mesleginde en 6nemli degisim
Ankara Otelcilik Okulu’nun 1961-1962 yillarinda agilmasiyla olmustur (Kili¢, Kurnaz ve
Kurnaz, 2014, s.43). 1963-1964 yillarinda 3 yillik 6gretim sistemine gegilmis ve adi
“Otelcilik Okulu” olarak degismistir. 1964-1965 yillarindan itibaren ise okula kiz
ogrencilerin alinmastyla turistik tesis ve isletmelerde egitim verilmeye baglanmistir. 1973
yilindan itibaren yapilan degisikliklerle beraber adini “Otelcilik ve Turizm Meslek
Lisesi” olarak degistiren okula ayni yil {iniversiteye giris konusunda hak saglanmistir.
1984-1985 yillarinda ise programa eklenen bir yillik hazirlik siniflariyla 6gretim siiresi 4
yila ¢ikarilmis, ayrica yabanci dil egitimine dnem verilmistir. Bu tarihten sonra okulun
ad1 “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak degistirilmistir. 2014-2015
yillarinda ise son olarak, Milli Egitim Bakanligi Mesleki ve Teknik Egitim Genel
Miidiirligii’niin genelgesi ile birlikte okulun ismi “Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi” seklinde degistirilmistir (Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi, 2019).2
Benzer donemlerde tekrardan otelcilik okulu olarak 1967-1968 6gretim yilinda 6nce
Istanbul’da, yaklasik yedi yil sonra ise Kusadasi’nda okullar agilmistir. Bu okullar ise,
1975 yilinda “Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak adlandirilmaya baslanmistir
(Unluionen ve Boylu, 2005, s.14). Tiirkiye’de bu yillardan 2005-2006 6gretim yilma kadar
orta 6gretim seviyesinde ascilik ile ilgili egitimler yalnizca “Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liseleri’nde verilmis olup daha sonraki yillarda Kiz Anadolu ve Meslek Liseleri,
Ticaret Meslek ve Ticaret Anadolu Liseleri, Endlstri Meslek ve Endustri Anadolu
Liseleri, Cok Programli Liseler ve aym zamanda Agik Ogretim Meslek Lisesi gibi
liselerde uygun kosullara bagli olarak mutfak dalinda egitim hakki verilmistir (Gorkem,

2011, s.47).

2.4.1.2. Onlisans ascilik egitimi
Tiirkiye’de turizm alaninda yasanan gelismelerle birlikte turizm sektoriinde
istihdam saglama talebinin artmasiyla {iniversitelerin turizm boliimlerinde bir artis

yasanmustir. Tiirkiye’de dnlisans egitiminde turizm boliimii olarak ilk defa Bogazi¢i ve

UMilli Egitim Bakanligi’na bagl Bolu-Mengen Asgilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nin tarihgesini
belirttigi veri tabanindan almmustir.

12 Milli Egitim Bakanligi’na bagh Ankara-Yenimahalle Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’nin
tarihgesini belirttigi veri tabanindan alinmistir.
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Ege Universitesi’nde 1970°li yillarm ortalarma dogru ara insan giicii yetistirmek suretiyle
acilmis bir yiiksekdgretim programi mevcuttur. Daha sonra Ege Universitesi’ndeki
program dért yillik diizeye ¢ikarilmustir (Unliidnen, 1993, 5.500). Orta dgretim diizeyinde
mutfak egitimi 1960’larda baglamasina ragmen Onlisans diizeyinde ise daha gecikmelidir.
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi’nde 1997 yilinda “Ascilik” boliimii agilarak
Onlisans dizeyinde etigim baslamis bulunmaktadir. Daha sonrasinda ise 2001 yilinda
Afyon Kocatepe Universitesi, 2002 yilinda Eskisehir Anadolu Universitesi ve 2003
yilinda Gaziantep Universitesi as¢ilik programlarinda egitim vermeye baslamislardir.
Vakif {iniversitelerinde ise ilk kez 2006 yilinda Kapadokya Meslek Yiiksekokulu’nda
Onlisans diizeyinde Ascilik boliimiinde egitim verilmeye baslanmistir (Gorkem ve Sevim,
2016, s.979). Tiirkiye’de ascilik ile ilgili Onlisans egitimi veren énemli okullardan biri
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi’ne bagli Mengen Meslek Yiiksekokulu’dur. Ascilik
programina 1997 yilinda baslayan yiiksekokul, 6rgiin egitimde giindiiz ve ikinci 6gretim
olarak gece egitim programlar1 da mevcuttur. Son verilere gore okuldan 1999 — 2018
yillar1 arasinda 926 6grenci mezun olmustur (Mengen Meslek Yiiksekokulu, 2019). 2019
yili itibariyle Tiirkiye’de Ascilik boliimiiniin oldugu devlet ve vakif iiniversitelerinin
sayis1 su sekildedir:

Tablo 2.6. As¢ilik onlisans béliimii devlet ve vakif iiniversiteleri sayisi (OSYM, 2019)

Boélim Egitim Devlet Universitesi Vakif Universitesi As¢ilik | KKTC’deki
Ogretim Y1l Ascilik Bolimii Boliimii Sayisi Aseilik Bolimii
Sayist Sayist
Ascilik
(Onlisans) 2019-20 77 98 23

Temel olarak turizm egitimi verilen yiiksekogretim kurumlarindaki onlisans
programlarinin amaci; 6grencilere bilgi ve tecriibeyi bir arada kullanabilmeyi 6gretmek
ve turizm sektorlinde calisacak olan Ogrencilere ara asama elemanlarda bulunmasi

gereken nitelikleri kazandirmaktir (Rutter, 1991, s. 356’danaktaran Pelit ve Guger, 2006,
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s.143). Ascilik 6nlisans programinin temel amaci, gastronomi alaninda mutfak, servis ve
insan iligkileri konulariyla birlikte meslege gerekli olan bilgi ve beceri niteligine sahip
calisan kazandirmak ve bu alanda duyulan eksikleri her yonden kapatmaktir (Anadolu

Universitesi, 2019).

2.4.1.3. Lisans ascilik egitimi

Lisans egitimi, ortadgretimin bitirilmesi sartiyla en az 4 yillik ve 8 donemlik bir
egitim sistemini kapsayan yiiksek egitim-6gretim tiirlidiir. As¢ilik egitiminin verildigi

universiteler Turizm fakiilteleri kapsami alaninda yer almaktadir.

Ascilik egitiminin lisans diizeyinde de veriliyor olmasindaki temel amag, turizm
sektoriinde iist diizeyde calisabilecek yonetici bireyler yetistirmektir. Lisans diizeyinde
egitim veren kurumlar sayesinde turizm ve ascilik mesleginde bilgi ve becerileri
saglayabilen, isletme ve yonetme ile ilgili yeteneklere sahip olabilen, personel egitimi ile
konulara hakim olabilen bireyler yetismektedir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002, s. 31).
Tirkiye’de ilk olarak lisans diizeyinde turizm egitiminin verildigi okul “Ticaret ve
Turizm Yiiksek Ogretmen Okulu” olarak kabul edilmektedir. Ekim 1965°ten beri
icerisine “Turizm bolimii” ilave edilmis olup adi1 “Ankara Ticaret ve Turizm Yiiksek
Ogretmen Okulu” olarak kararlastiriimistir. Okulun ilk zamanlardaki temel amaci meslek
liselerine turizm egitimi verilmek iizere 68retmen yetistirmek olmustur. 1967 yilindan
sonra 3 yillik egitim siirecinden 4 yila yiikseltilen bdliim, Gazi Universitesi Mesleki
Egitim Fakiiltesi’ne dahil edilmis olup bdliimiin ad1 ise “turizm isletmeciligi ve otelcilik
egitimi boliimii” olarak yer almistir. Gazi Universitesi’ne bagli bulunan boliimiin fakiilte
olarak 1992 yilinda kurulmus olup “Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi” adiyla egitim
faaliyetine devam etmistir (Unliidnen ve Boylu, 2005, 5.20). Tiirkiye’de as¢ilik egitimi
2003 senesinde 4 yillik lisans diizeyinde ilk kez Istanbul Yeditepe Universitesi Giizel
Sanatlar Fakdltesi binyesinde yer alan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlarr” bolimiiniin

acilmasi ile baslamstir (Yeditepe Universitesi, 2019)

OSYM’nin 2019 Yiiksekdgretim Programlari ve Kontenjanlari Kilavuzu na gore,
Turizm fakiiltelerine bagl “As¢ilik” boliimii 2 yillik 6nlisans tercihleri olarak yer alirken;
“Yiyecek Icecek Isletmeciligi”, “Gastronomi” ve “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”
boliimii 4 yillik lisans tercihleri olarak yer almaktadir. Onlisans (2 yillik) diizeyinde

Tablo-3’te yer alan verilere gore, 85 adet (ikinci dgretim ve acik 6gretim dahil) devlet
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{iniversitelerinde “Ascilik” bdliimii, 113 adet (ikinci 6gretim, burslu ve Ingilizce egitim
dahil) vakif tniversitelerinde “Ascilik” boliimii olmak Uzere toplam 198 adet bolim
bulunmaktadir. Lisans (4 yillik) diizeyinde ise Tablo-4’te yer alan verilere gore, 50 adet
(ikinci 0gretim ve agik dgretim dahil) devlet {iniversitelerinde “Gastronomi / Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1” bdliimii, 3 adet “Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi” boliimii, 109 adet
(ikinci dgretim, burslu ve Ingilizce egitim dahil) vakif iiniversitelerinde “Gastronomi /
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar’” boliimii olmak iizere toplam 162 adet bolim

bulunmaktadir (OSYM, 2019).

2.4.1.A. Lisansiistii ascilik egitimi

Lisansiistii egitim iki tiirde gergeklesmektedir. Bunlar yiiksek lisans ve doktora

egitimlerini kapsamaktadir.

Yiiksek lisans diizeyindeki egitimde ascilik ile ilgili temel amaglar, 6zellikle
yiyecek ve igecek hizmetlerinin bulundugu isletmelerde iist diizey bilgi ve yetenek sahibi
bireylerin profesyonel yonetici ve egitimci olabilmesini saglamak ile birlikte sektore
hakim nitelikli arastirmacilar yetistirmektir. Doktora diizeyindeki egitimde as¢ilik ile
ilgili temel amaclar ise, 6zellikle akademik alanda yiiksek diizey bilgi birikimine sahip,
analiz yetenegi oldukca giiclii, akademik olarak arastirma yapmaya nitelikli ve iletisim
diizeyleri oldukga yiiksek bireyler yetistirmektir (Demirkol ve Pelit, 2002, s. 131).
Tirkiye’de gecmis yillara nazaran asgilik egitimini iceren “Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1” iizerine tezli ve tezsiz olmak iizere oldukca fazla sayida lisansiistii egitim

imkani mevcut hale gelmistir.

Boyraz vd.’nin (2018, s. 134) belirttigine gore, “Yiiksek lisans diizeyinde
gastronomi egitimi ise ilk olarak 2012 yilinda Mardin Artuklu Universitesi tarafindan
Gastronomi Turizmi yiiksek lisans programi adiyla agilmis ancak siirdiiriilebilirligi
saglanamayarak kapatilmistir. Gastronomi egitiminin verildigi ilk doktora programi ise
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

doktora programi adiyla 2014 yilinda Ankara’da a¢ilmigtir.”

2.4.2. Yaygin ascihik egitimi

Tiirkiye’de egitim — dgretim tlriinde 6rglin ve yaygin olmak iizere temelde iki
diizeyde egitim vardir. Bunlardan ilki olan Orgiin egitimi ayrintilariyla agiklandi. Bir

digeri olan yaygim egitim, “Orgiin egitim sistemine hi¢ girmemis ya da &rgiin egitim
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sisteminin herhangi bir kademesinde bulunan veya bu kademeden ayrilmig ya da bitirmis
bireylere; ilgi, istek ve yetenekleri dogrultusunda ekonomik, toplumsal ve kiiltiirel
gelismelerini saglayici nitelikte ¢esitli siire ve diizeylerde hayat boyu yapilan egitim,
Ogretim, {iretim, rehberlik ve uygulama etkinliklerinin timiinii kapsamaktadir (Resmf

Gazete, 2010) olarak tanimlanabilmektedir.

MillT Egitim Bakanligi’nin “Hayat Boyu Ogrenme” sloganiyla devam ettirdigi
yaygin egitimin igerisinde bircok dgretim programi mevcuttur. Ilgili kurslarin “genel
kurs” ve “mesleki ve teknik kurs” olarak iki tiirde toplandig1 goriilmektedir. MEB’in
Ogretim programlari icerisinde as¢ilik meslegini igeren yaygin egitim kurslarinda “Ase1,
Asc1 Cirag1 ve Ascit Yardimcist” olmak iizere ii¢ adet mesleki ve teknik kurs
bulunmaktadir. Crraklik ve yardimciliktan sonra as¢ilik meslegi belgesine sahip olmak
gerekmektedir ve ascilik 4. Meslek seviyesi olarak yer almaktadir. Bunun disinda yiyecek
icecek hizmetleri dalinda mutfak ile ilgili tiirli cesitte meslek edindirme kurslari
bulunmaktadir (HBOGM, 2019). 4. meslek seviyesi, liseden mezun olma sartiyla
ogrencilerin kazandig1 yeterli diizeye denk gelmektedir. Meslek lisesinde bulunan
yiyecek icecek hizmetleri alanindan mezun olmus Ogrencilerin bulundugu mesleki
yeterlilik seviyesi olarak 4. Seviye belirtilmekte olup (lise diplomasina sahip olmak, usta
unvani) (MYK, 2019) ulusal meslek standardi yeterlilik tablosunda da agiklamalarla yer

almaktadir.

Yaygin ascilik egitimi ile ilgili temelde yedi adet imkan bulunmaktadir. Sekil 1°de
de gosterildigi gibi yaygm ascilik egitiminin tiirleri; meslek egitim merkezleri, is giicli
yetistirme kurslari, halk egitim merkezleri, mesleki agik 6gretim lisesi, turizm egitim

merkezleri, kamuda ascilik egitimi ve 6zel as¢ilik okullar1 ve akademileridir.

Mesleki Egitim Merkezleri’nde bulunan as¢ilik egitimi, yiyecek-icecek hizmetleri
alaninda yer almaktadir. Bu alanda ¢iraklik, kalfalik ve ustalik egitimleri verilmektedir.
Tiim programlar1 basariyla bitiren bireyler bu ¢aligmalar sonucunda yiyecek igecek
hizmetleri alaninda faaliyet gosteren; 1. Ascilik, 2. Servis Elemanligi, 3. Pastacilik,
Tatlicilik ve Sekerlemecilik 4. Barmenlik, 5. Et ve Et Uriinleri Islemeciligi, 6. Firmncilik
Meslek dallar1 (MAOL, 2019) olmak iizere bu egitim dallarinda meslek sahibi
olabilmektedirler. Halk Egitim Merkezleri’'nde genellikle tamamen (Qcretsiz olarak
verilen egitimlerin sonunda bireylerin yeterli goriildiigii takdirde meslek sahibi

olabilmeleri mevcuttur. Milli Egitim onayli sertifikalarm verildigi bu merkezlerde
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ticretsiz olarak asg¢1 ¢iragi, as¢1 yardimeisi, servis elemani ve barmenlik gibi alanlarda
egitim ve sertifika verilmektedir. Genel olarak diger merkezlerde {icretsiz ve benzer tiirde
egitim verilmesinin yam sira iicretli olan asc¢ilik egitimleri de mevcuttur. Ozel Ascilik
Okul ve Akademileri’nde yer alan asg¢ilik egitimi belirli bir siire kosulunda genellikte
iicretli olarak verilmektedir. Bunlardan en bilineni ise MSA (Mutfak Sanatlari
Akademisi)’dir. Genellikle saatlik, haftalik veya 8-10 aylik stajli ve stajsiz olmak iizere
temel as¢ilik alaninda profesyonel olarak ticretli egitimler verilmektedir (MSA, 2019).
Bunlarin disinda yurtiginde ve yurtdisinda profesyonel egitim almak i¢cin mevcut olan
birgok akademi mevcuttur. Bunlardan bazilari; Chef’s Table, The Culinary Institute, Le
Cordon Bleu, Johnson & Wales, EKS Mutfak Akademisi, Apicius International School
of Hospitality’dir.

2.5. Asciik Mesleginde Egitimin Sosyolojik Yeri ve Onemi

Egitim, bireyin yagsami boyunca sosyal, kiiltiirel, bireysel ve siyasi boyutlari
acisindan diistiniildiigiinde tanimi1 yapilmasi zor olan bir kavram olmasiyla birlikte temel
anlamda bireylerin toplum nezdinde tiim sosyal siireglerini kapsamaktadir. Egitim, daha
cok bireylerin sosyolojik agidan toplum igerisinde degeri bulunan yetenek, tutum ve
davranis oriintiilerini gelistirdigi bir siire¢ olmakta beraber 6zellikle ilk adimda aile ve
okulun etkisiyle sosyal anlamda yeterlilik ve optimum diizeyde bireysel gelismeyi
saglayan bir siirectir (Altmisik ve Peker, 2012, s. 2). Toplumlarin en temelindeki
ekonomik ve kiiltiirel yapilarin siirdiiriilebilir nitelikte olmasi egitime verilen 6nemle
oldukca yakindan ilgilidir. Egitim i¢in ayrilan 6nem, siire ve finansal kaynaklar sayesinde

kisisel ve toplumsal faydalarm arttig1 goriilmektedir.

Toplumun 6zellikle ekonomik anlamda gelismesindeki en temel etkenlerden biri
mesleki egitim sistemine verilen 6nem ve gorevlerdir. Mesleki egitimin amaci ise, kendi
icerisindeki sektoriin isteklerini karsilayabilecek, ihtiyaglarina yanit verebilecek, bilgi ve
beceri biitiiniine sahip nitelikli personeller yetistirmektir (Oztiirk ve Gérkem, 2011, s. 69-
70). Ulkelerin ekonomik anlamdaki gelisimlerinde fiziki ve beseri faktorler oldukca
onemlidir. Beseri sermaye faktorlerinden biri de egitimdir. Ulkenin beseri sermayesini
ciddi diizeyde yiikselterek ekonomik anlamda biiylimeyi saglayacak olan sey egitimdir.
Egitimin en temelde ekonomik ve kiiltiirel islevleri vardir. En temeldeki ekonomik
islevinde Adam Smith egitim konusunu, bir bireyin kendi sahsmna bagli olarak

gerceklesmis sermayesi olarak nitelendirmistir (Cingi ve Giiran, 2003, s. 109-111). En
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temelde egitimin ekonomik islevi, mesleki tutumlar1 ve kendi icindeki sektorleri
etkilemektedir. Bu sektdrlerden biri de turizm sektoridur. Turizm sektori igerisinde yer
alan ascilik mesleginin Tiirkiye’deki egitim olanaklari sayesinde nitelikli bir personel
yaratabilme kapasitesi agisindan var olan mesleki egitimlerin olduk¢a 6nemli oldugunu

sOylemek mimkdndr.

2.5.1. Ascilik mesleginde egitime bakis

Ascilik egitimi esas olarak kapsamli bir siireci kapsamaktadir. Bu siire¢ genel
anlamda “gida maddelerini endiistri standartlarina uygun olarak hazirlama, pisirme,
sunma bilgi ve becerisi kazandirma siireci” olarak tanimlanabilmektedir (Birdir ve
Kilichan, 2013, s. 617). Ascilik meslegi 6nemli derecede iist diizey becerisi ve planl
olarak caligmay1 gerektiren bir meslektir. Son yillarda meslege olan ilginin artmasiyla
nitelikli ig géren ihtiyaci 6nemli bir hale gelmistir. As¢ilik egitimi alan bireylerin mesleki
tutumlar1 agisindan bakildiginda turizm sektoriiniin gelisimini ve kalitesini dogrudan
etkilemektedirler (Kilig, Kurnaz ve Kurnaz, 2014, s. 42). Egitimin rol oynadig1 kritik
noktalardan birisi sunulan hizmetlerin niteligi ve kalitesidir. Bu konuda bir gida hizmeti
sirketinin rakiplerinden ayrilmasi konusunda farklilasma ve kaliteli hizmet sunma
nitelikleri, turizm sektoriindeki kurum ve insanlarm (hospitality) ¥ bu endiistrideki
onemli gorevlerindendir (Rodriguez ve Gregory, 2005, s. 42). Ascilik ile ilgili hizmet
sektorlerinin temelinde bu amaglarin oldugu goézle goriiliir bicimdedir. Kaliteli ve iyi
hizmet sunma amaci, ascilik sektoriiniin temellerini olustururken, bunun i¢in uygun ve
egitimli personellerin yetistirilmesi istegi, egitimin ascilik sektoriinde onemli oldugu

gercegi kaginilmaz olarak gorilmektedir.

Genel olarak ag¢ilik egitimi ‘mutfak egitimi’ olarak ele almacak olursa, mutfak
egitiminin kendi igerisinde barindirdigi cesitli temel unsurlar karsimiza ¢ikmaktadir.
Mutfak egitimi icerisinde hem yemegin iiretim asamasindaki temel gereklilikleri hem de

hazirlayan kisinin mesleki 6zellikleri dikkat cekmektedir.

Oztiirk ve Gorkem’e (2012) gore, “Nitelikli bir mutfak egitimi i¢in egitimi veren
Ogretmenin yeterligi, derslerin islenis yontemi, miifredatin sektor gereksinimlerine

uygunlugu, atdlye, donanim ve uygulama malzemesi yeterligi ile staj egitimi faktorleri

13 Hospitality, ingilizce-Tiirkce sozliiklerinde tam geviri olarak “konukseverlik, misafirperverlik” olarak
gecmektedir. Bunun yaninda teknik bir anlam olarak “turizmde konaklama ve catering sektorlerindeki insan
ve kurumlar” olarak tanimlanmaktadir.
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hayati onem tagimaktadir”. Bir yemegin son asamasinda beklenenler lezzet, besin degeri
orani, sagliklilik ve sunum olarak tarif edilebilmektedir. Tiim bunlarin basariya ulasmasi
icin ilk olarak yeterli, uygun ve kaliteli malzeme, tiim arac ve gereclerin yeterli olarak yer
aldig1 bir mutfak ve son olarak, hazirlanan yemekle ilgili bilgi ve tecriibesi yiiksek olan
mutfak personeli gerekmektedir. Bu ii¢ temel basamak birbirini tamamlayict 6zelliklere
sahip olmak zorundadir. Ornek olarak, yapilmasi planlanan herhangi bir yemegin
malzemelerindeki kalitesizlik veya eksiklik, 6zellikle lezzeti ve besin degeri agisindan
her ne kadar tecriibeli bir mutfak personeli tarafindan yapilmis olsa da oldukga eksik
kalacaktir. Bu 6rnek iizerinden bakildiginda gastronomi veya ascilik egitimi igin bu Ug
sartin oldukca 6nemli oldugu goriilmektedir (Gérkem ve Sevim, 2016, s. 980). Buradan
da anlasilacag1 lizere as¢ilik mesleginin iy1 bir sekilde icrasinda yeterli diizeyde
malzemeler ve donanimin yani sira alinan egitimin veya 6gretim elemaninin oldukca

biiylik 6nem tasidig1 goriilmektedir.

Ascilik meslegi ile ilgili egitim siireclerinden dnceki boliimlerde bahsedilmistir.
Orgiin ascilik egitiminde goriildiigii iizere orta dgretim, Onlisans, lisans ve lisansiistii
egitim olduk¢a Onemlidir. Bu egitim siirecleriyle ilgili ascilik egitiminin iginde
bulundugu turizm sektoriine yonelik oryantasyon programi ile ilgili bir arastirma
mevcuttur (Boylu, 2007). Kisilerin egitim diizeyinin Onemli olarak gorildiigi
oryantasyon programlariyla ilgili yapilan bu arastirmada, mesleki egitime yonelik en
yiiksek tutumun lisans diizeyinde egitim almis kisilerde ortaya ¢iktig1 goriilmiistiir. Onu
izleyen 6nlisans mezunlarmin da olumlu bir tutum sergiledigi goriilmiistiir. Ortadgretim
mezunlarinimn ise, oryantasyon programina yonelik diisiinceleri gérece daha olumsuz bir
tutum icerisinde oldugundan dolay1 turizm egitimi icerisinde 6grenim diizeyinin arttik¢a
bu tarz programlara olan tutumlarin da olumlu oldugu anlasilmaktadir (2007, s.266). Bu
acidan bakildiginda, ascilik meslegi ile ilgili egitim siirecinin sergilenen tutumlari

belirleyebildigi gibi egitimde bulunan eksikleri ve sorunlar1 da gbz 6niine ¢ikarmaktadir.

2.5.2. Ascilik mesleginde egitim ile ilgili sorunlar

Egitim tek basina bir sistem olmakla birlikte ayn1 zamanda toplumsal bir olgudur.
Bu olgunun olusumunda onu bir sistem haline getiren degiskenlerin dogru analizi olduk¢a
onemlidir (Saribas ve Babadag, 2015, s. 18). Egitim ile ilgili siirecler ve analizlerde, ilgili
problemlerin ortaya ¢ikmasi ka¢iilmazdir. Turizm sektoriiniin olduk¢a 6nem arz ettigi

Tiirkiye’de her meslekte olabildigi gibi as¢ilik mesleginin egitim siireclerinde de
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eksiklikler ve sorunlar mevcuttur. Genellikle meslekle ilgili seflerin yenilikgilik siire¢leri,

aldiklar1 egitimin durumu ile ilgili ¢aligmalar 6n plana ¢ikmaktadir.

Meslek secimi ile ilgili 6grencilere verilmesi gereken en temel sey, teknik
egitimlerdir. Ogrenciye egitimin temelinde teknik becerinin kazandirilmasi ileride
kargilasacagi sorunlari ¢ozebilme yetisi kazandiracaktir. Turizm dahilinde asgilik
mesleginin yer aldig1 yiiksekogretim kurumlarindan mezun olan 6grencilerin kendi
alanlarina dair 6zel bilgi biitliniine ve becerilere sahip olmasi oldukc¢a 6nemlidir. Genel
olarak meslege dair alman egitimin esasinda teknik bilgi ve becerilerin yani sira sevgi,
sayg1, hosgorii gibi davranis bigimlerinin kazandirilmas: bulunmaktadir (Uziimcii ve
Bayraktar, 2004: 84). Yani, her meslekte olabildigi gibi as¢ilik mesleginde de teknik bilgi
ve becerilere dayal1 egitim, meslegi devam ettirmede yeterli goriinmeyebilir. Siireklilik
ve verimlilik saglama adina davranis bicimleri egitimle birlikte kazanilmasi

gerekmektedir.

Ottenbacher ve Harrington’in (2007, s. 19-20) “The Innovation Development
Process of Michelin Starred-Chefs” adli ¢alismasinda Michelin'* yildizli seflerin egitim
ile ilgili sorunlar1 yer almaktadir. Restoranlar oncelikle ¢alisanlarini egittigi daha sonra
ise son testi (final testing) uyguladigi durumlar diisiiniilse bile bazen tam tersi sekilde
calisanlarin Oncelikle yeni yemek i¢in teste tabi tutuldugu goriilmektedir. Egitim
(training), sadece sefler i¢in degil, servis ig¢in de olduk¢a Onemli olarak kabul
edilmektedir. Cilinkii her iki agsamada (iirtinlin kokeninin bilinmesi ve servis edilme sirasi)
stireclerin bilinmesi gerekmektedir. Bu isyerlerinde en {ist diizeyde hizmet uygulama
konusunda bir basamak olarak egitim siiregleri 6nemli teskil etmektedir. Michelin yildizli
seflerden biri, diger seflerin Oniinde ylizde yiiz iyi yemek yapabilmeleri i¢in sik sik
antrenman yaptiklarini, pisirme siirecine patron dahil olmadan, mitkemmel bir yemegin
ortaya cikarilmasi gerektiginden bahsetmektedir. Uriin ve hizmetlerin kalitesine gore

kendine bir marka saglamis, endiistrilesmis temsilcilerin ilk olarak 6nem verecegi seyin

14Michelin ismi bilindigi iizere araba lastigi iireten Fransiz bir firmaya aittir. 1900 yilinda o dénemde
3000°den daha az olan araba kullanicisinin daha ¢ok yol kat edip, lastiklerini eskitip tekrar lastik talep
etmelerini 6zendirmek igin gezilecek yerleri gosteren kiigiik bir rehber olusturmuslardir. Hazirlanan bu
iicretsiz dagitilan rehberde lastiklerin kullanim ve tamiri, otel ve petrol istasyonlarmin yerleri
bulunmaktaydi. “Ucretsiz olana giiven azalir” diisiincesiyle rehber iicret karsilig1 satilmaya baslanmas olup
1926’da restoranlarin 6zel bir siniflandirmasi ve yildizlama sistemine baglanmistir. Kendi kategorisinde iyi
anlamina gelen bir yildizdan sonra 1931 yilinda iki ve iig y1ldizin da eklenmesiyle devam etmistir. iki y1ldiz
“miikemmel mutfak, gitmeye degere, ii¢ y1ldiz ise, “olaganiistii mutfak, 6zel bir ziyarete deger” anlamina
gelmektedir ve 1936 yilindan bu yana hig degismeden devam etmistir (Ozdogan, 2016, s. 118)
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egitim olacagi kuskusuzdur. Burada verilen Ornekle asgilik meslegi oOrgiin egitim
hayatinda edinilen bilgilerle basliyor olsa bile meslegin icra edildigi mekan, bdlge ve
hiyerarsik yapilarin i¢erisinde devam eden bir egitim siirecinin olduk¢a 6nemli oldugu

anlagilmaktadir.

Universite diizeyinde turizm alani ile ilgili egitim veren okullardaki en temel
eksiklik teorinin diginda pratik anlamda uygulama alaninmn azligidir. Mezun olan
ogrencilerin isletmelerde calismaya basladiklarinda ortaya c¢ikan bu sorunlar kisileri
meslekten sogutabilmektedir (Sii, 1999, s. 71) ve boylece verimliligin diisecegi de

sOylenebilmektedir.

Bir bireyin sectigi meslegi hakkiyla yerine getirebilmesi i¢in ciddi anlamda bir
egitim siizgecinden gec¢ip, gerekli olan donanima erisip bu konuda yeteneklerini
gelistirmesi ve gostermesi olduk¢a Onemlidir (Cakici ve Eser, 2017, s. 49). Ascilik
mesleginin ¢aligma alan1 dogal olarak mutfaklardir. Mutfagin basariya ulagmasi meslekte
basariy1 getirmektedir. Bir mutfagin basariya ulasmasi, hedeflenen kalite ve nitelikte
yiyecek iiretiminin saglanmasi, hijyenik ortamlarin olusturulmasi, ciddi bir sekilde
planlamalarin yapilmasi, donanimsal 6zelliklerin tam yerinde saglanmasi ve pek tabii
olarak nitelikli egitimli personellerin var olmasiyla ancak miimkiin olmaktadir. Tiim bu
Ozelliklerin temelinde yatan egitim, tiniversitelerin teorinin yaninda pratik bir egitime
olanak saglamasiyla birlikte 6nemini korumaya devam edecektir (Cemrek ve Yilmaz,
2010, s. 208). Ascilik meslegi, genel anlamda turizm egitiminin bir alt kiimesi
konumundadir. Universitelerde bu tiir eksiklerin var olmasi egitim alaninda teorik
bilgilerin tek basina kisiyi hayata hazirlamada yeterli olmayacagmi gostermektedir. Bu
alandaki eksiklikler var oldukca mesleki hayat igerisinde pratik alandaki egitim her daim

6nemini korumaya devam edecektir.

Bircok Universite maddi sebeplerden 6tlrl pratik eksiklerini gideremedikleri gibi
iyi restoranlarin stajyer almak istememeleri durumu vahim kilmaktadir. Stajlar ile pratik
egitimi gideren bu boliimlerde demo mutfak, istasyonlu mutfak ve pastane gibi farkl
pratik alanlarinin ve uygulama restoraninin olmasi gerekmektedir. Her ne kadar as¢ilik
mesleginde uzun siireli ve agir bir ¢caligma plan1 var olsa da dmiir boyu yaraticilik yetisini
sunuyor olmasi, kendi kendinle yarisabilmeyi, yeni seyler kesfedebilmeyi ve dinamik
olmay1 beraberinde getirmektedir (Akgiin, 2015). Tiim bunlarin yaninda Hegarty’e (2009,

s. 14) gore, gastronomi ile ilgili arastirmalarin teorik asamadan pratik asamaya
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dondiiriiliirken nelerin yapilmasi gerektigi tartigmasi konusu olmalidir. Gastronomi
egitimi, 6zellikle 6grenciler tizerinde onlarin bilgiye ulagsmalarinda, elestirel diistinebilme
yetisi saglamalarinda, vasiflarmi gelistirmelerinde, yenilige a¢ik ve miitesebbis

olmalarinda etkili olmas1 gerekmektedir.

2.6. Ascilik Mesleginin Orgiitsel Boyutlari

Profesyonel mesleklerin ¢ogunda oldugu gibi ascilik mesleginde de
orgiitlenmenin 6nemi olduk¢a fazladir. Gerek calisma ortamindaki Orgiitlenme ve
motivasyon araclari iligkisi, gerekse genel olarak dernekler, federasyonlar anlamindaki
orgtitlenmeler profesyonel mesleklerde énemli bir yer tutar. is yasamindaki drgiitliiliigiin
1s boliimii, organizasyon ve biirokratik yapilarla iliskili oldugu s6ylenebilmektedir. Daha
onceki boliimlerde is boliimii kavramina genel olarak yer verilmistir. Burada orgiit,
organizasyon ve biirokrasi kavramlarinin acgiklanip birbirleriyle iliskisinden

bahsedilecektir.

Orgiit, kisiler aras1 bir biitiinii kapsayan ve birer toplumsal yap1 olma 6zelligine
sahip olan, bireylerin amaglarina ulagsmak i¢in karsilikli olarak davranis oriintiilerinde
bulundugu yapisal bir siireci kapsamaktadir. Bir 6rgiitiin varhig, birbirleriyle etkilesimde
bulunacak bireylere, gergeklestirilmesi beklenen ortak bir amaca ve tiim bunlara katkida
bulunma istegine baglidir (Bulut ve Polat, 2018, s. 100). Tim bu Orgiit asamalarinda
biirokratik yapinin getirilerinden olan hiyerarsik diizenden bahsetmek gerekmektedir. Bu
konuda Oncelikle biirokrasi kavramina deginilmesi gerekmektedir. Biirokrasi ile ilgili

Weber’in goriislerinin daha etkin oldugu bilinmektedir.

Weber’e (2014, s. 14-15) gore birokrasi, 6rgut sosyolojisinin ¢ikisinda rol
oynayan unsurlarin temelinde itici bir gii¢, organik yap1 veya bir aktdr olarak bulunan,
“en” oOrgiitlenme bi¢imi olarak goriilen, tipki bir makinenin dénen ¢arki gibi modern
diinyada basgka bir alternatifi bulunmayan bir sistemdir. Sennett’e gore, (2009, s. 25)
Weber’in bu 6rgiit modelinde temel olan sey zamandir. Islevler duragan ve sabit
goriilirken; hangi konumda kim olursa olsun orgiit dagilmamali, yok olmamalidir.
Orgiitlenmenin en tepe noktasi olarak gordiigii biirokrasi konusunda Weber, orgiit ve
kurulug tiirleri ile ilgili de agiklama yapar. Weber (2014, s. 38) orgiitlerin anlamini
temelde ikiye ayirir: Orgiit, siirekli bir amaca yonelik bir eylem sistemidir, bunun diginda

bir isletme veya isletme Orgiitii ise, belirli amaglar ekseninde idari bir ekiple birlikte
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faaliyetler gosteren toplumsal iliskiler biitiiniinii olusturmaktadir. Siireklilik kistasina
dayali olmak kosuluyla goniillii birlik ve zorunlu birlik olarak adlandirdigi dernek /

kurumlar1 da i¢ine katar.

Ascilik meslegi ile ilgili isletmelerin birlestigi drgiitlenmelerde 6ne ¢ikan bazi
federasyonlarmn ortak amaclar hedefledigi goriilmektedir: Diger kurumlarla isbirligi
icinde olmak ve meslegi kendi kiiltiirel boyutlarinda uluslararas: alanda tanitmak. Tiim
bunlar meslegin birligini ve dinamigini koruma konusunda 6nemli bir etkendir. Asgilik
mesleginin yapildig1 isletmelerde ise Weber’in taniminda belirttigi gibi bir ekiple ortak
ama¢ ugruna faaliyet yiiriitmek gerekmektedir. Bu yiizden bu isletmelerde hiyerarsik
diizen, biirokratik yap1 ve zamana kars1 yaris on plana ¢ikmaktadir. Bu konular ayr1

basliklar altinda incelenmeye c¢aligilmistir.

2.6.1. Mutfak hiyerarsisi ve mutfakta is boliimii

Organizasyonlar insanlar tarafindan olusturulur ve diizensiz, istikrarsiz bir yapida
bulunmalar1 bir kaos yaratabilir. Bundan kaynakli olarak karmasay1 6nlemek ve kendi
organizasyonlarmma bir yapi temin etmek adina insanlar biirokrasi kavramimi icat
etmiglerdir. Siyasi, dini, askeri, ticari, egitsel ve diger tiim organizasyonlarda bulunan
bilirokratik yapi, Weber’in goriislerinden Once sistematik bir incelemeye tabi
tutulmamistir. Bugiin isletmelerde bile biirokrasi, insanlarin koordinasyonlarmi
saglayabilmektedir (Hicks ve Gullett, 1981, 99). Modern 6rglitlenmeler/organizasyonlar
ve blrokrasiyle ilgili Amerikan sosyolog Etzioni (1964, s. 4) belirli bir amaca ulagsmak
icin olusturulmus toplumsal birimler olarak gordiigii orgilit/organizasyon kavrami
konusunda organizasyonlar i¢inde dogdugumuzdan, uzun siire egitim goriip yine
organizasyonlar i¢inde ¢alistiZimizdan s6z etmektedir. Ona gdre bos zamanlarimizi bile
baz1 organizasyonlara 6demeler yapip oyun oynayarak, aktiviteler ger¢eklestirerek, dua
ve ibadet ederek ge¢irmekteyizdir. Cenazeler bile bir organizasyonla diizenlenip bunlarin

idari birimlerden izinlerinin alinmas1 dahi gerekmektedir.

Giliniimiiz modern toplumunda biirokratik yonetimler modern devletin ¢ikmasi
esastyla olmasima ragmen ge¢miste biirokratik yonetimler de mevcuttu. Sadece devlet ile
siirlt kalmamakla birlikte Weber’in politik sosyolojisi déhilinde bu biirokratiklesme
slireci, bir Orgiit tiirli olarak kademeli olacak sekilde tiim sosyal kurumlara etki etmistir.

Orgiitsel diizenlemelerde kurumlarm en fazla verimlilik hedefini arzulamalar:
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beraberinde akilci kurallar1 da getirmistir. Bu verimlilik hedefli kurallar en ¢ok buytk
Olgekli igletmelerde goriilmektedir (Mouzelis, 2001, s. 31-32). Birokrasi konusunda

Urwick sunlar1 soylemektedir:

Eger insanlar arasi is birligi ile ilgili sistemler belirli bir hacmin digima tasacak Slciide
gelismis ise, organizasyonun biirokratik sekli, kaginilmast miimkiin olmayan bir sey olur...
bir avug insandan olusan, yiiz yiize iliskiler yoluyla liderligin 6tesine gececek kadar gelismis,
insanlarin is birligi yaptigi ¢esitli tiirden kuruluslarin ¢ogunda biirokrasiye rastlanir (Urwick,
1967, s.9).

Hiyerarsi kavram ise, biirokrasideki organizasyonun genis amaglarinin yan
amaglara ayrilmasi, bu amaglarin uzmanlhk alanlarma gore tinitelere ayrilmasiyla
iliskilidir. Sistemdeki gii¢ ve yetki, en tepeden baslayip yoneticilerin kendilerine bagl
calisanlarma dogru devam eder. Isteki her pozisyonda belli bir yetki alan1 bulunmakla
birlikte acik bir is boliimi, yetki ve sorumluluk vardir. Bir araya gelen tiim pozisyonlarda
iist dlizeye bir baglilik bulunmakla beraber her kademedeki birey kendisine bagli kisilerin
durumundan sorumlu olup bir iistiine hesap verme zorunlulugu bulunmaktadir. Piramit
biciminde isleyen bu siirecte herkes en tepedeki iist diizey yoneticiye karsi sorumludur.
Boylece, tiim igler ve faaliyetler diizen i¢inde, ac¢ik, anlasilir ve karmasa yaratmadan
orgiitlenmis olurlar. Biirokrasinin temelinde profesyonel nitelikler bulunmaktadir. Ust
diizey egitim goérmiis uzmanlarin se¢iminde teknik tiirden niteliklere dayali se¢imler
bulunur. Mesleki ac¢idan bakildiginda ise, biirokraside yarinindan giiven duyma
duygusunun en st diizeyde oldugu, bu sebeple de is igerisinde giivenlik duygusunu 6n
planda tutan bireyler i¢in biirokrasinin olduk¢a 6nemli ve ¢ekici oldugu diisiiniilmektedir
(Hicks ve Gullett, 1981, s. 101-102). Biirokrasi ve beraberinde gelen hiyerarsik yap1 her

alanda etkisini gostermektedir.

Biitiin idari yapilarda bulundugu gibi profesyonel mutfakta da hiyerarsi sistemi
bulunmaktadir. Hemen hemen her mutfakta bir asc¢ibasi (executive chef) ve farklh
riitbelerde yardimecilar1 vardir. Riitbelerin sayisi ve 6zellikleri mutfagin durumuna gore
degismektedir. Sonug olarak mutfaktan ¢ikan yemekler bir ekip tarafindan hazirlanmakta
olup temelde as¢ibasi, kalfa, usta asc1 vb. riitbelerden olusur (Tiirkan, 2009, s. 61). Ancak
giinlimiizde bunlarin ¢esitliligi artmis olup bu riitbelerin daha ayrintili profesyonel

isimleri mevcuttur (bkz. Tablo 2.2. ve Tablo 2.4.).
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Restoranda islerin organizasyonu ya da diizenlenmesi olarak bilinen kagit
iizerinde diyagram bigiminde olan organizasyon semasi, kurulusa nasil uyuldugunu bilme
ve calisma diizeni konusunda oldukca 6nemli bir yer tutar. Grafikte alt kademelerin
iistlere dogru gidildik¢e rapor verme gorevleri bulunmaktadir. Ornegin, garsonlar sef
garsona, sef garson maitre d’hotel’e®®, 0 da yemek salonu yoneticisine rapor vermektedir
(Dahmer ve Kabhl, 2009, s. 9).

Sekil 2.2. Servis islerinin kisa bir tamimini iceren yemek odast

organizasyon/hiyerarsi semasit (Dahmer ve Kahl, 2009, s. 10).

Restoran Sahibi

Vi

Restoran Yoneticisi

v

R. Yoneticisi Yardimeisi

Icecek Yoneticisi Yemek Salonu Yoneticisi Bas As¢1

BasBarmen Sarap Garsonu Maitred’Hotel Bas Asgt
Yardimecisi

Barmenler Sarap Servis
fG
Garsonu Sef Garson Yardimci
N N Sef
Igecek Garsonlar Komiler
Garsonu

Hat Asgisi

Seflerin Krali veya Krallarin Sefi olarak bilinen Auguste Escoffier (1846-1935)
ilk biiyilk modern sef olarak bilinmektedir (James, 2002). Escoffier’in miisterileri
arasinda krallar, devlet baskanlari, Londra ve Paris Operasi’nin bir¢ok yildizi
bulunmaktadir. Kariyerindeki en 6nemli etkenler calistig1 oteller, gastronomi estetigine
ve en Onemlisi mutfak sanatlar1 islerine yaptig1 katkilardir. Escoffier, her dizeydeki
yemek servisi profesyonellerinin egitim yoluyla becerilerini ve genel bilgilerini

gelistirmeye adanmis olmasi gerektigi inancini desteklemistir (Escoffier Brochure, 2019).

15 Ev sahibi de denilen maitre d’hotel, zamanlamalar1 degistirir ve atamalar yapar, personel ile giinlik
toplantilar diizenler, oturma diizenini kontrol eder, konuklar1 karsilama ve menii tedarik islerini yapar.
(Dahmer ve Kahl, 2009, s. 10)

59



Mutfagi basitlestirmek adina gesitli boliimlere ayirarak bir is boliimii mantig1 yaratan
Escoffier, boylece iste (mutfakta) uzmanlasmayi ortaya c¢ikarmistir. Mutfakta ortaya
¢ikmis olan bu is boliimii ve is organizasyonlari, verimlilik konusunda etkili olmus olup

zaman ve malzeme israfini1 6nlemeye caligsmistir (Beaugé, 2012, s. 9).

Her isin hiyerarsik yapida bir yeri bulunmaktadir. Bu konuda bir diger unsur ise
orgiitsel mantiktir. Bu orgiitsel mantikta, is gibi hiyerarsi de gergek is¢ilerden yoksun bir
sekilde soyut goriinen farklilasmalara dayanir. Belirli formlarin bulundugu hiyerarsilerde
baz1 varsayimlar bulunur. Bunlardan biri ¢alisan kisilerin hiyerarsiyi kabul edip bunu bir
ilke, bir son asama bigiminde gormeleridir. Bu agidan bir is degerlendirilmesi
yapildiginda hiyerarside yeri olduk¢a onemli goriilmektedir. Bir kurulustaki islerin
siralamasi yoneticilere mantikli gelmelidir, ancak cogu calisanin siralamayi, tipki
degerlendirme sistemi diizenli ¢alisma iliskilerine katkida bulunacakmig gibi kabul
etmesi 6nemlidir. Orgiitsel mantik sorumluluk, is karmasiklig1 ve hiyerarsik konum
arasinda bir uyum oldugunu varsayar. Ornegin, cogunlukla kadimlar tarafindan
doldurulan en dislik seviyedeki pozisyon, ayni derecede diisiik karmasiklik ve
sorumluluk seviyelerine sahip olmalidir (Acker, 1990, s. 148). Acker, hiyerarsinin hem
is yasamindaki yerine hem de cinsiyete gore bir degerlendirmesini yapmaktadir.
Hiyerarsinin alt tabakasindan {ist tabakasina gidildik¢e isin karmasiklik diizeyi ve

sorumluluk oraninin arttigini 6zetlemektedir.

Goody’nin (2013, s.131) “Yemek, Mutfak, Sinif” adli kitabinda mutfak kiiltiiriini
yiiksek ve algak mutfak kiiltiirii olarak ikili yapida sundugu goriilmektedir. Farklilagmis
bir mutfak yani profesyonel mutfak diyebileceginiz haute cuisine (yiksek mutfak) ile
basse cusine (algak mutfak) mutfak farkliliginin ayni1 zamanda smifsal farkliliklara da
isaret ettigine deginmektedir. Goody, her ne kadar hiyerarsi kavramini Avrasya ve Afrika
toplumlar1 arasindaki gorece farkliligi ifade etmek i¢in kullansa da (2013, s. 7) evrensel
anlamda olmasa bile toplumlarda bir mutfak hiyerarsisinin bulundugunu ve bu mutfak
hiyerarsisinin daha ¢ok smifli toplumlarda ortaya ¢iktigmi belirtmektedir, ayn1 zamanda
mutfaktaki hiyerarsik yapi1 isgiiciiniin cinsiyet boyutundaki ayrimlarini da icermektedir
(ince, 2016, s. 41).Tiim bu biirokratik siirecler ve hiyerarsik yap1 biitiin is yasamlarinda
oldugu gibi ag¢ilik meslegine de 6nemli derecede etki etmekte olup is hayatindaki ¢aligma

kosullarin1 sekillendirmektedir.
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2.6.2. Ascilik mesleginin calisma kosullan

Organizasyonlar/orgiitler, toplumun karmasikligindan dolay: ortaya ¢ikmis olup
diger organizasyonlarin ve insanlarmm tatmin edici ihtiyaglarma baglh olarak
sekillenmektedir. Teknolojik gelismeler, pazar rekabeti, ekonomik zorluklar, genisleyen
pazarlar, yeni diisiince sistemleri ve hiikiimetlerin yonetmeliklerinde meydana gelen
gelismelere bagli olarak isletmelerin icinde yeniden yapilanma ve birlesmelerine
gereksinim ortaya ¢ikmustir (George, 2002, s. 1). Ginimiz modern toplumunun en
onemli Ozelliklerinden biri toplumsal iliskilerin orgiitler araciligiyla yiiriitiilmesidir.
Insanlar her dénemde belirli 6rgiitlerle i¢ ice olurlar. Orgiitler, sosyallesme, kiiltiirel
birikim ve deger yargilarmi 6grenmekte etkilidir. Modern orgiit, belirli hedefleri ve
amagclar1 gerceklestirme diistincesiyle olusturulmus, orgiitsel teknik yapilarin ve
stireclerin belirlendigi, sosyal ve ¢alisma iliskilerinin hukuki diizlemde koordine edildigi,
yasal otoritenin belirleyici oldugu yapilar olarak tanimlanmaktadir (Zencirkiran, 2018, s.
3). Her orgiitlii yapida “bir kisiyi belirli bir amag¢ ugruna harekete geciren gii¢” olarak
tanimlanan motivasyon kavraminin ¢alisma hayatinda etkisi olduk¢ca Onemlidir.
Motivasyon kavrami ile ilgili en temel kuram bilindigi tizere Maslow’un ihtiyaglar
hiyerarsisidir. Bunlarin en temelinde 6zellikle as¢ilik mesleginin ¢alisma kosullarinda

ekonomik temelli motivasyon araglar1 6n plana ¢ikmaktadir.

Calisma yasaminda ve orgiitlerde en 6nemli motivasyon unsurlarindan biri ticret
ve ticret artis1 konusudur. Adil {icret, ¢alisanin aldigi egitim, vasif diizeyi, sektére veya
sehirlere bagli olabilmektedir. Adil olmayan iicret durumunda ¢alisgandan verim
beklenmesi olanaksiz olmakla birlikte drgiit icerisinde sorunlara sebep olabilmektedir. Tki
Oonemli unsurda ticret konusu motivasyon araci olmaktadir: Bunlardan ilki iicret ¢caliganin
hak ettigi diizeyde olmali; ikincisi ise, iicret seviyesi calisilan sektore gore piyasa
sartlarinin altinda olmamalidir (Keser, 2018, s. 73). Calisma yasaminda bir diger 6nemli
konu ise, is yasamindaki gelisimin saglanmasidir. Drucker’a (1994, s. 14) gore insanlarla
calistyor olmak, ayn1 zamanda karsilikli etkilesimde bulunmay1 gerektirir. Bu etkilesim
icerisinde gelismenin olusabilmesi kisinin bir is goren olup olmamasiyla ilgilidir. Yap1
icerisinde yoneticinin kisiligi, i gorenleri dogru yone sevk edebilmek, kisiliklerini
gelistirmeye katkida bulunmak ve onlarin mesleki gelisimlerine katkida bulunabilmek

konusunda oldukga 6nemlidir.
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Ascilik mesleginin turizm sektorii i¢inde yer aldigi bilinmektedir. Buna gore bu
sektordeki calisma kosullariyla ilgili Ocak-Haziran 2017°de TURSAB ve TUADER
tarafindan “Turizm Sektor Raporu” ve T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi
(CSGB) Is Teftis Kurulu Baskanlig1 tarafindan Aralik 2011°de “Turizm Sektdriinde
Calisma Siirelerinin lyilestirilmesi Programli Teftisi Sonug¢ Raporu” yaymmlanmustir.
Turizm Sektoriinde Calisma Siirelerinin lyilestirilmesi Programli Teftisi Sonug
Raporu’nda, sektdrde is siirelerinin uzun oldugu belirtilmistir. Ornek olarak, bir is¢inin
fiilen 08.00-20.00 saatleri arasinda galistig1 yere bagh kaldigi miiddet igerisinde 3-4 defa
ara verdigi belirtilerek giinliik 12 saatlik dilimde 8-10 saat fiili olarak calistig1 raporda
belirtilmistir. Bunun yani sira turizm sektoriinde “giinliik 16 saati asan ¢alismalar” genel
kabul gorerek yaygm bir sekilde caligma siireleri olarak uygulanir hale gelmistir. Bu
calisma bi¢iminin is¢inin fazla calisma (mesai) iicretlerinin 6denmesi durumunda yasaya
aykirilik bir durum goriillmemekle birlikte is¢inin sagligini ve sosyal hayatini olumsuz
etkileyecegi kacinilmaz bir sonu¢ olacagi sdylenmektedir. Ayrica raporda g¢alisma
stirelerinin ve fazla ¢aligma siirelerinin isveren tarafindan belgelenmesinin zorunlu
oldugu, caligma siirelerinin tespiti is¢ilerin hak kaybmi onleyecek sekilde olmasi

gerektigi aktarilmaktadir (CSGB, 2011).

Calisma kosullar1 isletmenin Ozelligine ve c¢alisanin pozisyonuna gore
degiskendir. Genellikle ¢alisma saatleri uzun ve sezonun durumuna gore yogundur.
Mutfak az da olsa rutubetli, basik, sicak olabilir. Ascilar ¢alisirken meslegin gerektirdigi
Ozel kiyafet giyerler. Turizm bdlgeleri i¢in mevsimlik ¢alisma s6z konusu olabilir
(ISKUR, 2019). Ulusal meslek standartlarma gore, Asc1 (Seviye 4) yiyecek Uretimi
yapilan 6zel ve kamuya ait konaklama isletmelerinin, lokanta, gemi, tren ve yatlarin
mutfaklarinda gorev yapar. Servis, oda servisi, ambar, satin alma, teknik servis,
camasirhane, insan kaynaklar1 gibi boliimlerle is birligi icinde ve uzun siire ayakta calisir.
Meslegin icras1 esnasinda is sagligi ve giivenligi Onlemlerini gerektiren kaza ve
yaralanma riskleri bulunmaktadir. Tatil giinlerinde caligma, vardiya usulii ve fazla
calisma s6z konusu olabilir (MYK, 2019). Genel olarak ¢alisma ortami olan mutfaklar
yiksek tavanli ve aydinlik, duvarlar fayans, kaydirmayan bir zemini olup, iyi bir
havalandirma sistemi vardwr. Hizmet sektoriinde calismasindan dolayr miisterilerin
elestirilerine kars1 acik olmali, iletisimi kisisel olarak algilayan, duygusal bir yapiya sahip

olmamalidir. Cesitli ekipman kullanildigindan dikkatsizlik veya is glivenliginin yeterince
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saglanamadig1 durumlarda kazalar meydana gelebilmektedir. Ascilar birinci derecede
malzeme ve aletlerle ilgilidirler. Is genellikle giindiiz yapilir ama giinliik yemek listesinin
hazirlanmas1 ve gerekli planlamanin yapilmasi gece caligmay1 gerektirebilir. Turizm
bolgeleri igin mevsimlik calisma s6z konusu olabilir. Isletmeye gore galisma saatleri (8-

12 saat) degisebilir ve vardiya usulii ¢alisabilirler (ISKUR, 2019).

Literatiirde genis bir yer tutan turizm ve ascilik meslegi ile ilgili 6nlisans ve lisans
diizeyindeki 6grencilerin sektorde calismaya hazirlik, calisma kosullarini algilama,
kariyer beklentileri, is bulma ve licret beklentileri gibi konulardan olusan bir¢ok arastirma
mevcuttur. Genel bulgular olarak heniiz sektore yeni girmis veya girmeye hazirlanan
kisilerin sektordeki calisma kosullarini agir bulmalari, caligma hayatinda risklerin
bulundugu, ¢caligma saatlerinin uzun ve diizensiz oldugu, licret ve ek gelirlerin ise yetersiz
oldugu sonuglar1 ortaya ¢ikmustir (Tolga, Korkmaz ve Atay, 2015; Korkmaz, Giirol ve
Avcikurt, 2012; Aymankuy ve Aymankuy, 2011; Duman, Tepeci ve Unur, 2006; Aksu
ve Koksal, 2005; Olali ve Timur, 1988; Kusluvan ve Kusluvan, 2000).

2.6.3. Ascilar federasyonlan ve konfederasyonlari

Tirkiye’de en onemli orgiitlenmeler TASFED ve TASPAKON dur. Tiirkiye’de
asc¢ilik meslegine dair bilinen en 6nemli federasyon ise TASFED tir. “Tiirkiye Ascilar ve
Sefler Federasyonu” olarak bilinen dernek, Tiirkiye'de as¢ilik ve yemek kiiltiirii alaninda
faaliyet gosteren 5 dernegin bir araya gelmesiyle 29 Ocak 2007 tarihinde kurulmustur.
Federasyonun kurucu baskanliginda Mutfak Profesyonelleri Dernegi Baskani Yasar
Yalgin Manav bulunmaktadir. Oldukca fazla sayida dernekle isbirligi i¢inde olan
TASFED, yurt icinde ve yurt disinda Tirk Mutfak Kiiltiirii'nii basariyla tanittigi
sOylenebilmektedir. TASFED’in resmi internet sitesinde kendisine bagli bulunan iiye
derneklerinden bazilar1 ise sunlardir: Akdeniz Pastacilar ve Geng Asgilar Dernegi,
Arastirmact Asgilar Dernegi, Bursa Tiim Ascilar Dernegi, Denizli Profesyonel Ascilar
Dernegi, Ege Profesyonel Ascilar Dernegi, Gastronomi ve Yemek Kiiltiir Dernegi,
Gaziantep Profesyonel Ascilar ve Isletmeler Dernegi, istanbul Pizza Ustalar1 ve Ascilari
Birlikteligi, Mutfak Profesyonelleri Dernegi, Sef Mavi Fethiye Profesyonel Ascilar

Dernegi.

Ascilik meslegi ile ilgili bilinen ve en meshur meslek orgiitlerinden bir digeri

TASPAKON’dur. “Tiim Asgilar ve Pastacilar Konfederasyonu” olarak bilinen
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konfederasyon, Tiirkiye’de as¢ilik ve dzellikle pastacilikla ilgili gelismelerin saglanmast,
iilke ve yoresel mutfaklara ait degerlerin farkinda olup koruma altina almak, tilkedeki
ascilar ve pastacilar arasindaki sosyal ve mesleki anlamdaki dayanismayi artirmak,
hizmet konular1 dogrultusunda ¢alismalar yapan kisi ve kuruluslarla isbirligi yapmak ve
destek olmak amaci ile li¢ bolgesel federasyon (Marmara Ascilar ve Pastacilar
Federasyonu, Karadeniz Ascilar ve Pastacilar Federasyonu, Anadolu Ascilar ve Pastacilar
Federasyonu) ve 17 dernek ile kurulmustur. Halen yedi b6lgesel federasyon, 63 vilayette
63 dernek ile faaliyetlerine devam etmektedir. Konfederasyonun oncesi 2013 yil1 baginda

kurulmus olan As¢ilar ve Pastacilar Federasyonu — ASPAFED dir.

Bir diger kurumsal federasyon ise TAFED’tir. Ac¢ilimi “Tiirkiye Ascilar
Federasyonu” olan bu federasyon sekiz dernegin birlesmesiyle 2006 yilinda Istanbul’da
kurulmustur. Su anda 23 dernegi biinyesinde bulunduran bu kurulus, Igisleri
Bakanligi’nin denetimi ve Ocak 2008 yilindaki onayindan sonra “Tiirkiye” adin1 almaya
hak kazanmis ilk federasyon olarak bilinmektedir. TAFED’in kurulus amaci resmi
sitesinde belirtildigi tlizere; Tiirkiye’deki biitiin bolgesel dernekleri ayni ¢ati altinda
toplayarak birlik icinde as¢ilik mesleginin gelisimine katkida bulunmak, meslegi
hukuksal ve sosyal agidan daha iyi konumlandirmak, mesleki egitimi destekleyerek iist
seviyeye getirmek, gengleri ve kadinlar1 bu meslege kazandirmaktir. TAFED, diinyanin
en bliylik ve kapsamli birligi olan “World Association of Chefs Societies — Diinya Ascilar
Birligi” ne 7 Subat 2014 tarihinde iiyeligi kabul edilmistir. Bunlarin diginda Esnaf ve
Sanatkarlar Meslek Kuruluslar1 Kanunu kapsaminda kurulan “Tirkiye Lokantacilar,
Kebapgilar, Pastacilar ve Tathicilar Federasyonu” ve sefler tarafindan 6zel olarak 1997

yilinda kurulmus “Ascilar Dernegi” de bulunmaktadir.

Son olarak diinyanmn en 6nemli sefler dernegi olan “Diinya Sefler Dernekleri
Birligi” veya kisaca “Worldchefs”, tiim seviyelerde ve diinyadaki tiim uzmanlik
alanlarinda sefleri temsil eden, 100°den fazla sef birliginden olusan dinamik bir kiiresel
bir aga sahip olan 6nemli bir kurulustur. 1928 yilinda Paris — Sorbonne’da August
Escoffier tarafindan kurulmustur. Bulundugu odak alanlarindan etki yaratarak gida
konusunda Kiresel bir otoriteye doniismiis olan bu dernek ayni zamanda kiiresel bir

egitim agina sahip olup bu hususta egitimler vermeye devam etmektedir (TAFED, 2019).
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2.7. Ascilik Mesleginde Toplumsal Cinsiyet ve Sorunlan

Bu baglikta, ascilik meslegindeki toplumsal cinsiyet sorunlari, cinsiyet
ayrimciligi, kadmin is yasamindaki ve profesyonel mutfaklardaki konumu toplumsal

cinsiyet sosyolojisi ile iliskilendirilerek tartigilmaktadir.

2.7.1. Cinsiyet ve Toplumsal Cinsiyet Tartismalar

Meslek ve caligsma hayati igerisinde cinsiyetlerin toplumsal agidan farkliliklar1 ve
sorunlar1 olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Toplumsal cinsiyet ile ilgili literatiire genel
olarak sosyoloji bilimi 6nemli derecede etki ve katki saglarken, bunun yaninda ekonomi
bilimi ile ilgili bolimlerin ¢alismalar1 da 6zellikle kadinin is hayatindaki konumu
acisindan olduk¢a Oonem tasimaktadir. Meslekler ile ilgili temelde cinsiyete gore is
boliimii veya cinsiyet ayrimciliginin kadmin is hayatina girmesi ve isgiliciiniin nasil temsil
edildigi hususu on plana ¢ikarken, ascilik meslegi bashigi altinda hem kadmnm is
hayatindaki konumu hem de mutfaktaki konumu dikkat ¢ekmektedir. Genel olarak is
hayat1 ve as¢ilik meslegi ile ilgili kadinin konumunun tartisilmasinin yaninda cinsiyet,
toplumsal cinsiyet ve cinsiyet ayrimciligi kavramlarmin agiklanmasi Onem arz

etmektedir.

Genel bir tanimina gore cinsiyet, bir bireyin kadin veya erkek olarak gosterdigi
ozellikle biyolojik, genetik ve fizyolojik Ozellikleri yansitan bir kavramdir (Y1lmaz ve
Zogal, 2015, s. 6). Sullivan’a (2003, s. 224) gore, cinsiyet basl basina atfedilmis bir
statiidlir. Toplum igerisinde bireye atfedilmis olan cinsiyet, bireylerin kontrolii diginda
gelisir. Bireyler kazanilmis statiilerini (egitim ve meslek araciligiyla) belirleyebilirken;
atfedilmis statii olan cinsiyeti ise degistiremezler. Cinsiyetin temel bir statii olarak var
olmasi ayni zamanda tiim toplumlarda 6nemli derecede toplumsal bir anlama sahip

olmasindandir.

Cinsiyet kavrammin Ingilizcedeki karsihig1 “sex "tir. Sex, genel olarak erkek ve
kadnlardaki tireme fonksiyonuyla ve biyolojik ayrimlarla ilgilidir (Ryan, 2007, s. 4205).
Cinsiyet kelimesi kisaca biyolojik faktorleri anlatmada sinirl kalmaktadir. Bunun diginda
sosyolog Ann Oakley'® tarafindan 1972 yilinda literatiire giren “gender” kelimesi ise

Tiirkgede “toplumsal cinsiyet” olarak c¢evrilmektedir. Toplumsal cinsiyet kavrami

®Gordon Marshall, Sosyoloji Sozliigii’nde “Sex, Gender and Society” adli kitabinda “gender” ifadesini
Ingilizceye ilk olarak 1972’de Ann Oakley’in kazandirdigindan bahsetmektedir (Marshall, 1999, s. 98).
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biyolojik anlamdaki cinsiyet kavramindan farkli olarak kiiltiirel 6gelere inmekte ve

toplumsal anlamda daha etkin agiklamalar sunmaktadir.

Toplumsal cinsiyet terimi her ne kadar temel diizeyde kadin-erkek arasindaki
fiziksel ve toplumsal farkliliklar1 anlatmak i¢in kullanilsa da sosyologlar ve 6zellikle
feministler tarafindan kesin bir tanim1 yapilmaya ¢aligilmistir. Sosyologlar, en temelde
cinsiyet (sex) terimini kadin-erkek arasindaki fiziki 6zellikler veya cinsel organlar1 ifade
etmek i¢in kullanirlarken; toplumsal cinsiyet (gender) terimini davranislar ve rollerdeki
erkeksilik (masculinity) ve disilik/kadnsilik (femininity) olarak adlandirilan kisiye ait
niteliklerdeki farkliliklar1 anlatmak i¢in kullanmiglardir. Toplumsal cinsiyet konusundaki
en temel sorun, kadin-erkek arasindaki toplumsal davraniglarin biyolojiden mi yoksa
kiiltiir tarafindan mu belirlendigidir. Erkekler dogalar1 geregi mi yapan/eden, savasci,
karar alic1, saldirgan ve akilci iken; kadinlar genel olarak bakici, duygusal, evle ilintili
konumlara mu sahiptirler? (Slattery, 2014, s. 341). Bu konuyla ilgili doga veya kiiltiir

ikiliginin tartigmast hakkinda oldukg¢a fazla ¢calisma mevcuttur.

Diinya Saglik Orgiitii’niin yaptig1 bir tanima gore toplumsal cinsiyet, herhangi bir
toplumun kiz ¢ocuklar (girl) ve erkek cocuklar (boy) veya kadinlar ve erkekler i¢in uygun
oldugunu diistindiigii roller, davranislar, faaliyetler, 6zellikler ve firsatlar anlamina gelir.
Toplumsal cinsiyet, biyolojik cinsiyetin ikili kategorileriyle etkilesime girer, ancak ondan
farklidir (WHO,2019) Toplumsal cinsiyet, toplumun kisiye toplumsal ¢evre tarafindan
yiiklenen davranislar ve duygular biitiiniiniin ekseninde toplumsal ¢evrenin kisiyi nasil
anlamlandirdigi ve bu hususta nasil etkiledigi konusunda agiklamalar sunmaktadir.
Acker’a (1992, s. 565) gore, toplumsal cinsiyet ve biyolojik cinsiyet her ne kadar
birbirlerine bagimli olsalar da ayni zamanda birbirlerinden farkli kavramlardir. Cherry
(2005, s. 157) ise, toplumsal cinsiyet (gender) kavramini kadin ve erkegin toplumsal ve
kiiltiirel rollerin beklentileri olarak tanimlarken biyolojik anlamdaki cinsiyeti (Sex) ise,

fiziksel farkliliklar agisindan agiklamaktadir.

Cinsiyet ve toplumsal cinsiyet konusunda en temel ayrimi Judith Butler soyle

aktarmaktadir:

Cinsiyet ile toplumsal cinsiyet arasindaki ayrim ilk baslarda "biyoloji kaderdir" ifadesine
itiraz getirmek i¢in kullanilmist1, ayn1 zamanda da cinsiyet biyolojik anlamda ne denli geri
cevrilemez goriiniirse gériinsiin toplumsal cinsiyetin kiiltiirel olarak insa edildigi, dolayistyla

ne cinsiyetin nedensel sonucu ne de onun kadar sabit bir sey oldugu savi icin de
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kullanilmaktadir. Toplumsal cinsiyetin cinsiyete getirilen ¢oklu yorum olarak
tanimlanmasina firsat veren bu ayrim nedeniyle 6znenin birligi zaten tartismaya agik bir

meseledir (Butler, 2014, s. 50).

Gordon Marshall’in toplumsal cinsiyet ile ilgili bir terimin giderek kapsamli hale

gelmesi hususunda yaptigi agiklamaya gore;

“Toplumsal cinsiyet”, kadinlar ile erkekler arasindaki farkliliklarin toplumsal diizlemde
kurulmus yonlerine dikkat gekmektedir. Fakat bu terimin kapsamu, ilk ortaya ¢ikisindan beri,
yalnizca bireysel kimligi ve kisiligi degil, ayrica sembolik diizeyde erkekligin ve kadinligin
kiltiirel idealleri ile stereotiplerini, yapisal diizeyde ise kurumlar ve orgiitlerdeki cinsel is
bolimiini igine alacak kadar genislemistir (Marshall, 1999, S.
98).

Marshall’m aciklamasinda anlasilan, cinsiyetin biyolojik anlamdan ziyade
toplumsal hayatta kisinin 6znel kimliginin diginda kurumsal ve 6rgiitsel alanlarda gériilen
is boliimiiniin icerisinde, her an ve her yerde goriilebilecek kadar genislemis ve bireyleri
etki altma almig bir kavramdir. Tiim bunlar ayni zamanda cinsiyet ayrimciligini

beraberinde getirmektedir.

2.7.1.1. Cinsiyet ayrimciligt

Tim toplumlarda kadin ve erkege roller yiiklenmekte olup gegmiste bu durumun
daha cok tanrisal anlamlara ve biyolojik farkliliklara isaret ettigi bilinmektedir. Bu
gerekceler ikna edici vaziyette olmadigindan erkeklerin kadinlar iistiindeki egemenligi
esitlik konusunda tartigsmalar1 (Demirbilek, 2007, s. 16) ve cinsiyet ayrimciligi konularini
meydana getirmistir. Cinsiyet ayrimciligi kavramu ise, toplum igerisinde sahip olunan
cinsiyetten kaynakli olarak adaletsizlie maruz kalmaktr. Insan haklarmdan
yararlanmasini engelleyen ve toplumsal anlamda yapilandirilmis olan cinsiyet rolleri ve
kurallarma gore bir kisitlanma veya dislanma yasanmasi durumudur. Temelinde
esitsizlik, siddet ve genel hizmetlerden yararlanma konusunda eksikligin var olmasi, is
yasaminda ve politikada kadinin kisith olarak yer almasi ve kadin ile erkek arasinda
kadmm gii¢ iligkilerinde geri plana itilmeye c¢alisilmasidir. Cinsiyet ayirimciligy,
dogrudan ve dolayli cinsiyet ayirimciligi olmak tizere iki bigimde ortaya ¢ikmaktadir.
Dogrudan cinsiyet ayrimciligi, bir kisinin kadmin cinsiyetini temele alarak erkek
bireylere olan davraniglarina kiyasla daha olumsuz veya daha az olumlu bigimde

uygulamasidir. Dolayli cinsiyet ayrimciligi ise, disaridan bakildiginda genel olarak
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esitlik¢i goziiken davranis kaliplarinin daha sonradan kadmin tlizerinde ayirimc etkiler
ortaya c¢ikarmasidir (TMMOB, 2019). Bu tanimlardan yola ¢ikarak -cinsiyet
ayrimciliginin  kadinlar {izerinde toplumsal olan her alanda ortaya c¢ikabilecegi
sdylenebilmektedir. Ozellikle kadinin ekonomik anlamdaki Ozgiirliigiine olan

mudahaleye dikkat cekmek gerekmektedir.

Cinsiyet ayrimciligi kadinlarm giinliik hayatta is yasamimna dair faaliyetlerinde
bir¢ok sorun olusturmaktadir. Bunlar, karar mercii olarak bulunamama, uygun kosullarda
yasayamama, i yasaminda engellerle karsilagsma, taciz veya haksizliga maruz kalma,
mobbing ile karsilasma, sendika ve derneklere iye olamama ve faaliyetlerine katilamama
gibi 6rneklerden olusmaktadir (Y1lmaz ve Zogal, 2015, s. 6). Toplumsal yasamda kadinin
konumu birgok alanda tartisma konusu olmaya devam etmektedir. Ozellikle is yasamida
ve meslek sahibi olma konusunda yasanan cinsiyet ayrimeciligi “kadm is1” veya “erkek
is1” olarak nitelendirilerek karsimiza ¢ikmaya devam etmektedir. Bu hususta ascilik
meslegi konusunda kadinin konumu, is yasamindaki durumunun tartisilmasi
gerekmektedir. Toplumlarin genelinde yemek pisirmenin bir kadin isi olarak algilandigi,

profesyonel mutfak olarak adlandirilan is alanlarinda erkegin konumuna nazaran kadinin

yeri ve onemi hakkinda tartismalar mevcuttur.

2.7.2. Kadinlarin profesyonel is yasamindaki yeri

[Ik insandan beri var olan calisma olgusu ge¢misten bugiine kadmlar1 da
kapsamistir. O donemlerden itibaren kadinlarin kole ve cirak gibi roller iistlendigi
bilinmektedir. Ancak glinlimiiz anlaminda kadinlarin is yasamina girisi 18.yy’in sonlarina
rastlamaktadir. Kadinlarm is yasamina girisindeki en temel etkenlerden biri sanayi
devrimi doneminde ortaya ¢ikan isgiicii gereksinimidir. Bu gereksinim diisiik licretlerde
calistirilacak bireylerden saglanmaya calisilmistir. Erkeklerin elinde olan ekip bigme isi
disinda hizmet sektoriinlin varligi kadinlar a¢isindan 6nemli olmaya baglamigtir. Tekstil
fabrikalarinda kalifiye olmayan iiretimin yayginlasmasi sayesinde is bulan kadm, ev
hayatindan ve tarimsal alandan tamamen kopmustur. Uzun ¢aligma saatleri ve diisiik
iicretlerde calisan kadmlar, erkeklerin bu ag¢idan devam eden isgiicii ikamesi olarak
goriilmeye devam etmistir (Y1lmaz, Bozkurt ve Izci, 2008, s. 91). Géng’e (2017, s. 37)
gore, erkeklerin kadin mesleklerini devralmalar1 en ¢ok Sanayi Devrimi ya da hizmet
sektoriiniin agirlik kazandigi sanayi sonrast doniisiim gibi biiyiikk ekonomik degisim

zamanlarinda goriilmektedir. Gong (2017), tekstil fabrikalarindaki kadin ve erkek isinin

68



doniisimiinii 6rneklendirmistir. Bu agidan bakildiginda profesyonel ascilik meslegi
sanayi sonrast ddonemde 0n plana ¢ikmistir, kadinlarin yemek pisirmesi igi profesyonel is
yasamina aktarildiginda erkeklerin de igine dahil oldugu bir alan olarak karsimiza

ctkmaktadir.

Ozgelik’e (2017, s. 52) gore, Tiirk tarihi i¢erisinde kadnlarin toplum igerisinde
statii kazanmaya baslamas1 1839’da Tanzimat Fermani’na kadar dayanmaktadir. Bunun
birlikte bazi haklar elde eden kadinlar, ebelik kurslarma, kiz ortaokullarina ve kiz
ogretmen okullarma gidebilme firsat1 yakalamislardir. Ikinci Mesrutiyet déneminde
kizlar tiniversitesi agilmasimna ragmen her kadin bu haktan kolaylikla yararlanamamistir.
1850’den sonra tekstil isinde 6n plana ¢ikan kadinin aldig iicret erkeklere oranla oldukca
diisiiktlir. Cumhuriyetin ilanindan sonra kadmin is yasamiyla ilgili degisiklikler
yapilmaya baglanmistir. Bu donemde savasa katilmasi gereken erkek bireylerin yerini
kadinlar doldurmaya calismis ve bdylece is yasaminda daha fazla s6z sahibi olmaya
baslamuslardir. Birinci ve Ikinci Diinya Savasi’nin bitmesiyle birlikte eve donen erkekler
tekrar eski islerine girmesiyle kadinlar yeniden geleneksel ev kadinligma geri
donmiiglerdir. 20.yy’n ortalarindan itibaren aktif bir sekilde caligma yasamina giren
kadin, 6zellikle 1970’1 yillardan sonra kentlesmenin gelismesi ve yasam standartlarinin
degismesiyle birlikte ev disinda ¢alismak isteyen kadmlarin sayisinda bariz bir artig

gorilmiistiir.

Modern toplum igerisinde meslek anlayismin bir temele oturmasi kendi
icerisindeki evrelerin tamamlanmasiyla yavas yavas sekillenmistir. Temel bir ayirim olan
sanayi Oncesi meslekler ve calisma sartlariyla sanayi sonrasinda ¢ikan meslekler,
giiniimiiz caliyma algisin1 hazirlamis olup ge¢misten bugiine degisimler yasamistir.
Modern toplumdaki ¢aligma ve meslek siireci igerisine dahil olmaya baslayan kadin ise
boylece ev i¢indeki emeginin goriinlirliigiiniin yani sira is alanlarina da girmeye
baglamistir (Ertiirk, 2016, s. 2). Isgiicii piyasasinin hem katilimlar1 hem de calisma
kosullar1 bakimindan ayr1 bir incelemeye dahil olan kadinlarin konumu, 6zellikle sanayi
devriminden beri ucuz emek olarak goriilmiistiir. Kadinm iggiicii piyasasina katilimina
olanak saglayan ekonomik krizler, kadinin ¢alisma kosullar1 agisindan olumlu bir 6rnek
teskil edememistir; bdylece kadinlarin iggiicii piyasasina katilimina dair ¢ikan sorunlar,
kadmnlarin is yasamlar1 icerisinde de goriiniir hale gelmistir. Ekonomik ve toplumsal

olarak ayirimi yapilan bu faktorler kadinin is yasaminda karsilagtigi en temel problemleri
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olusturmaktadir. Ekonomik olarak diigiik iicretler ve giivenlikten yoksun olmak o6n
plandayken; toplumsal faktorler olarak, erkek egemen diisiince, toplumsal cinsiyet
sorunsali ve diisiik egitim sayilabilir (Onder, 2013, s. 35). Sennett’e (2008, s. 60) gore,
giiniimiizde orta sinifa mensup olan ortalama bir ailede iki yetigkinin ¢aligmasi mecburi
olmaktadir. Ekonomik problemleri ancak hem erkek hem de kadin c¢alisirsa
halledebilmektedir. Ancak kadinin esnek ¢aligma saatlerine duydugu gereksinim onu yar1
zamanli c¢alisgan ve tam zamanli anne konumundan kaynaklanmaktadir. Bdylelikle
calisma yasaminda erkegin daha 6n planda oldugu anlasilabilmektedir. Tiim bunlarmn

temelinde karsimiza “cam tavan” kavrami ¢ikmaktadir.

Cam tavan (glass ceiling) kavrami, Lockwood’un (2004) “The Glass Ceiling:
Domesticand International Perspectives” adli makalesinde belirttigine gore, ilk kez 1986
yilinda Wall Street Journal’in kurumsal bir raporunda Hymowitz ve Schellhardt
tarafindan kullanilmistir. Buna gdére cam tavan kavrami, sirketlerin, devletin, egitimin ve
kar amaci glitmeyen kuruluslarin iist diizey pozisyonlarini almaya (veya daha yiiksek
maas seviyelerine) ulasmaya calisan ya da istekli olan kadinlarin karsilastigi engelleri
ifade eden, (Lockwood, 2004, s. 2) kadinlarin toplumsal hayatta tiim kosullar1 elde
edebilmelerine ragmen gegilemez ve goriinemez engeller olarak anlasilan bir kavramdir
(Alican ve Giil, 2008, s. 61). Gegmisten giiniimiize toplumun kadina yiikledigi roller
ekseninde ¢aligma hayatinda ve meslek se¢iminde ortaya ¢ikan cam tavan engeli, kadinin
erkek karsisinda mesleki anlamda ilerlemesini engellemektedir. Her ne kadar kadinlarin
is yasaminda goriiniirliigi gozle goriiliir bigimde artmis olsa da is icerisinde cinsiyet
ayrimciligina maruz kalmaya ve mesleki yasamlarinda engellerle karsilasmaya devam
etmektedirler (Ozgelik, 2017, s. 49). Genel isgiicii piyasasi igerisindeki katmanlasmada
belirlenen bazi mesleklerin cinsiyete dayali bir bicimde devam ettigi goriilmektedir.
Hemsire, sekreter, diyetisyen, 6gretmen, satis elemani, sosyal hizmetli gibi meslekler
agirlikl olarak kadin isi olarak goriilmeye devam ederken; miihendislik basta olmak
iizere benzeri montaj isi, teknolojiye dayali meslekler erkek isi olarak goriilmeye devam
etmektedir (Onder, 2013, s. 51). Tiim bunlarin 15181da ascilik meslegi diisiiniildiigiinde
profesyonel anlamda erkeklerin egemenliginde bir alan oldugu goriilmektedir. Ev
mutfaginda kadinin bir devinim i¢inde yemek pisirme ritiielleri bir meslek olarak
algilanmazken; profesyonel mutfaklarda kadinin yerinin erkege oranla daha diisiik oldugu

barizdir.
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2.7.3. Kadinlarin profesyonel mutfaktaki konumu

Yemek yapma isi cogu toplumda kadinlara ait olarak goriilmektedir. Her ne kadar
profesyonel anlamda is yagsamina dahil olsalar bile mutfaga dair her is kadinlarin dogal
gorevleriymis gibi algilanmaktadir. Yemek yapmanin da iginde yer aldig1 bu ev isleri
genellikle kiiciimsenmekte ve emegin goz ardi edildigi bir alan olarak goriilmektedir.
Kadmin evle olan baglantisinda ev ile kadin sozciikleri arasinda uzun siireli bir bag
bulunur. Ozellikle sanayi devrimi ile birlikte cocuk bakimi basta olmak iizere genel ev
islerinden sorumlu, bundan dolay1 dis diinya ile baglantis1 azalmig ve haklar1 kisitlanmig
anlaminda olan “ev kadin1” yapisi gittik¢e giin yliziine ¢ikmaya baslamistir (Yavuz, 2009,
S. 439-440). Ev mutfagindaki bu belirlenmis hakimiyetin kadm iizerindeki yapisi,
profesyonel mutfaklarda pek gecerli olarak gorilmemektedir.

Ince’ye (2016, s. 409) gore, ev mutfagi alam kadmlara ait olarak bilinmekteyken,
profesyonel mutfak olan restoran mutfaklarina erkeklerin hakim oldugu goriilmektedir.
Toplumsal cinsiyet rolleri ekseninde ev i¢inde yemek pisirme isinin kadinlara ait oldugu
diisiiniiliir. Ancak profesyonel mutfakta erkeklerin iktidar oldugu, kadinlar bu islerde
geri planda tutuldugu ya da daha diisiik ticretlerde, diisiik pozisyonlarda kendilerine yer
buldugu goriilmektedir. Ev icinde mutfak iginin kadina ait olarak algilanmasi kiiltiirel bir
stirece isaret etmektedir. Bu konuda Platzer (2011, s. 2), “Women Not in the Kitchen: A
Look at Gender Equality in the Restaurant Industry” adli ¢alismasinda yemek yapmanin
kadinlarin i¢inde bulunduklar1 alanlardan biri oldugundan ve uzun zamandir kadinlarin
mutfakla iligkili oldugundan bahsetmektedir. Kiiltiirel anlamda kadmlardan yemek
yapma beklentisi masaya sicak yemek koyarak aileyi besleme gorevine karsilik
gelmektedir. Kendi ailesini yemek yaparak beslemenin kadinlar i¢in biyolojik bir rol
teskil ettigi bile diisiiniilmektedir. Tiim bu siirecin etkisiyle Platzer, kadinlarin sahip
oldugu bu kiiltiirel siirece dahil olan mutfak deneyimlerini profesyonel mutfaklara

oldukca kolay bir sekilde aktarabilecegine dair bir diisiinceye sahiptir.

Kadmlarm profesyonel mutfakta geri kalmasinda kendilerini kamusal alanda
Ozgir hissedememelerinin etkisiyle beraber daha ¢ok ev ici alanlara hakimiyetin
yiiklenmesi, ayn1 zamanda evin bir hapishane olarak goriilmesine olanak saglamigtir.
Kadmin evle ilgili otoriteye sahip olmasi (esya satin alma, evi i¢i diizenleme, evi yenileme
vb.) evin kadinsiz olamayacagi algismi yaratmaktadir (Ince, 2015, s. 138). Bdylece

kadmm mutfak becerisinin ev i¢inde daha gliven ve samimiyet iligkisini kurmasindan
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sebeple disarida profesyonel mutfaklarda bu basariy1 gosteremeyecegi diislincesinden
kaynakli olarak kadinlar biraz daha disarida tutulmaya c¢alisilmistir. Yine Platzer’in
anlattiklarina gore, profesyonel mutfagin gegmiste ve bugiin bile erkekler tarafindan ele
gecirildigi bilinmektedir. 14.yy. ve 15.yy. arasinda savas sirasinda ordularda erkeklerden
yemek yapmasi beklenmektedir. Hiyerarsik bir diizeni bulunan ordu igerisinde bir is
konumuna gelen yemek yapmak, ayni1 zamanda mutfak iginde hiyerarsi yaratarak erkek
sefleri 6n plana ¢ikarmistir. Onlarca yildir restoranlar1 kontrol altina almis olan erkeklerin
karsisinda kadmn, yalnizca ev iginde yemek pisiren bir birey olarak yer almaktadir
(Platzer, 2011, s. 3). Bu durum profesyonel mutfaklarda cinsiyet ayrimciligmin varligini

en basindan beri gostermektedir.

Ev mutfagi konumundan farkli olarak profesyonel mutfaklarda takim isi 6n plana
cikar. Birlikte bir ekip olarak ¢alismanin, erkeklere tahsis edilmis oldugu goriilmektedir.
Acker’e (1990, s. 139) gore, organize yapilarda toplumsal cinsiyet faktorii pek de etkili
degildir, bu tarz yapilarda kadin geri planda tutulur. Ayrica Acker, kadinin cinsiyetine
dair (iireme, emzirme, ¢ocuk bakimi vb.) yiiklenen duygusal anlamlarin kadmin takim
isinde yer almasmi kendilerini tanitma ve gosterme konusunda yeterli olamayacagini,
bu ylizden kadin seflerin erkeklere oranla daha az oldugunu séylemektedir (Acker, 1990,
s. 152). Is yasaminda basarili olmanin cinsiyet ve cinsellik konular1 iizerinden
aciklanmaya calisilmasi, is yasaminda egemen olmanm erkegin Iehine oldugu
anlasilmaktadir. Ince’nin (2016, s. 420) belirttigine gore, her giin simultane olarak yemek
yapan kadmlarin sef olmak icin oldukca yetenekli olmalarmma ragmen ¢alisma
yasamlarida geri planda kaldigindan bahsetmektedir. Verdigi 6rnege gore, 2009 yilinda
Arnoldsson’un Isveg’te yaptig1 arastirmanin sonucunda executive chef olarak erkeklerin
orant %66 olarak ¢ikmistir. Bunun disinda kadmlarin sos ve pastane gibi boliimlerde
calistigindan, biiyiik sef olarak az sayida bulunduklarindan s6z etmektedir. Boylece
kadinlarin genel anlamda profesyonel is yasamindaki yerinin profesyonel mutfaklarda

farksiz oldugu goriilmektedir.

Erkeklerin, erkeksi 6zelliklerini korumalariyla birlikte kadmlardan farkli olarak
yemek pisirmeye baglamalar1 II. Diinya Savasi’na denk gelmektedir. Bu dénemlerde
ozellikle batida ortaya c¢ikan arka bahgede barbekii yapmak, beyaz ve orta smifli
erkeklerin eline ge¢mistir. 1950’lerden sonra artan barbekii reklamlariyla erkeklere

ailesiyle ve eviyle ilgilenen es ve baba rolii yliklemeye baslamistir. Bilindigi ilizere
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iilkemizde “mangal yapmak” erkeklerin isi olarak disiiniiliir. Erkekler daha cok et
iiriinlerinden ve et pisirme konusundan anladiklar1 diisiincesi 6nemli bir ayrintidir. Et,
erilligi ve eril giicii sembolize eder. Evin mutfagina girmeden yalnizca et veya balik
pisirme erkeklerin kendine 6zel alan1 olan ev bahgelerindeki etkinlikler olarak ortaya
cikar, bu etkinlik, erkeklere evde daha ¢ok vakit gecirebilecekleri yeni ve eril bir alan
daha yaratir. Bu durum sadece iriinii pisirmek degil, pisirme tarzlarmin nasil bir eril
etkiye sahip oldugu tartismalar da mevcuttur (Ince, 2020, s. 143-144). Ev icinde
cinsiyetlendirilen konumlarda mutfak kadinin bir alan1 olmaya devam ederken, erkeklerin

kendilerine 6zel olarak yarattiklar1 ev i¢i alanlar eril giicii kiramamaktadir.

Bilindigi {izere is alanlar1 toplumsal ag¢idan kategorize edilirken, biyolojik ve
kiiltiirel etkenlerin Onceliklerine dnem verilmektedir. Bu sebepten 6tiirii is yasaminda
meslekler, kadin isi ya da erkek isi olarak ayrima tabi tutulmaktadir. Toplumun meslekler
Uzerine yaptig1 bu atifla bireyler kendi cinsiyetlerine uygun mesleklere dogru
yonelmektedirler. Ancak toplumda istisna olarak kadin isi olarak atfedilen meslegi bir
erkek yapabiliyorken; tam tersi durum da toplum icinde yer almaktadir. Toplumsal
cinsiyetin getirdigi bu etkenlerle is yasaminda egemen yapida erkelerin var oldugu
goriilirken, kadinlar egemen bir konumda degildir. Kaldi1 ki kadinlarin egemen olma
konusunda bu tarz bir dil tiretmedigi ve kadin ¢ogunlugu ifadesinin daha uygun olarak
gorilmesi, hegemonik erkeklige yonelik bir elestiri niteligi olarak anlasilmaktadir
(Erturk, 2016, s. 1-2). Yemek yapmanin kadin isi olarak goriildiigii hemen hemen her
toplumda profesyonel mutfaklarda boy gosteren erkek cogunlugu géz oniine aldigimizda,
toplumun meslekler Uzerinden belirledigi cinsiyet kalib1 da dagilmis olmaktadir. Ancak

tiim bunlara ragmen erkek egemen yap1 kendini géstermeye devam etmektedir.

Gegmis toplumlara baktigimizda 6rnegin, Misir doneminden beri Akdeniz ve
Avrupa’da biiyiik saraylarda bile hep erkek asg¢ilar calistirilmasma ragmen tiim mutfak
bilgileri ve yemek tarifleri hep kadinlardan alinmistir. Boylece saraydaki asc1 erkekler
kadmlardan giindelik yemek tarifleri alarak bunu saray mutfagina doniistiirmislerdir
(Goody, 2013, s. 134). Goriildiigi iizere hemen hemen her toplumda mutfakla kadinin
iliskilendirildigi bir gercektir. Yemek konusunu toplumsal geleneklerle iligskilendiren
kadmnlarin tim bu geleneksel ritiiellerin (diigiin, cenaze, asker ugurlama, dogum vb.)
uygulayicist oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu gelenek tasiyicilik rolii kadmlarin is

hayatina girmesiyle birlikte kadin ve mutfak arasinda bir mesafe yaratsa bile mutfaktaki
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giiciin halen kadinlara ait oldugu asikardir (Karaca ve Altun, 2017, s. 337-338). Tum
bunlarm temelinde bulunan ev kadinlig1 kavrami, her giin rutin haline gelmis isleri tiretim
faaliyetlerine katilacak olan hane bireylerine yonelik olarak yemek yapmak, bulasik ve
camagir isleri, ev temizligi, cocuk bakimi gibi isleri icermektedir. Kadin, kimligini
boylece ev ici faaliyetlerinde kurmakta ve boylelikle duygusal iligkileri tiretmektedir
(ince, 2015, s. 138-139). Alisilagelmis olan bu toplumsal cinsiyet rollerinde kadm yemek
yapan, onu sunan ve hane halkini doyuran kisi olarak goriiliirken; erkek genellikle
digsarida calisip ekonomik olanaklar1 tahsis eden statiyle kiltirimiz iginde yer
almaktadir. Televizyon programlarinda goriildiigii gibi erkek usta ve seflerin basi
cekmesiyle kadmi mutfaktan uzaklastirmak, onlarin somiiriilmesine sebep olurken, ayni
zamanda ataerkil yapiy1 giliclendirmektedir. Medyada yer bulan mutfak araglarinin
tilkketimine ©6zendirme amagli reklamlarin bile gorevi mutfakla ilgilenmek olarak
algilanan kadnlara yonelik olmasi, bu ikiligi tekrar karsimiza ¢ikarmaktadir (Karaca ve
Altun, 2017, s. 338).Mutfak igerisinde erkeklerin “cogu zaman orada olmadiklarr”
istatistiksel olarak saptandigi gercegiyle mutfagin kadin mekani olarak algilanmasi,
cinsiyete gore rol dagilimlarinda erkeklerin mutfaktan kovuldugu algisin1 yaratsa da
(Mayol, 2009, s. 49) profesyonel mutfakta ekonomik anlamda yemek isini meslek edinen
yine erkek olarak goriilmektedir. Profesyonel mutfaklarda calisan kadmlar, erkeklerin
egemenligi altinda yer almasiyla birlikte ¢aligsma sorunlarini beraberinde getirmis olup,
kadinin fiziksel agidan gli¢slizliigline dem vurarak (agir yiikk tasimak, uzun ¢alisma
saatleri vb.) ascilik meslegini icra etmesini engellenmeye calisiimaktadir. Mekansal
Ozellikler ve donanimlarin sebebiyle kadmlarin fiziki agidan erkeklere oranla “gili¢li”
olarak diisiiniilmemesi, ayakta durmak ve hiz kapasitesinin diisiikliigti dahil edildiginde
kadmlarm engellendigi yine agik bir sekilde gériilmektedir. (Ince, 2016, s. 420; Karaca
ve Altun, 2017, s. 339).

Ailenin kalbinin att1g1 yer olarak bilinen mutfaklarda (Mayol, 2009, s. 65), giinliik
yemek yapma igini hdlen kadinlarin devam ettiriyor olmasi, sosyal ve kiiltiirel anlamda
sekillenen zihniyetlerden kaynaklanmaktadir. Burada disil bir zorunlulugun varligmi
gormeyen Giard, (2009, s. 184) ev isine ve dogurmaya mahk{im edilmis olarak goriinen
kadimnlarin kamusal yasamdan ve egitimden uzak tutulduguna isaret etmektedir (Giard,
2009, s. 186). Kamusal yasam ve is yasamu igerisinde kadmin ev mutfag: ile arasina

mesafe girmesi “kadinin yeri mutfaktir” sdziiyle ¢elisgmesi ve mutfagin bir is kolu olarak
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erkege yiiklenmesi ¢eliski yaratmaktadir. Tiim bunlarin disinda “anne mutfagi” adi
altinda yemek diikkanlarmim varlig1 profesyonel mutfaklarin sadece bir erkek isi olarak
degil kadinin gegmisinden gelen bir sistem olarak bu isi daha iyi idare edebilecegi bir
alana yeniden sahip olmasini gerektirmektedir (Karaca ve Altun, 2017, s. 339). Gunlik
hayat igerisinde siradan ve basit olarak algilanip kiigiimsenen yemek isinin sorumlulugu
tamamen “lstlenilmesi gereken” bir is olarak kadina yiiklenirken kendini ve aile
bireylerini kadmin beslemesi zorunlulugu, onu ailenin kok salmis bir kolu yapmaktadir
(Giard, 2009, s. 190) ancak bu durum kadinmn ev i¢inde yaptig1 giindelik bir isi,

profesyonel yasamda yapmasimin engellendigi gercegini ortadan kaldirmamaktadir.

2.8. Tiirkiye’de Asciik Meslegine Bakis

Tiirkiye’de ve dilinyada ascilik meslegi veya gastronomi egitimi ile ilgili son
donemlerde ilgi artis1 mevcuttur. Bu artisi, gazetelerde, internet sitelerinde ve meslekle
iligkili olanlarin makalelerinde gorebilmek miimkiindiir. Meslegin igsiz kalmamakla ya
da cok para kazanma ile ilintili halde medyaya yansimasi meslegin toplum goéziinde

olumlu bir etkiye sahip olmaya basladigin1 géstermektedir.

Son donemlerde as¢ilik meslegi uluslararasit dolagimda etkin olan bir meslektir.
Bu konudaki gastronomi egitimi ise, sadece is bulabilmenin kolay olmasi a¢isindan degil
ayni zamanda maddi acidan olduk¢a cezbedici bir nitelige sahiptir (Alyakut ve
Kugukkomurler, 2018, s. 825). Eskiden daha ¢ok usta-¢irak iliskisiyle edinilen bir meslek
olan asgilik, artik yurtdisinda okunmaya miisait ve “sef’ olabilme imkani ile unvan
kazandirdigi goriilmektedir. Meslegin kazandigi 6nem, yeme-i¢meye ilginin artmaya
baslamasi, yeni restoran zincirleri ve sef lokantalarinin ac¢ilmasi ve daha da onemlisi
ascilik mesleginin insanlarin kendilerini ifade edebilecekleri bir yaraticilik alani olarak
on plana ¢ikmasiyla birebir iligkilidir. Teorik ve pratik uygulamalarinin birebir
gidebildigi bu egitimde, diinyanin en iyi ve dnemli seflerinin yalniz teorik olarak degil

pratik olarak da etki etmeleri 6nemlidir.

Oney’e (2016, s. 201) gore, ascilik meslegi ile ilgili temel diisiince, ucuz isgiicii
ve alayli as¢ilarin mezun olanlar: yetersiz gérmeleridir. Ogrenciler agisindan ise, mezun
olan Ogrencilerinin beklentilerini yliksekte tutmalar1 ve her konuda uzman
olabileceklerini diistinmeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Toplumun ascilik meslegine bakist,

ozellikle medyada gastronominin asc1 veya sef olabilmek gibi olduk¢a popiiler ve gz
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oniline ¢ikmis bir meslekleri edinebilmeyi sagladigi diisiincesi hakimdir. Bu diisiince
bicimi, gastronominin yalnizca as¢1 ya da sef olarak algilanmasina sebep olmaktadir.
Akademik bakis acisi ile bakildiginda ise, gastronomi boliimiiniin farkli fakiiltelerde
bulunmasi veya ona farkli misyonlarin yiiklenmesi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu sorunlarin
genel olarak ¢dziimlenebilmesi i¢in gastronomi bilincinin ilgili ¢ergeveye yerlestirilmesi
ve gastronomi ile ilgili caligmalar yapanlarin bir araya gelerek belirli etkinliklerde

bulunmasi gerekmektedir.

Bu diisiincelerin temelinde ilk olarak ascilik mesleginin veya as¢iliga dair
boliimlerin (gastronomi, mutfak sanatlar1 vb.) tercih edilmesindeki etkenlerin
belirlenmesi, meslegin ve sektoriin medyadaki etkisi ile son donemlerde popiiler olmanin
aracisi olabilen internet ve sosyal medyada hangi konumlarda yer aldig1 ve meslegin

degerinin nasil konumlandiginin ac¢iklanmasi gerekmektedir.

2.8.1. Ascilik mesleginin tercih edilme sebepleri

Meslek secimi konusunda {iniversite 0grencileri {izerine yapilan birgok calisma
mevcuttur. Ancak belirli boliimlerin meslege yonelik tutumlarma dair calismalar daha 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu konuda ascilik mesleginin tercih edilme sebepleri ile ilgili yapilan
bazi arastirmalar bulunmaktadir. Lise ve iiniversite egitimi alan asg¢ilik/ gastronomi
ogrencileriyle ilgili veya as¢ilik / sef meslegini icra edenlerin bu meslegi ve boliimii tercih

etme nedenleri ve meslek ile uyumlari ile ilgili konular ele alinmastir.

Ultanir’n (2000, s. 1) iiniversite dgrencilerinin mesleksel uyumlarini arastirarak
bir envanter gelistirdigi ¢calismasinda dort temel boyut elde etmistir. Bunlar, mesleksel
beceriler, mesleksel yeterlilik, mesleksel iiretkenlik ve mesleksel olanaklardir. Universite
Ogrencilerinin secgecekleri mesleklere uyum oranlarint 6lgme konusunda 6nemli bir

calisma olarak literatiirde yerini almaktadir.

Birdir ve Kilighan’m (2013, s. 626) “Mutfak Seflerinin Mesleki Egitim Diizeyleri
ve Yasadiklar1 Egitim Problemlerinin Tespitine Yonelik Bir Caligma” adli ¢aligmalarinda
ascilik meslegini se¢me nedenleri %50 oranda “meslek sevgisi”, %21,4 oranda “issizlik
sorununun olmamas1”, %17,9 oraninda “statli kazanmak™, %7,1 oraninda “aile meslegi”,

%3,6 oraninda ise “arkadas tavsiyesi” olarak belirtilmistir.
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Onlisans seviyesinde as¢ilik egitimi alan 6grenciler iizerine yapilan mesleki uyum
arastirmasinda ise, yapilan faktor analizi sonucunda bes temel faktor ortaya ¢ikmustir.
Bunlardan birincisi meslegi se¢enlerin kitaplar, internet gibi referans kaynaklarindan
yararlanmalar1 olan sosyal faktor; ikincisi ag¢ilik mesleginin aileden gelmesiyle birlikte
bu meslege olan toplumsal degerin etkisini gosteren ailevi sebepler faktorii; ticlinciisii
ascilik mesleginde is bulma ile ilgili bir kayginin olmayis1 ve yiiksek kazang elde etme
diisiincesine yonelik olarak ekonomik etkenler faktorii; dordiinciisii meslek se¢imine olan
ilgi ve degerin sagladig1 tatmin olan mesleksel degerler faktorii; besinci ve son olarak
as¢ilik meslegini segcmeye yonelik ¢evreden alman etkiler ve Oneriler ile risk alma
faktoridir (Sahin ve Arman, 2014, s. 8). Yapilan faktor analizi ¢alismasinda meslek

seciminin 6grenciler tizerinde bes farkli boyutta insa edildigi anlasilmaktadir

Yilmaz ve Tanriverdi (2017, s. 623) “Ascilarin Meslek Uyumu ve Meslek Algisi
Diizeyleri Uzerine Bir Arastirma” adli ¢alismalarinda ascilarin meslek algisi ve meslek
uyumlar1 tizerine anket yapmislardir. Calismanin sonucunda elde edilen verilere gore,
kisi-meslek uyumu ve algisi, meslege yonelik kisisel algi ve meslegin toplumsal itibar1
arasinda pozitif bir iliski bulundugu belirtilmektedir. Hem birey-meslek uyumu hem de
meslegin toplumsal statiideki algis1 ve konumu meslege olan baglhlik iizerinde etkili

oldugu (Yilmaz ve Tanriverdi, 2017, s. 636) sonucuna varmislardir.

Sezgin ve Sezgin’in (2018, s. 464) “Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Mutfak
Sanatlar1 Programimi Tercih Etmelerinin Motivasyonu ve Programla Ilgili Gériisleri
Uzerine Bir Arastirma” adli c¢alismalarinda mutfak sanatlar1 programinda olan
Ogrencilerin meslek se¢imlerinin ardindaki giidiilerin ve program hakkindaki goriisleri
iizerinden veri toplamak amaglanmistir. Calismanin sonuglarina gore, lisede ascilik
egitimi alanlarin meslegin dogasina asina olduklar1 ve becerilerini daha da gelistirmek
icin mutfak sanatlari1 programim bilingli olarak sectikleri goriilmiistiir. Ascilik egitimi
almayanlar, is garantisi sunacagi, sosyallesme ve eglenme firsatlar1 yaratacagi, yeniligi
tesvik ettigi ve ¢agdas calisma ortami sagladigi i¢in mutfak sanatlari programini segmis
oldugu belirtilmistir. Universite egitiminin is egitimine katkisi ile ilgili teorik ve
uygulama derslerinin is egitimi i¢in yeterli oldugu ancak profesyonel mutfaklardaki
deneyimli seflerin kendi uygulamalarmi uyguladiklarma ve 6grencilerin dnerilerini géz
ardr ettiklerini belirtmislerdir. Ozellikle mutfakta kati hiyerarsinin neden oldugu

zorluklara ragmen, katilimcilar as¢ilik mesleginin kisilikleriyle uyumlu oldugunu
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belirtmis olup kariyerine devam etmek ve farkli yiyecek ve icecek sektorlerinde caligmak

istedikleri goriiglerini eklemislerdir.

Son yillarda Kurnaz’m (2019, s. 612) “Universite Se¢imini Etkileyen Faktorler:
Ascilik ve Gastronomi Ogrencileri Uzerine Bir Arastirma” adli ¢alismasinda Tiirkiye ve
Kibris’taki tiniversitelerde bulunan aggilik programi ve gastronomi boliimii 6grencileri
iizerinde arastirma yapilmistir. Arastirmanin sonucunda alt1 boyutlu faktor gruplari
belirlenmistir. Faktor gruplarini en iyi tanimlayacak sekilde belirlenen basliklar sunlar
olmustur: Is olanaklar1 ve etkinlikler, sayginlik, ¢cevre, ekonomi, konaklama ve tercih.
Calismanin sonucunda ise faktor analizlerinin en yiiksek ve en diisiik tutumlari
belirlenmis olup 6grencilerin mesleklerini secerken is olanaklarma deger verirken
arkadas tavsiyesinden oldukca fazla etkilendiklerini gostermislerdir (Kurnaz, 2019, s.
624-626). Turizm sektoriinde ¢alisanlar, mutfak sefleri ve asgilarin ve bu alanda egitim
alan 6grencilerin i yasami ve sektorlerle ilgili tutumlari tizerinden daha bir¢ok calisma
mevcuttur. Turizm egitimi alan 6nlisans ve lisans 6grencilerinin turizm endiistrisine ve
egitime olan bagliliklari, durumlari, tutumlari; 6nlisans ve lisans egitimi alan 6grencilerin
as¢1lik programina olan tutumlari, meslek algis1 gibi konularla 6rneklendirilebilmektedir
(Solmaz ve Erdogan, 2013; Kilig, Kurnaz ve Kurnaz, 2014; Yildiz, 2013; Tiirkay, Kaya
ve Birer, 2014; Guizel, 2014; Eren, Ozgiil ve Kaygisiz, 2013; Baltac1 vd., 2012; Uziimcii,
Alyakut ve Gunsel, 2015; Ulama, Batman ve Ulama, 2015; Zengin ve Uzut, 2017; Tlrker,
Ugar ve Ates, 2016).

Ozellikle dgrenciler iizerinde yapilan genel meslek secimlerinin sebepleri veya
boliimlere dair yapilan tercihlerin sebepleri aragtirmalar literatiirde dikkat cekmektedir.
Arastirmalarin ¢ogunda benzer cevaplar ortaya ¢ikmistir. Bu tez calismasinda ise, ag¢ilik
meslegini belirli siirelerde icra eden profesyonel calisanlarin mesleklerini tercih etme
sebepleri ve tercih ettikten sonraki asamalar1 géz Oniinde bulundurarak bulunduklari

konumlari itibariyle genel tiim siireglerini degerlendirilmeye ¢alisilacaktur.

2.8.2. Ascilik mesleginin medyadaki yeri ve 6nemi

Medya, kendi yayn politikalar1 geregince her tiirden mesajlar1 yas, cinsiyet, etnik
grup, din, meslek, egitim, medeni hal fark etmeksizin ileten ve aracin 6zelliklerine gore
bi¢imlendirerek, tek yonlii olarak yayan bir kitle iletisim aracidir. Medya, git gide etki

alanin1 artirmis olup insan hayatinin hemen her alanma niifuz ederek bireyin toplumla
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olan iletisimi lizerinde etkiler yaratmaya devam etmektedir. Giliniimiizde ise medya,
Ozellikle televizyon, yeniden dreten, bigimlendiren, kontrol edip ybneten ve
yargilayabilen bir iktidar araci haline donlismiistiir (Mora, 2008, s. 5-6). Diinya ¢apinda
yaygin bir eglence saglama, haber ve bilgi edinme araci olarak goriilen televizyon, bu
gorevini bilgisayar ve internet diinyasina kaptirmig olsa bile hala dnemini korumaya
devam etmektedir. Televizyon kanallar1 izleyicilerin dikkatlerini toplamak ve izlenme
oranlarini artrmak i¢in yeni formatlarda programlar sunmakta ve bir rekabet igerisine
girmektedirler. Bu agidan bakildiginda seyirciler tarafindan ragbet goren yemek temali
bircok program, televizyon kanallar1 i¢in izlenme oranmi artirma konusunda oldukca
onem teskil etmektedir. Ozellikle yemek programlarmni {inlii mutfak seflerinin hazirliyor
veya sunuyor olmasi, seyircilerin mutfak ile olan iligkilerini etkilemeye baslamaktadir
(Ertopcu ve Gorkem, 2019, s. 1503). Unlii yemek programm formatlarmin (Masterchefs,
TheTaste, Chef’s Arena gibi uzun siireli yarisma temelli yemek programlari) Tiirkiye’de
de varhigmmi gostermeye baslamasi izleyenler tizerinde c¢esitli etkiler yaratmaya

baslamustir.

Yakm ge¢cmise bakildiginda 21. yiizyilin baglarinda, 6zellikle Bati diinyasi
televizyonda yemek programlar1 patlamasinin ortasinda kendini bulmustur. Yemek TV
sovlari, cesitli sovlarin arasinda popilerligini artirmaya baslamis ve kitleleri, yayin
planlamasinda prime-time alanlarini isgal ederek reyting acisindan kazanan olma yolunda
ilerlemeye baglamistir. Yemegin bu kadar medyatik bir hale biiriinmesiyle eglence
programlari i¢inde kendine oldukc¢a fazla ve uzun siireli yer bulmustur (De Solier, 2005,
s. 465). Televizyon programinda yemek pisiren sef olarak 1937 yilinda BBC ekranlarinda
gortnen ilk isim X. Marcel Boulestin olarak bilinmektedir. Bunun disinda Ingiliz
televizyonunun Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra yeniden baglamasindan ¢ok kisa bir siire
sonra televizyon izleme, daha genis bir niifusa yayilmaya baslamis ve “gergek” bir
televizyon ascis1 ortaya ¢ikarmistir. Once “Televizyon Sefi” lakabiyla bilinen ancak
oldukca tipik bir imaj sunan Philip Harben, daha sonra da Stephen Mennell
televizyondaki yemek programlarinda olusturulmaya baslanan sakalli, tiknaz ve her
zaman ¢izgili bir kasap onliigii giyerek televizyon kisiligini gorsel olarak sunan (Bonner,

2009, 347) bir imaj yaratmis ve bdylece seflerin gérsel imaj1 da akillara yer edinmistir.

Abbots’a (2015, s. 236) gore, televizyon programlarini sunan iinli sefler,

tiiketiciler i¢in kendi pisirme kimliklerini olusturabilecekleri bir alan saglamaktadirlar.
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Sefler bu sekilde, tiiketicileri yemek pisirme tarzlarmna, alisveris aligkanliklarma ve
kurallarina, belirli yiyeceklere, &zellikle ekipman ve teknik ogrenimlerine
yonlendirmektedirler. Boylelikle sefler, tiiketiciye yeni yemek ve lezzet diinyalarini agan
bir rehber veya araci olarak goriilebilmektedir. Pope, Latimer ve Wansink (2015, s. 131)
calismalarinda katilimecilarin - yeni tarifler hakkinda nasil bilgi edindiklerini
degerlendirmek amaciyla katilimcilara yemek pisirme aligkanliklari, kilolar1 ve boylari
hakkinda birtakim sorular sormus olup bunun sonucunda yemek programlarindan bilgi
elde etmek ve sosyal medyadan bilgi almak gibi sonuclarla pozitif bir iligkisi
bulundugunu belirtmislerdir. Yemek programlarinin bu etkisiyle beraber izleyiciler

iizerinde beslenmeyle ilgili hatalarin olusabilecegi konusunda da vurgu yapmislardir.

Henderson (2011, s. 613) “Celebrity Chefs: Expanding Empires” adli
calismasinda modern iinlii seflerin temel 6zelliklerini ve gelir getirici faaliyetlerini
tanimlamay1 ama¢ edinmis olup medyada tanman tinli seflerin tiiketimi yonlendirdigi
gercegi ile ticari anlamda biiyiik bir 6neme sahip olmaya basladiklarini belirtmektedir.
Seale’nin (2012, s. 28) Avustralya’da Masterchef programu iizerine yaptigi calismasi
“Masterchef’s Amateur Makeovers”a gore, 2009 ve 2010°da “Masterchef Australia” adli
yarisma programi, ulusal televizyondaki en yiiksek dereceli televizyon izleme etkinligine
sahip olmustur. Ona gore, bu durumun sasirtict olmamasinin sebebi halkin yaklasik yirmi
yildir prime-time yagsam tarzina alisgkin olmasidir. Doymus bir medya pazar1 igerisinde
yemeklerin ¢aprazlama sunumu bir yenilik yaratmaktadir. Masterchef’in biiyiik anlatisi
boylelikle evde yemek pisiren ev ascilarini profesyonellige “doniistiirme” gabasiyla
amator emegin hesaplanan, kararsiz ve yapisal temsilinin yeniden birlesmesiyle ¢eliskili
bir merak uyandirmaktir. Bu durum, Masterchef’in aslinda profesyonel statii kazanimini

ertelemek i¢in yatirim yaptigina isaret etmektedir.

De Solier’in (2005, s. 466) “TV Dinners: Culinary Television, Education and
Distinction” adli ¢aligmasinda ascilik/yemek programlarinin olgusal ve eglence
programlar1 arasindaki geleneksel ayrimlara meydan okuyan, giderek artan sayida
televizyon programinin bir parcasi oldugundan bahsetmektedir. Ona goére bu gergekgi
eglence olarak goriilen asgilik/yemek programlari, haberlerin ve belgeselin bigimsel
olarak sert goziiken gergekeilik saglayan degerlerini daha yumusak hale getiren,
genellikle bireyi toplum iizerinde kamusal alandaki kisisel alan1 ayricalikli kilan daha

eglenceli konularla birlestirmektedir. Ayrica, De Solier’a gore, seflerin televizyonda
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yemegin yapilisina iliskin bilgi ve yontem sunmalari, izleyicilerin evde kendi kendilerine

yemek yapabilmelerine olanak saglayabilecek altyapilarini olusturmuslardir.

Boyle ve Kelly (2010, s. 1) “The Celebrity Entrepreneur on Television: Profile,
Politics and Power” adli ¢alismalarinda is eglencesi format1 adiyla ortaya ¢ikan iinlii
girisimcilerinin televizyondaki yiikselislerini aktarmaktadirlar. Televizyonu daha genis
medyaya ve siyasi sermayeye doniistiirme yollariyla yasam tarzi ve gerceklik bigimlerinin
siradan insanlar1 iinlii birine doniistiirmenin nasil ortaya ¢iktigmma dair aciklamalar
sunmaktadirlar. Boyle ve Kelly (2010, s. 6) ekran uzmani olarak goriilen, alanda bilgi ve
becerilerini sunan girisimcilerin, 6rnegin Unlii seflerin, ascilik/yemek programlarinda
nasil profesyonel kimligin yeniden yapilandirilarak bir eglence kimligi olarak tasvir
edildigini gostermekle kalmayip, ev isleri ya da profesyonel emek olarak degil, dncelikle
“bos zaman etkinligi olarak yemek pisirme™nin etkisini vererek seflerin seyirciler i¢in bir

rol model insa ettigini savunmaktadirlar.

Ertopcu ve Gorkem’e (2019, s. 1503) gore, son yillarda gastronomi ve mutfak
sanatlar1 gibi boliimlerde Onlisans ya da lisans egitimi almak isteyen Ogrencilerin
sayisinda olduk¢a Onemli sayida artisin yasanmasinda televizyonlardaki yemek
programlari etkili olmaktadir. Bu isteklerle beraber programlarin hem Tiirk mutfaginin
geleneksel lezzetlerini hem de uluslararast mutfaklarin yemeklerinin tanitilmasi1 adina

kiiltiirel etki ve katkilar sagladig1 séylenebilmektedir.

Tim bu caligmalarin 1s18inda televizyondaki ascilik/yemek programlarimin
izleyenlere yalnizca eglence diinyasi agisindan verdigi etkileri degil, evde yemek
yapabilme becerisiyle profesyonel mutfakta bir stati kazanabilmenin olanakli oldugu
hayalini de vermektedir. Seflerin/as¢ilarin medyada goriiniirligii sayesinde yemek
kiiltiirlerinin bilgisine erisilebilirken tiim bunlarin eglence sovlarmdan ibaret oldugu,

gercek mesleki bilginin ve ¢alisma kosullarmin tistiiniin ortiildiigii g6z ardi1 edilmektedir.

2.8.3. Ascilik mesleginin toplumda popiilerlesme egilimi siirecinde internet
ve sosyal medyanin yeri

Ascilik meslegine olan ilginin artmasinda medya araglarmin ve medya araglari
araciligiyla yapilan yaymlarm etkili oldugundan bahsedilmistir. Televizyon
yemek/as¢ilik programlarmin etkisiyle sef/asgr olmanin rol model haline gelmesi

meslegin popiilerlesmesinde oldukga etkili olmaktadir. Medyanin bir diger boyutu olan

81



“sosyal medya” hem ascilik mesleginin goriiniirligiinde hem de restoranlarin ticari
reklam kampanyalar1 yapabilmeleri konusunda etkin alanlar saglamaktadir. Tiim bunlarin
temel saglayicisi olarak internet goz Oniine ¢ikmaktadir. Tuten ve Solomon’a gore (2018,
s. 4) giiniimiizde internet, toplumun belkemigini olusturmaktadir. Kisisel bilgisayarlar,
dijital video ve ses kayit cihazlari, web kameralari, akilli telefonlar ve insanlarin
iizerlerinde tasiyabildigi cihazlar gibi yaygim erisim ve igerik olusturabilen cihazlara sahip
olmak, diinya ¢apinda yaklasik 3,77 milyar kiiresel internet kullanicisinin olugsmasima
katki saglamistir. Cogu internet kullanicisi, diinya niifusunun yaklasik %37's1, en az bir
sosyal agda aktif olarak yer almaktadir ve bu yaklasik 2,8 milyar insan etmektedir. Bu
acidan bakildiginda internet ve sosyal aglarin varligi insanlar agisindan oldukga
onemlidir. Caliskan ve Mencik’e gore (2015, s. 257) “Internetin temelli kullanim olan
sosyal medyanin 6zelliklerinin degisip gelismesi sosyal medyayi, insanlar i¢in neredeyse

vazgecilmez kilmigtir.”

Insanlarin makineler ile baglant1 kurdugu ve sadece okuyucu olarak etkilesim
olmadan pasif bir pozisyonda ham bilgileri edinebilmelerini saglayan ve Web 1.0’dan
insanlarin birbirleriyle etkilesim sagladiklari, kisaca “www” olarak bilinen” World Wide
Web”in olusumunda etkili olan ortak girisimlerin “sosyal web” uygulamalarini igerdigi
oldukca aktif bir sistem olan Web 2.0’a gegilmistir. Giiniimiizde halen kullanim1 devam
etmektedir (Sahingdz, 2018, s. 190-191). Web 2.0 veya sosyal medya olarak adlandirilan,
insanlarin iletisim kurmak, karar vermek, sosyallesmek, oOgrenmek, eglenmek,
birbirleriyle etkilesime girmek hatta aligveris yapabilmek i¢in kullandig1 sistemdir.
Ayrica, Web 2.0'm, insanlarin bireylerini ve gruplarini1 doniistiirmenin yaninda davranis,

pazardaki gii¢ yapilarini da etkilemektedir (Constantinides ve Fountain, 2008, s. 232).

Son zamanlarda tuketicilerin glinliik hayatlarinin bir par¢asi konumuna gelerek
sirketlerin ve markalarin birer pazarlama araci olarak kullandig1 sosyal medya,
tilketicilerin mal ve hizmetlerin tanitim ve pazarlanmasinda etkili bir gsekilde
kullanilmaktadir. Sosyal medya paylasgimlarmin etkisiyle gastronomi kaltirinin
pazarlanmasi genis bir alana yayilmakta ve farkli yiyecek-igecek isletmelerinin sundugu
{iriinlerin tanitim1 ve pazarlanmasinda oldukea fazla secenek ortaya ¢ikarmaktadir (Ozer,

Albayrak ve Gudik, 2016, s. 71). Cift¢i’ye (2016, s. 544-545) gore, glinimizde ise
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turistik destinasyonlarin®’ kendilerini etkili ve hizli bir bicimde pazarlayabilmek igin
sosyal medyayi tercih ettigi soylenebilmektedir. Sosyal medya araciligryla destinasyon
bilgilerine ulagmak, bireylerarasi fikir aligverislerinde bulunmak, hedef Kkitleye
geleneksel pazarlama yontemlerinden farkli bir sekilde ulagsmak miimkiindiir. Sosyal
medyada yer alan bilgi ve yorumlardan bireylerin etkilenmesi, bu sosyal medyanin bir

tanitim ve pazarlama araci olabildigini gostermektedir.

Internet ve sosyal medya kullanimlarmin restoran isletmelerine olan katkisi

hakkinda ¢alisma yapan Ertopcu sunlar1 soylemektedir:

Insanlarin saghk bulmak ve yeme-igme ihtiyaclarini karsilamak amaciyla tercih ettikleri
yerler olarak bilinen restoran isletmeleri giiniimiizde bireylerin yasamlarindaki degisiklerle
ve ekonomik dengelerin farklilagsmasiyla beraber daha c¢ok tercih edilmeye baslanmistir.
Restoranlara yonelik yapilan galigmalar incelendiginde internetin dneminin giderek arttif
gorilmektedir. Bu durum disarida yemek yiyen tiiketicilerin restoran isletmelerini
tercihlerine iligskin karar verme noktasinda internetin etkin bir sekilde ve artan bir oranla
kullanimlarindan ve internet odakli bilgilerin tercih kararlarinin olusmasinda énemli bir bilgi
haline gelmesinden kaynaklanmaktadir. Bu sebeple restoran igletmelerinin sosyal medya

kullanimlar1 ve sosyal medya hesaplar1 yonetimi 6nemli bir husus haline gelmektedir
(Ertopcu, 2019, s. 49).

Sosyal medya yeme-igme kiiltliriinii etkilemekte olup insanlarin yemeklere ve
restoranlara olan bakis acilarmi degistirip gelistirmektedir. Insanlar sosyal medyanmn
varlig1 sayesinde hi¢ bilmedikleri yerlerdeki restoranlara giderek yeni yemekler ve
mutfaklar1 deneyimleyebilmektedir. Sosyal medya ayni zamanda seflerin ve restoranlarin
kendi aglarin1 yonetebilmeleri, kendi markalarini yaratabilmesi ve popiilerlesebilmesi
icin bir firsat olusturmaktadr (Sahingdz, 2018, s. 210). Bireylerin sosyal medya
araciligiyla tanitim, satis ve pazarlama yapabilmeleri kisa siirede ¢ok sayida insanlara
ulagabilmelerine olanak saglamaktadir. Sosyal medyanin yayginlagsmasi ve lriin
pazarlamasinda kullanimi klasik internet pazarlamaciligindan farkli bir boyuta
ulasmasmda etkili olmaktadir. Birgok kurum, kurulus ve isletme sosyal medya

araciligiyla miisterilerle interaktif bir iletisim alani olusturmasina katki saglamis olup

YTurizm destinasyonlari, yerel olmayan ziyaretgileri (veya turistleri) gesitli etkinlikler i¢in ¢eken farkli
dogal ve / veya insan yapimi dzelliklere sahip alanlar olarak tanimlanmugtir. Baska bir tanimu ise, “Bir hedef
alani, bir kimlik olarak degerlendirilmesini hakli gostermek igin yeterli sayida potansiyel ziyaret¢inin
bildigi 6zelliklere sahip, diger yerlerin konumlarindan bagimsiz olarak kendine seyahat ¢eken bir yer”dir
(Tosun ve Jenkins, 1996, s. 520).
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tanitim, satig, pazarlama olanagi ve kolayligi, markalasma, imaj ve gelir anlaminda biiyiik
imkanlar saglamaktadir (Cift¢i, 2016, s. 549). Giingor, Dogan ve Giingor’e (2017, s. 215)
gore, turizm egitimi verilen okullarda ders olarak sosyal medya konusu yer
alabilmektedir. Bunlar turizm pazarlamasi ve miisteri iligkilerinin yOnetimi igin
onemlidir. Ozellikle yemek tariflerinde, pisirme yontemlerinde ve yemeklerin
sunumunda etkili olan fotograf ve video paylasilan sosyal medya uygulamalarmin varligi
ascilik programinda 6grenim goren Ogrencilerin sosyal medya kullanimi dogru olarak

kavramasinda onem teskil etmektedir.

Whibbs ve Holmes (2019) “Food Network’s food-careerfenzy? An examination
of students’ motivations to attend culinary school” adli galismalarinda yemek medyasi,
sosyal medya ve yemek agi araciligiyla hangi 6grencilerin asgilik okuluna gitmekten
etkilendiklerini arastirmiglardir. Halk 1990’11 yillarda, televizyon programciligi sayesinde
profesyonel as¢iligin daha ¢ok farkina varmis olup seflerin gizli tariflerine ve arka
plandaki vaziyetlerine erigsmis oldular. Akademisyenlerin de mutfak endiistrisine g6z
cevirmeleriyle ascilik okuluna devam etme motivasyonu sosyal medya, yemek medyasi
ve gida ag1 iiglemesiyle birleserek daha da artmistir. Ogrencileri as¢ilik okuluna devam
etmelerinde tim bu medya tc¢lemesinin sef Chris Coombs’un sdylemi ile “sen de Unli bir
sef olacaksm”'® (2019, s. 103) algis1 yaratmasiyla kariyer beklentisinde iist siralara

yerlesmesinde etkili oldugu sdylenebilmektedir.

Gida medyas1 ve gida a1 insanlar1 gida endiistrisine ve as¢ilik okuluna ¢ekmede
onemlidir ancak ikincil bir rol oynamaktadir. Yemek ile ilgilenen 6grencilerin sosyal
medyadan ve Unlulerden etkilenmesi onlar1 as¢ilik okuluna gitmelerine motive etse de
yemek ile ilgilenmenin mezuniyet sonrasinda ne yapacaklarma dair fikirlerinin olmamasi
sorununa da yol agmaktadir. Bu konuda mutfak endiistrisi ve seflerin kariyer stratejisi
gelismeleri gelecekte sef olacaklar i¢cin olduk¢a 6nemli olacaktir (Whibbs ve Holmes,
2019, s. 113). Ascilik mesleginin toplumun goéziindeki yeri, degeri ve Onemi egitim

kosullarinda degerlendirilip medya ve sosyal medyanin etkileriyle beraber sekillenmistir.

8 Bu konu Whibbs ve Holmes’iin (2019) orijinal makalesinde “Herkesin bir giin tinli sef Anthony
Bourdain olmak isteyecegine tek sebep televizyondur” seklinde bahsedilmektedir. Anthony Bourdain tinlii
bir seftir. Bu ¢alismada {inlii bir sef olma algisinin yaratildigini vurgulamak i¢in “sen de bir sef olacaksin™
seklinde ¢evrilmistir.
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Sonug olarak, tiim bu asamalar meslegi toplumun goziinde degerli kilmakta olup meslegin

popiilerlesmenin etkisi altinda oldugu sdylenebilmektedir.
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Yontemi

Meslekler sosyolojisi genellikle meslekleri ve mesleklerin sahip oldugu
ozellikleri (Klegon, 1978, s. 259) tarihsel siire¢ icerisinde meydana gelen degisimleri
incelemektedir. Meslekler sosyolojisi, genelde psikoloji, pazarlama, isletme, kamu
yonetimi, iktisat, felsefe, tip, saglik, hukuk, turizm (Gorman ve Sandefur, 2011, s. 276;
Eke, 1987, 377-378; Susskind ve Susskind, 2015, s. 13) ve orgiit calismalar1 (Brock vd.,
2014, s. 1) gibi alanlardan vyararlanan disiplinler arasi bir arastirma alanini

olusturmaktadir.

Meslekler sosyolojisiyle ilgili nitel yontemin daha yogun olarak kullanildig:
calismalar mevcuttur (Tengiz, 2001; Day1, 2007; Atalay, 2017; Gong, 2017; Giildemir ve
Akarcay, 2020; Ozbay ve Karaca, 2021). Bu ¢alismada nicel ydntem kullanilmustir. Nicel
yontemin se¢ilmesinde etkili olan, calisma i¢in Tiirkiye’de farkli sehirlere yapilan

seyahatler ile 6rneklemin genis tutulmaya ¢alisilmasidir.

Nicel veri elde etme tekniklerinin en basinda anket teknigi gelmektedir. Anket
teknigi genellikle katilimcilardan sozlii veya yazili bir bicimde bilgi elde etmek icin
yapilir (Arikan, 2018, s. 98). Iyi bir anket olusturmak icin bir biitiin olusturulmasi
gerekmektedir. Sorular sorunsuz bir gecis icerisinde olmasi gerektigi kadar sorularm
anlasilirligi saglamak adina notlar da alinmasi gerekmektedir (Neuman, 2014, s. 402).
Anket tekniginin uygulandigi arastirma igerisinde sorulan sorulara gore anketler
basliginda agik uglu (yapilandirilmamis) ve kapali uglu (yapilandirilmis) sorular (Arikan,
2018, s. 103) ayr1 olarak belirtilmelidir. Anket teknigi diger teknikler ile mukayese
edildiginde arastirmaciya biiylik 6rneklem kitlelerine erisme konusunda hem hiz hem de

ekonomik agidan daha avantaj saglamaktadir (Wolf, 1988).

Bu c¢aligmada birebir yapilan 6lgiimlerde elde edilen veriler, anket teknigi ile
saglanmistir. Anket sorulari, demografik durumu belirleyen sorulardan, arastirmanin
temel varsayimlarini i¢eren agik uglu sorulardan ve Likert tipi 6lgek modelinin 6rnek
alindig1 ti¢ secenekli (katiliyorum/kararsizim/katilmiyorum) hazirlanmis sorulardan
olugmaktadir. Bu aragtirmada katilimcilarin bir durum hakkindaki tutumlarini 6l¢mek i¢in

Olgme diizeyi Likert 6zelinde aralik olan 6lgek kullanilmistir.
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Likert 6lgekleri tarama arastirmalarmda oldukca yaygin olarak kullanilmaktadir.
Rensis Likert tarafindan 1930’larda bir bireyin tutumunun siralama diizeyinde 6l¢iimiinii
elde etmek adma gelistirilmistir (Neuman, 2014, s. 302). Teorik ger¢evenin yardimiyla
Olusturulan anket sorular1 drneklem grubuna birebir goériismeyle sorulmus olup hem
kalitatif hem de kantitatif arastirma yOntemiyle ele alman konular analiz edilmeye

calisilmistir.

Arastirmacinin yapacagi ¢aligmasinda karar verdigi yontem calismanin sonuglari
i¢in oldukga 6nemlidir. Bu ¢alismada segilen anket tekniginin yaninda denetimsiz gozlem
ve saha notlarma dahil edilen konular ile ilgili goriis ve diisiinceler de yer almaktadir.
Anket teknigi her ne kadar genele ulasma amacinda olsa bile katilimcilarin sorulara
yonelik goriislerini daha net bir bigimde anlamak i¢in notlar alinmasi gerekmektedir. Bu
notlar hem anket sorularmin agiklayici yonlerini ortaya koyar hem de sorulara verilen

yanitlarin sistemli olup olmadigmi kontrol etme agisindan 6nemlidir.

3.1.1. Arastirmanin evren ve 6rneklemi

Bu calisma, meslekler sosyolojisi alanma katki saglamasi amaciyla asgilik
meslegi tlizerinde sosyoloji disiplininin uygulamali ¢alismalarindan biri olacaktir.
Arastirmanin orneklem se¢iminde Oncelikli amag, evreni temsil etme kapasitesine sahip
olan bir 6rneklem segcmektir. Evrenin bitlind yerine secilen érneklem ile genellemeler

uretilebilir.

Bu ¢alismanin arastirma evrenini Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren bir restoran
zinciri olusturmaktadir. Evrenin ve Orneklemin sec¢iminde kiime Ornekleme
kullanilmistir. ilk asamada restoran zincirinden gerekli izinler alinmis olup kiime
orneklem olarak sehirler belirlenmistir. Belirlenen kiimeler i¢cinden rastlantisal segimler
yapilmustir. Orneklem olarak Tiirkiye’de 13 farkli sehirde ve 60’tan fazla subesi bulunan
restoran zincirinin sube sayist olarak yogunluk gosteren yedi sehrinde farkh
pozisyonlarda c¢alisan ascilar segilmistir. Anket sorularinin olusumunda katmanl
(tabakali) ornekleme kullanilmis olup katilimcilarin demografik ozellikleri bilinmek
istenmistir. Kiime oOrneklemede goriilebilecek hata olasiliklarini engellemek adma
katmanli Orneklem ile entegre edilerek diizenlenmistir. Secilen yedi sehirde farkl
semtlerde bulunan subeler rastlantisal olarak se¢ilmistir. Restoran zincirine ait subelerde

yapilan anket teknigi ¢alisma saatlerinde gerceklestirilmistir. Bu agidan ayni giin
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icerisinde hangi ascilarin bulundugu g6z Oniine alinmis olup rastlantisal olarak anket

teknigi uygulanmigtir.

Secilen restoran zinciri O0zellikle orta sinifa hitap etmektedir. Burada calisan
ascilarm unvanlari; mutfak sefi, kisim sefi, pastane sefi vb., (bkz. Tablo 2.1.) restoran
tarafindan kategorilendirildigi ve netlestirildigi i¢in ¢calismaya uygun olarak bu restoran
zinciri se¢ilmistir. Restoran igerisinde kahvalt1 mentileri, ana yemek meniileri, aperatifler,
sokak lezzetleri, vejetaryen ve vegan secimler, tatlilar ve alkolli ve alkolstiz icecekler
yurtdigt menseili iiriinlerle birlikte yer almaktadir. Bu agidan kent i¢i lokantalarindan veya
turistik restoranlardan tamamen ayrilmaktadir. Calisma igin restoran zincirinin
yetkililerinden gerekli izinler alinmistir. Calisma 2020 yilinin subat ve mart aylarmi
kapsamistir. Se¢ilen sehirlere gidilecek olan giinler belirlenmis olup giin i¢cinde herhangi
bir saatte ¢caliganlarin mola verdigi zamanlarda anket uygulamasi yapilmustir. Segilen yedi
sehir arasmda sube sayis1 fazla olan Istanbul, Ankara, izmir, Antalya gibi sehirlerin
yaninda Denizli, Adana, Bursa gibi tek subeli sehirler secilmistir. Maliyet ve zaman
acisindan bulundugum I¢ Anadolu Bélgesi’nden uzakta kalan bolgeler ve sehirler

orneklem igerisine dahil edilmemistir.

Bu caligmada nicel yontemin agirlikli olarak se¢ilmesinde Orneklemin genis
tutulmaya calisilmasi etkilidir. Nicel yontemin farkli sehirlerde uygulanarak bu ¢alisma
altinda toplanmasi benzeri bir calisma 6rneginin bulunmamasindan 6tiirii 6zgiin bir deger

tasimaktadir.

3.1.2. Arastirmanin veri toplama araci

Bu ¢aligmada veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Anket sorular1
onceden hazirlanmis olup etik kurul izniyle kontrolii ve giivenirligi saglanmistir. Anket
sorular1 restoran zincirinin subelerinde rastlantisal olarak secilen farkli pozisyondaki
ascilara uygulanmistir. Anket sorulari ile ilgili goniillii katilim formu olusturulmus ve
katihmcilarin cevaplar1 ve kimlikleri kendi isteklerine bagli kalacak sekilde gizli
tutulmustur (bkz. Ek: 1). Ik asamada ascilarin demografik dzelliklerini belirlemek adina
sorular sorulmustur. Bu sorular, yas, cinsiyet, egitim durumu, medeni durum, gelir
durumu gibi sorular1 kapsamaktadir. Katilimeilarla ilgili temel bilgileri elde etmek adina
meslekleriyle ilgili sorular da sorulmustur. Olusturulan diger sorular teorik cergeve ile

ilintili olacak bigimde olusturulmus ve birden fazla secenegi isaretleyebilecekleri sorular
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yoneltilmistir. Bu sorular katilimeilarin mesleki siiregleriyle ilgili dagilimlar1 lgmek ve
degerlendirmek amacgli sorulmustur. Anketin son kategorisinde meslekleri ve konuyla
ilgili teorik cergevenin destegi ile ilgili katiliyorum/kararsizim/katilmiyorum seklinde tige

ayrilmis soru 6lgegi yer almaktadir.

Bu ¢aligmada anket teknigi yiiz yiize uygulanmigtir. Katilimcilar uygun bir zaman
ve alanda sorular1 6rnek bir anket iizerinden okuyarak cevaplandirmustir. Verdikleri
cevaplar, anketi uygulayan kisi tarafindan anket {izerine isaretlenmistir. Anket sorularmni
cevaplayan katilimcilar, sehirleri ve katilim swrasina gore basliklandirilmistir (6rnegin,
Denizli’deki ilk katilimc1 D1 olarak belirtilmistir). Yapilan bir adet anketin cevaplanma
stiresi bes dakika olarak belirlenmistir ancak katilimcilarin goriis ve diisiinceleri dikkate
alindigindan dolay1 net bir siire belirlenmemistir. Uygulamanin yiiz yiize yapilmasindan
dolay1 anket tekniginin yam swra gozlem teknigi de yapilmistir. Yapilan gozlem
denetimsiz olarak gergeklestirilmistir. Gozlem ile ilgili saha notlar1 tutulmus olup
bulgularin yorumlanmasi dahilinde kullanilmistir. Katilimcilarin konu hakkindaki goriis
ve diislinceleri gozlem notlarma dahil edilerek ana basliklar halinde toparlanmistir. Bu
calismadaki veri toplama araci 6ncelik olarak anket sorularindan elde edilmis, olusturulan
demografik tablolar ve dagilim tablolar1 denetimsiz gdzlem sonucu elde edilen verilerle

harmanlanmustir.

Saha c¢alismasmin sonunda anket sorular1 iizerinden elde edilen veriler SPSS
programinda incelenmistir. Program igerisinden frekans tablolari, betimleyici tablolar ve
iki degisken arasindaki dagilimi gosteren tablolar kullanilmis olup analiz edilmeye
cahisilmustir. Istatistik analizlerine yonelik ¢ikan sonuglar teorik cergeve ve katilimecilarin

goriis ve diisiinceleri ile birlestirilip yorumlanmaya calisilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARININ SUNUMU VE DEGERLENDIRILMESi

Aragtirmada kullanilan anket SPSS programinda tablolar haline getirilmistir.
Bulgularin yorumlanmasi ve degerlendirilmesinde hem nicel veriler hem de katilimcilarin

gbzlemlenmesi ile konu ile ilgili goriis ve diisiinceleri birlestirilerek sunulmustur.

4.1. Ascilarin Genel Demografik Ozellikleri

4.1.1. Yas durumu

Tablo 4.1.1.

Katilimcinin yag durumu

n 220
m 27,71
sd 7,17
r 33

Orneklem grubunun yas degiskenine gore siralanmasi katilimcilarin genel hayat
goriisleri ve topluma katilimlar1 agisindan farkliliklar sunmaktadir. Tabloya gore, range
oraninin 33 oldugu bu arastirmaya katilanlarin yas araligi 15 ile 49 arasindadir. Lise
caginda olan bireylerin Ozellikle staj yapmak icin ¢alisiyor olmalarindan 6tiirii bu
degisken 15 yastan baslamaktadir. Ascilik mesleginde iiniversite bitirme yasimdan 6nce
calisma yas1 olarak kabul edilen 18 yasi meslegi icra etmeye baslanmasinda etkili oldugu
gorilmektedir. Tabloya gore, katilimcilarin ortalama olarak 27 yasinda oldugu
gorulmektedir. Yiizdelik oranlarin gidisatina gore meslekte 40 yas ve lizeri bireylerin
daha az bulunmaktadir. Genel olarak, Tiirkiye’nin geng niifuslu bir yapida olmasina
ortiisecek sekilde as¢ilik mesleginde calisanlarin yliksek oranda geng niifus oldugu

soylenebilmektedir.
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4.1.2. Cinsiyet durumu

Tablo 4.1.2.

Katilimcimin cinsiyet durumu n %
Kadin 67 30,5
Erkek 153 69,5
Toplam 220 100

Orneklem grubunun cinsiyete gore dagilimma bakildiginda asgilik meslegini icra
edenlerin cogunlukla erkek bireyler oldugu gériilmektedir. Orneklemde yer alan asgilarm
%69,5’in1  erkekler olustururken; %30,5’ini kadmnlar olusturmaktadir. Arastirma
icerisinde evreni temsil etme yetenegine sahip kadin kitlesi belirlenmeye ¢alisilmis olsa
da ascilik mesleginin daha ¢ok erkekler tarafindan icra edildigi gozle goriliir bir
durumdur. Yemek yapma ritiielinin kadinlara 6zgli olarak atfedilmesine ragmen dis
diinyada caligmaya katilma oraninda kadinlarin bu tarz profesyonel mutfaklarda say1

olarak geri kaldig1 gézlemlenmektedir.

4.1.3. Medeni durum

Tablo 4.1.3.

Katilimeinin medeni durumu n %
Bekar 155 70,5
Evli 64 29,1
Bosanmis 1 D
Toplam 220 100

Asgilarin medeni durumlart meslekleri hakkinda cesitli bilgiler vermektedir.
Bekér calisan sayismin yiiksek olmasi meslek icerisinde gen¢ niifusun daha fazla
bulunmasiyla ilgilidir. Tiirkiye’de bir meslek sahibi olmak icin gegirilen siire uzadikg¢a
evlenme siiresi uzamaktadir. Tabloya goére, 6rneklem grubunun %70,5’1 bekar, %29,1°i
evli ve yalmizca %0,5’1 bosanmustir. Meslegin pratik anlamda yogun bir egitim

gerektirmesi ve ¢aligma kosullariin yogun olmasi evlenme siiresini uzatmaktadir.
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4.2. Ascilarin Egitim Durumuna Mliskin Bulgular

4.2.1. Egitim durumu

Tablo 4.2.1.

Katilimcimin egitim durumu n %
IIkokul-Ortaokul terk 2 9
Ilkokul-Ortaokul mezunu 17 7,7
Lise terk 8 3,6
Lise mezunu 131 59,5
Universite terk 2 9
Universite mezunu 59 26,8
Yiksek lisans mezunu 1 5
Toplam 220 100

Tabloya gore, 6rneklem grubunun %59,5°1 lise mezundur. Ona en yakin %26,8 ile
iiniversite mezunlart yer almaktadir. Lisansiistii egitim goéren %0,5’lik kismi
olusturmaktadir. Say1 olarak en diisiik egitim durumu lisansiistiinii olusturmaktadir.
Ascilik mesleginde pratik-alayli e§itimin oneminin yani sira tablo icerisinde ascilik
meslegi i¢in liselerin daha 6nemli oldugu gorilmektedir. Her ne kadar tliniversitelerde
asc¢1lik meslegi i¢in bir¢cok boliim kendini gosteriyor olsa da mutfak igerisinde liniversite
mezunu olmanin biiyiik bir 6nemi bulunmamaktadir. Okul egitimi agisindan lisansiistii
egitim bu meslegi idame ettirmek i¢in dnemli bir sebep olarak goriilmemektedir. Orgiin
ascilik egitimi baslhiginda literatiirde bahsedildigi gibi as¢ilik mesleginin ilk zamanlarinda
usta-¢irak iliskisiyle yola ¢ikildigi, daha sonra ise ascilik ile ilgili teknik egitimin ortaokul
diizeyinde oldugu sdylenmistir. Son donemlerde ise meslek liselerinin 6n plana
cikmasiyla as¢ilik meslegi i¢in mesleki lise diizeyi dnemli goriilmektedir. Tabloya gore,
ascilik meslegi i¢in daha ¢ok lise mezunlarinin bulunuyor olmasi bu durumu
dogrulamaktadir. Ancak bdylesi teknik egitimin diger ¢ogu profesyonel meslekte oldugu
gibi lisans diplomasi sart1 kosulmasinin gerektigi bir doneme hentiiz girmemistir. Gittikge
bu sektorde calisanlarin ortaokul diizeyinden liseye, oradan ise iiniversite diizeyine dogru
ilerledigini gozlemledigimiz bu ¢aliymada, lise mezunlarinin ¢ogunluk olarak meslek

liselerindeki asg¢ilik boliimiinden mezun olduklar1 ortaya ¢ikmaktadir.
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4.2.2. Lise sonrasi alinan egitim durumu

Tablo 4.2.2.

Katilimcimin lise sonrast aldigi egitim durumu n %

Lise sonrasi egitim almayanlar 158 71,8
Ascilik (6nlisans) 19 8,6
Asecilik (lisans) 4 1,8
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 (lisans) 14 6,4
Yiyecek icecek isletmeciligi (lisans) 3 1,4
Turizm ve otelcilik (lisans) 6 2,7
Turizm ve otelcilik (6nlisans) 7 3,2
Diger 9 4,1
Toplam 220 100

Orneklem grubunun olusturdugu tabloya gére, %71,8 gibi bilyiik bir oranla lise
sonrasinda egitimin devam etmedigi goriilmektedir. Ascilik 6nlisans ve lisans mezunlar1
%38,6 ve %1,8’lik kisimlar1 olustururken, turizm ve otelcilik lisans ve 6nlisans mezunlar1
%2,7 ve %3,2’lik kisimlar1 olusturmaktadir. Ascilik meslegi ile ilgili kendini gelistirme,
farkli kariyer planlar1 edinme amagclarma sahip bireylerin lise sonrasinda egitimlerini
slrdiirdiikleri anlasilmaktadir. Saha notlarina gore, meslek igerisinde hiyerarsik olarak
yiikselmek i¢cin deneyim elde etmek okul egitiminden daha 6nemli goriilmektedir. Zira
katilimcilarin ¢ogu bu isyerine iiniversite mezunu olup olmadiklarina gore degil, isi

becerebilme kabiliyetlerine gore girdiklerini soylemislerdir.
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4.2.3. Ingilizce duzeyi

Tablo 4.2.3.

Katilimcilarin Ingilizce diizeyi n %
Cok iyi 7 3,2
Iyi 18 8,2
Orta 66 30
Az 63 28,6
Bilmiyorum 66 30
Toplam 220 100

Tabloya gére, drneklem grubunun yaklasik %30’luk kesimi Ingilizceyi orta, az
veya hi¢ bilmemekteler. %8,2’lik bir oranla Ingilizce diizeyine iyi olarak cevap verenler
yalnizca okulda aldiklar1 egitim veya temel kurslar neticesinde oldugunu belirtmislerdir.
Temel Ingilizce egitimi bu sektdrde g¢alhisanlarin yalnizca aldiklar1 basit egitimler
neticesinde sekillendigi goézlemlenmektedir. Diger dillerin bilinip bilinmedigi
incelendiginde ise anlamli bir sonug ortaya ¢ikmamaktadir. Sonug olarak anadil disinda
diger dil egitimleri yeterli diizeyde degildir. Ascilik mesleginde dil bilmek, gastronominin
diinyada tanitilmasi agisindan dnem teskil etmektedir. Dil bilmenin yetersiz olmasi yurt
disinda tanitim yapabilmenin ve is tecriibeleri edinebilmenin zor oldugunu ortaya
koymaktadir. Her ne kadar gastronomi ile ilgili ¢alismalarin takip edilmesi hususuna
onem verilse de meslegi icra edenlerin yabanci dili bilmemelerinden dolay1 kaynak
erisime yeterli diizeyde ulasamayacaklarini, yurt diginda ise gastronomideki farkl

kiiltiirlerle kaynasma konusunda sorun yaratacagi asikardi
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4.3. Ascilarin Mesleki-Ekonomik Iliskilerine Yonelik Bulgular

4.3.1. Aylik gelir durumu

Tablo 4.3.1.

Katilimcimin aylik gelir durumu n %
0-1000 TL 10 4,5
1001-2000 TL 3 1,4
2001-3000 TL 86 39,1
3001-5000 TL 98 44,5
5001-7000 TL 20 9,1
7001-9000 TL 2 9
9001-10000 TL 1 5
Toplam 220 100

Bu tablo, 6rneklem grubunun gelir dagilimi géstermektedir. Ortalama gelir olarak
%44,5 ile 3001-5000 TL aras1 maas alanlar ¢gogunluktayken, bunu %39,1 gibi bir oranla
2001-3000 TL aras1 asgari diizey denilebilecek maas alanlar takip etmektedir. Yapilan
gbzlem sonucu 0-2000 TL gelire sahip oldugunu belirtenlerin stajyerler oldugunu
sOylemek miimkiindiir. %9,1 oraninda 5001-7000 TL arasi gelire sahip olanlarin
genellikle mutfagin en basinda yer alan mutfak sefleri ve bazi sous sefler oldugu
sOylenebilir. Gelir dagiliminda calisilan unvanin altinda hiyerarsik diizene bakildiginda
diizenli bir dagilim oldugu gézlemlenmektedir. Akarcay’n (2020, s. 64) belirttigi tizere,
profesyonel bir mutfakta karsilasilan mutfak hiyerarsisinde toplumdaki siniflara benzer
bir gériintli vardir. Buna gore mutfak sefi, en iist basamakta yalnizca mutfagin pratik
islerinden degil ayn1 zamanda yOnetim, harcama ayar1 ve karari, menii planlamasi,
personel se¢imi ve personel izinleri gibi konularda da sorumluluk sahibidir. Dogal olarak
mutfak sefinin aldig1 {icret, mutfak igindeki konumu ve toplumsal hayattaki itibari

acilarindan digerlerine gore avantajli konumdadir.
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4.3.2. Unvan durumu

Tablo 4.3.2.

Katilimcilarin unvan durumu n %
Komi 46 20,9
Kisim sefi 69 31,4
Soguk sefi 26 11,8
Kasaphane sefi 2 9
Pastane sefi 20 9,1
Sous sef (mutfak sefi bagyardimcisi) 20 9,1
Mutfak sefi 18 8,2
Mutfak koordinatori 1 5
Stajyer 13 59
Makarnaci 5 2,3
Toplam 220 100

Orneklem grubunun calistiklar1 unvanlarm dagilimina gére, her bir mutfakta bir
adet mutfak sefi (as¢ibasi) bulunmaktadir. Ancak her subede tiim mutfak seflerinin gerek
zaman gerek izin durumu konusunda ankete katilamadiklarini belirtmek gerekir. Her
mutfagin bir adet sous sefi bulunmaktadir, ayn1 zamanda her mutfakta en az bir en ¢ok
iki adet pastane sefi bulunmaktadir. Orneklem grubunun %9,1°lik kisimlarmni sous sefler
ve pastane sefleri ayr1 ayr1 olusturmaktadirlar. %31,4 oraninda mutfakta en ¢cok kisim
sefleri bulunmaktadir. Kisim sefleri kendilerini, demi-chef, komi 3, sicak-soguk sefi
olarak da tanimlamislar ancak genel tabirin bu olduklarini belirtmislerdir. %20,9 oranda
bulunan komiler kendi aralarinda komi 1, komi 2 ve komi 3 olarak ayrildiklarini
belirtmislerdir. %0,9 gibi diisiik bir orana sahip olan kasaphane sefleri, yalnizca birden
fazla kata sahip, genislik agisindan oldukga biiyiik mutfaklarda yer almaktadirlar. Bunun
disinda %2,3 oraninda kendilerinin 6zellikle makarnaci olduklarini séyleyen bir grup
bulunmaktadir, bu grup baska bir mutfakta ¢alisacaklar1 zaman genel olarak kisim sefi
olabildiklerini belirtmislerdir. %5,9 oranina sahip olan stajyer grubu ise yaklasik olarak
anket yapilan her mutfakta birden fazla bulunmaktadir, bu durum isletmelerin 6zellikle

geng nufus igin pratik egitime dnem verdiklerini gostermektedir.
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4.3.3. Giinliik ¢calisma siiresi

Tablo 4.3.3.

Katilimcun giinliik ¢alisma siiresi n %
durumu

8-10 saat 179 81,4
11-15 saat 34 15,4
15 saatin tzerinde 7 3,2
Toplam 220 100

Tabloya gore, érneklem grubunun %81,4’i 8-10 saat araliginda, %15,4’i 11-15
saat araliginda calistiklarini belirtirken, sadece %3,2’si 15 saatin iizerine caligtigini
belirtmistir. Bu konuda Ocak-Haziran 2017°de TURSAB ve TUADER tarafindan
“Turizm Sektdr Raporu” ve T.C. Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanligi (CSGB) Is Teftis
Kurulu Baskanlig1 tarafindan Aralik 2011°de “Turizm Sektoriinde Calisma Siirelerinin
Tyilestirilmesi Programli Teftisi Sonu¢ Raporu” yaymmlanmustir. Turizm Sektoriinde
Calisma Siirelerinin Iyilestirilmesi Programli Teftisi Sonu¢ Raporu’nda, sektdrde is
surelerinin uzun oldugu belirtilmistir. Ornek olarak, bir is¢inin fiilen 08.00-20.00 saatleri
arasinda calistig1 yere bagl kaldigi miiddet icerisinde 3-4 defa ara verdigi belirtilerek
gunlik 12 saatlik dilimde 8-10 saat fiili olarak ¢alistigi raporda belirtilmistir. Bunun yani
sira turizm sektoriinde “gilinliik 16 saati asan ¢alismalar” genel kabul gorerek yaygin bir
sekilde calisma stireleri olarak uygulanir hale gelmistir. Bu ¢alisma bi¢iminin is¢inin fazla
calisma (mesai) Tlcretlerinin 6denmesi durumunda yasaya aykirilik bir durum
goriilmemekle birlikte is¢inin sagligmi ve sosyal hayatini olumsuz etkileyecegi
kacinilmaz bir sonug olacagi sdylenmektedir. Ayrica raporda ¢aligma siirelerinin ve fazla
calisma siirelerinin isveren tarafindan belgelenmesinin zorunlu oldugu, ¢alisma
slirelerinin tespiti ig¢ilerin hak kaybini dnleyecek sekilde olmasi gerektigi aktarilmaktadir
(CSGB, 2011). Literatiirde yer alan rapor ile bu ¢alismadaki as¢ilarin giinliik ¢aligma
stireleri birbiriyle ortlismektedir. Yapilan gozlem ve goriigmeler sonucunda 11-15 saat
arahiginda calistiklarini belirtenler genellikle mutfak sefleri ve bazi sous sefleri olmustur.
Mutfagm basinda durmak, mesai saati bittiginde ¢ekip gitmemek, calisilan mutfag:

kendine aitmis gibi benimsemenin 6nemli oldugunu belirtmiglerdir.
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4.3.4. Meslege baslama yas1

Tablo 4.3.4.

Katilimcinin meslege baslama yasi n %
5-17 107 48,6
18-23 94 42,7
24-30 16 7,3
31-50 3 1,4
Toplam 220 100

Katilimcilarin verdikleri yanitlara gore 6rneklem grubunun meslege baslama yas
aralig1 9 ile 42 yas arasindadir. Verilen yanitlar yeniden gruplandirilmistir. Uluslararasi
Calisma Orgiitii (ILO)’ya gdre, 17 yas ve alt1 cocuk isciler olarak adlandirilmaktadir. 183
No’lu Asgari Yas Sozlesmesi’nin 3. Maddesinde “Dogasi veya yapildig1 kosullar
bakimindan geng kisilerin saghgini, giivenligini veya ahlakini tehlikeye diisiirebilecek
her tiirlii istthdam veya c¢alismaya kabul icin asgari yas 18'in altinda olmayacaktir.”
aciklamasi yer alirken; devaminda “Isveren ve isci rgiitlerine danisarak, s6z konusu geng
kisilerin saghgi, giivenliginin ve ahlakinin tam olarak giivenceye alinmasi ve geng
kigilerin ilgili faaliyet dalinda yeterli 6zel 6grenim veya mesleki egitim gormeleri
kosuluyla 16 yasindan itibaren istihdamlarina veya ¢aligmalarina izin verebilir.” seklinde
bahsedilmektedir (ILO, 2021). Tabloya gore, 6rneklem grubunun %48,6’s1 5-17 yas
arasinda, %42,7’s1 18-23 yas arasinda, %7,3’1i 24-30 yas arasinda, %1,4’i ise 31-50 yas
arasinda meslege baslamislardir. Ascilik mesleginin 17 yasa kadar olan siirecte lise
diizeyindeki bireylerin baslayabilecegi bir meslek olmasi 6zellikle pratik edinmenin
liniversite mezunu sartindan daha on planda olmasi bu durumu agiklamaktadir. Bu
meslegi icra eden bireylerin genellikle kendi yakinlarina agilamasi o kisilerin kiiclik yasta
bu meslekle tanigmalarina olanak saglamaktadir. 18-23 yas arasi ise genellikle tiniversite
donemlerini kapsadigi anlasilmasiyla birlikte genellikle lise sonrasi donemi kapsadigi
icin bu yas araliginda meslege baslandig1 goriilmektedir. Ascilik mesleginin usta — ¢irak
iliskisine dayandigi bu tablo ile yorumlanabilmektedir. Yalnizca usta-girak iliskisinden
degil ayn1 zamanda lise diizeyindeki bir bireyin staj egitimi aldig1 yas, meslege erken
yasta baslanildigini desteklemektedir. Diger profesyonel mesleklere kiyasla, lisans

diplomasi gerekliliginin ortada bulunmayig1 meslege baslama yasini daha erken diizeye
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cekmektedir. Hasan Uzun’un “Meslek Sosyolojisi Ac¢isindan Avukatlar ve Avukathik
Meslegi” tez calismasinda oOrneklem grubunun yas araligmi 20’den baglayarak
gruplandirmast (2001, s. 86) profesyonel meslek olarak avukatlikta, bir avukat staja
baslamasi i¢in en erken 20-22 yaslarinda tiniversite mezunu olabilecegi diisiincesinden
kaynaklanmaktadir. Buradan hareketle meslege baslama yasi konusunda ascilik meslegi

gorece daha erken yaslarda baslanilan bir meslek sayilmaktadir.
4.4. Ascilarin Mesleki Bakis Acilarina Yonelik Bulgular

4.4.1. Meslegin yapilmasina nasil karar verildigi durumu

Tablo 4.4.1.

Katilimcimin meslegi yapmasina nasil karar n %
verdigi

Kendi istegimle 185 37
Aile baskisiyla 5 1
Aile/akraba tesvikiyle 12 14,4
Meslek sahibi olmak igin 99 19,8
Baba/dede meslegi oldugu i¢in 25 5
Popiiler bir meslek oldugu igin 31 6,2
Ucretleri iyi oldugu i¢in 23 4,6
Sayginlik kazanmak i¢in 34 6,8
Topluma hizmet etmek icin 26 5,2
Toplam 500 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayist 6rneklem hacmini gegmektedir.

Orneklem grubunun verdigi yamtlar ¢oklu yanitlardan olusmaktadir. %37 oranla
ascilik meslegini yapmaya karar verme etkenlerinin basinda kendi istegim segenegi
gelmektedir. Asgilik mesleginin alayli olarak yapildigi donemlerden ¢ikip kiginin kendi
istegi dogrultusunda segebilecegi bir meslek konumuna geldigi gorulmektedir. Tum
bunlara ragmen siradaki tabloda goriilecegi lizere ailede asg1 olan birey sayis1 gorece
fazladir. Orneklem grubu %19,8 oraninda meslek sahibi olmak i¢in bu meslege
basladiklar1 belirmislerdir. Tiirkiye’de tiniversite bitirdikten sonra is bulma dizeyinin
gittikce diistiigii bilindigine gore ozellikle meslek liselerinin mezuniyet sonrasi kendi

mesleklerine dair is bulmalar1 konusunda umut vaat ettigi gercegi katilimcilar1 bu cevaba
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yoneltmistir. %14,4 oraninda aile/akraba tesviki genellikle kendi ailesinde bu meslegi
yapan bireylerin bulunmasi etkisiyle kendini gostermektedir. Takribinde aggilik
mesleginin %6,2’lik bir oranla popiiler bir meslek oldugu i¢in se¢ildiginin belirtilmesi
her iki medya aracihigiyla meslegin goriiniir kilinmasindaki sebeple Ortlistigi
gorilmektedir. Ornek olarak Birdir ve Kiligchan’in (2013, s. 626) “Mutfak Seflerinin
Mesleki Egitim Diizeyleri Ve Yasadiklar1 Egitim Problemlerinin Tespitine Yonelik Bir
Calisma” adli ¢aligmalarinda asgilik meslegini se¢gme nedenleri %50 oranda “meslek
sevgisi”’, %21,4 oranda “igsizlik sorununun olmamasi”, %17,9 oraninda ‘statii
kazanmak™, %7,1 oraninda “‘aile meslegi”, %3,6 oraninda ise “arkadas tavsiyesi” olarak
belirtilmistir. Meslegi sevmek, meslek sahibi olmak ve getirisinde maddi imkéanlarini
karsilayabilmek 6n plana cikarken bizim calismamizla benzerlikler gostermektedir.
Bunun yaninda gilinlimiizde farkli etmenlerin, sosyal medya ve popiilerlesme, 6nemi

gittikge 6n plana ¢ikmaktadir.

Gastronomi kiiltiiriiniin internet araciligiyla sunulmasi ve pazarlanmasinin genis
bir alana yayilmasiyla goriiniirliigiin artmast bu durumu desteklerken, hem restoran
isletmecilerinin ve seflerin kendilerini gosterebilecegi alan yaratilabilmekte hem de
yemek tarifleri, pisirme yontemleri ve sunumlarda etkili olan video paylasimlarinin
sosyal medya uygulamalarinda ¢esitlilik gdstermeye baglamasiyla meslegi tercih etmek
isteyenlerde ve Ogrenim goren bireylerde sosyal medya olduk¢ca O6nemli bir etki
saglamaya baslamistir (Ozer, Albayrak ve Gudik, 2016, s. 71; Ertopgu, 2019, s. 49;
Gilingor, Dogan ve Gilingor, 2017, s. 215).

4.4.2. Ailede ascihik meslegini yapanlarin durumu

Tablo 4.4.2.

Katilimcimin ailesinde as¢iltk meslegini n %

yvapanlarin durumu

Evet 76 34,5
Hayir 144 65,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, 6rneklem grubunun %34,5°1 ailesinde ag¢ilik meslegini yapanlarin

bulundugunu belirtirken, %65,5’inin ailesinde asgilik meslegini yapanlarin bulunmadig:
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gbézlemlenmistir. Asgilik mesleginde calisanlarin bu meslegi her ne kadar aile
bireylerinde as¢1 bulunup bulunmasa da kendi istekleriyle se¢meye yoneldikleri

anlagilmaktadir. Bu durum ayrica ¢apraz tablo yontemiyle gosterilecektir.

4.4.2.1. Ailede ascilik meslegini yapan aile iiyeleri

Tablo 4.4.2.1.

Katilimcimin ailesinde as¢ilik meslegini yapan n %

uyeler

Annem 5 6,0
Babam 21 25

Kardesim 27 32,1
Amcam/dayim 14 16,7
Halam/teyzem 1 1,2
Buyukannem/buyikbabam 16 19

Toplam 84 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayist drneklem hacmini gegmemektedir.

Orneklem grubunun ailesinde as¢ilik meslegini yapanlarin var oldugunu
belirttikleri tabloya gore, %32,1 oraninda kardesim (agirlikli olarak agabeyim denmistir),
%25 oraninda ise babam segenegi isaretlenmistir. Devaminda %16,7 oraninda ise
amcam/dayim secenegi takip etmektedir. Coklu yanitin alindigi1 bu tabloya gore diger
seceneginde belirtilenler %3,6 oraninda kuzenim (cogunlukla erkek kuzen olarak
belirtilmistir), %1,4 oraninda enistem cevabi olmustur. Genel olarak bakildiginda asgilik
mesleginin aile bireyleri arasinda daha ¢ok erkeklerin icra ettigi, kadinlarin bu oranda
sayica az olduklar1 goriilmektedir. Profesyonel mutfak igerisinde erkeklerin ¢ogunluk

olusturdugu yeniden karsimiza ¢ikmaktadir.

Calismalarda belirtildigi lizere (Ince, 2016, s. 409; Acker, 1990, s. 139; Platzer,
2011, s. 2), ev mutfag: alani kadinlara ait goriiliirken, profesyonel mutfaklar erkeklerin
hakim oldugu bir konumdadir. Ozellikle organize yapilarda kadmin cinsiyetine yonelik
yiiklenen duygusal anlamlar takim islerinde daha geri planda kaldigimi gostermektedir.
Ancak genel diisiincenin aksine giiniimiizde gittikce kadmlarin sahip oldugu mutfakla
ilgili bu kalturel sirece dahil olan mutfak deneyimlerini profesyonel mutfaklara

kolaylikla aktarabildikleri gozlemlenmektedir.
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4.4.3. Ascilik mesleginde dernek/federasyon iiyeliklerinin varhg durumu

Tablo 4.4.3.

Katilimcinin meslegine dair tiyeliklerin varligi n %
Evet 22 10,0
Hayir 198 90,0
Toplam 220 100,0

Tabloya gore, orneklem grubunun %10’u herhangi bir dernek, sendika veya
federasyona iiyeligi oldugunu belirtirken, ¢ogunluk olarak %90°1 herhangi bir dernek,
sendika veya federasyona iiyeligi bulunmadiklarini belirtmislerdir. Federasyonlara
iiyeligin 6nemli olup olmadig1 hususunda verilen cevaplar ile capraz tablo yapilarak

ayrica degerlendirilecektir.

4.4.4. Ascilarin mesleklerine dair ¢evrelerinden aldiklari olumsuz tepkiler

Tablo 4.4.4.

Katilimcimin meslegine dair ¢evresinden aldigt n %

olumsuz tepkiler

Olumsuz tepki almayanlar 146 43,3
Asciligin/yemek yapmanin okulu mu olur? 16 4,7
Gastronomi de neyin nesi? 15 4,5
Sen bu meslegi yapamazsin! 15 4,5
Insanlar eglenirken/tatil yaparken sen hizmet 47 13,9
edeceksin!

Seninle kimse evlenmez/sana kimse kiz vermez 8 2,4
Memurluk gibi bir meslek varken asc1 34 10,1
olmamalisin

Gece-giindiiz ¢alismak zorunda kalacaksin 56 16,6
Toplam 337 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayist 6rneklem hacmini gegmektedir.
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Coklu yanit olarak belirlenmis olan bu tabloya gore, 6rneklem grubunun %43,3’1
ascilik meslegini sectikleri icin herhangi bir olumsuz tepki almadiklarini belirtmiglerdir.
%16,6 oraninda gece-giindiiz calismak zorunda kalacaksin se¢enegi, devaminda %13,9
oraninda insanlar eglenirken/tatil yaparken sen hizmet edeceksin segenegi
isaretlenmistir. %10,1 oraninda ise memurluk gibi bir meslek varken as¢1 olmamalisin
secenegi isaretlenmistir. Ascilik mesleginde en ¢ok karsilasilan diisiince otel
mutfaklarinda insanlarin eglendigi turistik merkezlerde ¢alisiyor olmanin zor oldugu
diisiincesidir. Insanlarin dinlenmek igin gittigi alanlarda gecesi giindiizii net olmayan bir
iste calistyor olmak dogal olarak memurluk gibi belli saat dilimlerine mensup olan
meslekle kiyaslanmaktadir. Herhangi bir restoranda yemek ve servis hizmeti bekleyen
ve o mekani sosyallesme alani olarak kullanan kimselere verilen hizmet i¢in ¢alisan
ascilarin masa basi olarak goriilen islerden uzak bir konumda olmalar1 olumsuz tepkiler
almalarina yol agmakta olup bu anlasilir bir durum olarak goriilmektedir. Herhangi bir
olumsuz tepki almadiklarin1 belirtenlerin ise ailelerinde bu meslekleri icra edenlerin
olup olmadig1 bu durumda etkili olacaktir. Bu durum capraz tablo yapilarak ayrica

degerlendirilecektir.

4.4.5. Ascilik mesleginde yasanan temel sikintilar

Tablo 4.4.5.

Katilimcimin mesleginde yasadig: sikintilar n %
Calisma siiresinin uzun olmasi 62 17,5
Maaglarin yetersiz olmasi 123 34,6
Ayrimcilik ve kayrrmalarin fazla olmasi 35 9,9
Gereginden fazla disiplin olmas1 10 2,8
Calisma alaninin yetersiz olmasi 77 21,7
Calisanlarin birbiriyle ge¢cinememesi 48 13,5
Toplam 355 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayist 6rneklem hacmini gegmektedir.

Coklu yanit olarak ve diger secenegi ile acik uglu soru olarak olusturulan bu
tabloda, orneklem grubunun %34,6’s1 maaslarin yetersiz oldugu segenegi, %21,7’si
calisma alanmin yetersiz olmasi secenegini igaretlerken, %17,5’1 ¢alisma siiresinin uzun

oldugu secenegi isaretlemistir. Diger seceneginde %17,7’lik oranla 6zel olarak sikinti
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olmadig1 belirtilmis, %4,1 oraninda sosyal hayatin olmamasi konusunda sikayet
edilmistir. Maas konusunun ¢cogu meslekte yeterli olmadig1 kanaati gozle goriilebilir bir
durumdur. Calisma alanmin yetersizligi diisiincesi ¢ogu isletmelerin mutfak boliimiinii
daha dar yapip konuklarm alanma daha fazla yer ayrmasindan kaynakhidir. Onemli
olanin daha ¢ok miisterinin gelmesi ve konforunun saglanmasi oldugu diisiincesiyle

mutfagin genisligi isletme sahipleri agisindan g6z ardi edilmektedir.

Restoran mutfaklari tasarimlar: ile ilgili yapilan ¢alismalarda; her isletmenin
kendine 6zgli mutfak tasarimlari bulunmasina ragmen genel olarak biitiin diizenlemeler
tiim mutfaklarla ayni sekilde olusturulmaktadir. Mutfak tasarimda temel olarak iglevsellik
on plana cikarilmaktadir. Amacta miisteri memnuniyetini saglamaya yonelik olan
restoranlarda mutfak tasarimlarmin ergonomik yapida olmasi calisanlarin fiziksel ve
psikolojik sagliklarim1 koruma konusunda 6nem tagimaktadir. Mutfaktaki donanimlar
calisan kisilerin antropometrik dl¢iilerine uygun olacak sekilde diizenlenmesi beraberinde
is veriminin yiiksek olmasini saglayacak, (Akin ve Giiltekin, 2014; Akin ve Giiltekin,
2015; Cekal, 2013; Balikhani, 2005, Mutfak Mekan1 ve Tasarm Ilkeleri, 2015) bu durum
da miisteri memnuniyetini artirarak restoranin kar hedeflerini bir iist noktaya ¢ikarmasini

saglayacaktir.

4.4.6. Ascilarin mesleklerine dair kariyer hedefleri

Tablo 4.5.6.

Katilimcinmin meslegine dair kariyer hedefleri n %
Ascibast (mutfak sefi) olmak 134 27,4
Kendi restoranimi agmak 116 23,7
Ogretmen/egitmen olmak 24 4,9
Ulusal diizeyde taninir bir sef olmak 121 24.8
Uluslararasi diizeyde taninir bir sef olmak 88 18,0
Bagka bir meslege gecis yapmak 6 1,2
Toplam 489 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayist 6rneklem hacmini gegmektedir.

Orneklem grubunun Kariyer hedeflerine yonelik olarak verdikleri goklu yanit
sorusunun olusturdugu tabloya gore, %27,4 oraninda en ¢ok ascibasi (mutfak sefi) olmak

secenegi isaretlenmistir. Hicks ve Gullet’in (1981, s. 101-102) ¢alismasinda bahsedildigi
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gibi blrokrasi yarmindan giiven duyma duygusunu en iist diizeyde tuttugu igin bireye
bunun cekici gelme durumuyla, piramit bi¢iminde isleyen bu siiregte herkesin en tepedeki
st diizey yoneticiye karsi sorumlu olmasi durumu paraleldir. Yani, en iist diizeye gelmek
sorumluluklar1 artirdiginin yani sira yeni bir statiiye sahip olmak, ekonomik ve ¢evresel
anlamda gilinlimiizde ihtiyag duyulmaya devam etmektedir. %23,7’lik oranla kendi
restoranimi1 agmak secenegi ise, biirokrasinin yarattig1 hiyerarsik diizenden kendini
styirmak istemenin belirtilerindendir. Freidson’un (1984, s. 1) profesyonel mesleklerden
bahsederken belirttigi gibi meslek igerisinde var olan hiyerarsinin belirledigi kurallara
gore bir iliskinin bulunmasi ve kontroliin bu sekilde saglanmasi konusudur. Profesyonel
meslek icerisinde kisiler ancak kendi mesleki orgiitlerine sahip olan kisilere kars:
sembolik olarak da olsa sorumluluk gelistirmek durumundadirlar. Gorildiigi iizere
ascilik meslegini secen bireylerin yalnizca mutfakta yemek yapma arzularmin disinda o
mutfagi yonetebilme becerilerini kullanmak istemeleri, ¢alisirken yasanan baskiy1
azaltmak ve kontrolii saglayabilmek adma kendi restoranlarina sahip olmak isteme
distincelerinin oldugu gozlemlenmektedir. Ulusal veya uluslararasi diizeyde taninir bir
sef olmak ise, popiilerlesmenin etkisinden kaynaklanmaktadir. Oney (2016, s. 201)
calismasinda belirttigi lizere, toplumun as¢ilik meslegine bakisi, 6zellikle medyada
gastronominin as¢1 veya sef olabilmek gibi oldukc¢a popiiler ve goz 6niine ¢ikmis olan bu
meslekleri edinebilmeyi sagladigi diisiincesi hakimdir. Son olarak bu yanitlar1 da
isaretleyen bireyler saha notlarna ek olarak televizyon programlari ve sosyal medya

mecralarinda seflerin taninir olmalarma duyduklar1 6zeni ifade etmislerdir.
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4.4.7. Ascihik meslegini yaparken énemli gortlen etkiler

Tablo 4.4.7.

Katilimcimin meslegini yaparken énemli gordiigii n %
etkiler

Meslek iginde statu kazanma 154 17,4
Meslekle ilgili stirekli bilgi edinme 187 21,1
Topluma hizmet saglama 78 8,8
Cok para kazanabilme 66 7,4
Gegimini saglayabilme 79 8,9
Meslegi sanatsal olarak gorebilme 136 15,3
Meslek sayesinde hayata keyif katabilme 120 13,5
Meslegi hobi olarak gorebilme 66 7,4
Toplam 886 100

Not: Coklu yanit sorusunda n sayis1 6rneklem hacmini gegmektedir.

Coklu yanitin verildigi mesleginizi yaparken 6nemli olan durumlar sorusunun
olusturdugu tabloya gore, drneklem grubunun %21,1°1 meslek ile ilgili siirekli bilgi
edinme secenegini, %17,4’ti meslek icerisinde statii kazanma segenegini
isaretlemislerdir. Bu durum ascilik mesleginin bir devinim igerisinde olmasi gerek
kiiltiirel gerekse kariyer basamakli bir meslek oldugunu gostermektedir. Bu seceneklerin
hangi yaslar araliginda olanlarm sectigi konusunda ayrica c¢apraz tablo yapilarak
degerlendirilecektir. Genel olarak 6grenmeye devam etmenin sinirsiz oldugu, kendini
gelistiricken daha Ust konumlara gelebilme imkanin oldugu bir meslek olarak
anlasilmaktadir. Devaminda ise %15,3°li meslegi sanatsal olarak gorebilme segenegini,
%13,5’1 ise meslek sayesinde hayata keyif katabilme secenegini isaretlemislerdir.
Asciligm tanimlar1 igerisinde siir, resim gibi sanatlarin yaninda yemek yapmanin bir
yetenek ve marifet gerektirdigi, as¢iligin yalnizca yemek yapmak degil sanat yapan
kimselerin aldig1 egitimler ve yeteneklerin as¢ilarda da bulundugu goriisii yer almaktadir
(Unsal, 2002, s. 104; Giildemir, 2018, s. 756). Bu durumda ascilik meslegi, sanatsal
olarak algilandigi, yemek yapmanin bir sanat oldugu ve bu ugrasin mesai doldurulan bir
meslek olmaktan ziyade hayatin icerisinde keyif katabilecek imkanlarin yer aldigi bir

meslek olarak anlasilmaktadir.
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4.5. Asciik Mesleginin Toplumdaki Konumuna Dair Bulgular

4.5.1. Ascilik mesleginin statiisiine yonelik bulgular

Tablo 4.5.1.

Ascilik mesleginin statiisii yiiksektir. n %

Katiliyorum 189 85,9
Kararsizim 17 1,7
Katilmiyorum 14 6,4
Toplam 220 100

Orneklem grubunun verdigi cevaplar Likert tipi dlgek sorulariyla hazirlanmustir.
Bu tabloya gore, %85,9 oraninda as¢ilik mesleginin statiisii yiiksek bir meslek oldugu
diisiincesi vardir. Weber’in (1987, s. 182) ekonomi vurgusu iizerinden miilk sahibi
olmanin yeterli olmasa bile bir statii 6l¢iisii yarattig1 6rneginde oldugu gibi statii sahibi
olmanin bir onur yaratmasi ve statii kavraminin kapitalist smif toplumlar1 icerisinde
ekonomik giice sahip olmakla iligkilendirilirken toplumsal sayginligi beraberinde
getirmesi 6nemli bir etken olarak gorilmektedir. Genel bir algi olarak bir meslegin
statiisiiniin ne kadar yiliksek oldugu diisiiniiliirse o derece saygmligi beraberinde
getirecektir. Buna ek olarak mesleklerin statii gruplarma dahil oldugu 6rnek bir ¢alismada
2014 yilinda TUBITAK’in destegi ile “Tiirkiye’de Calisma Yasami ve Mesleklerin
Itibar1” konulu arastirmada “Meslek Itibar Skalas1” gelistirilmistir. Bu skala sayesinde
Tirkiye’de ilk defa mesleklerin toplum igindeki itibarlar1 puanlanarak bir siralama elde
edilmistir. Yaklasik 550 meslegin yer aldigi bu ¢alismada 56,47 puanla 252. Sirada
“Ascilik” meslegi kendine yer bulmustur. Tiirkiye’de meslek se¢imi, is piyasasi, egitim
ve kariyer hedeflerinin 6n plana ¢ikmasiyla yiiriitiilen bu calismada as¢1 olmanin itibar
skalasina gore ortalama bir yerde konumlandigi soylenebilmektedir. “Tiirkiye’de Calisma
Hayat1 ve Meslekler” adli1 26 ilde 2711 kisiyle yliz yilize gériigmelere dayanan arastirma
raporunun 2019-2020’de giincellenmis verilerine gore, ascilik meslegi mesleki itibar
skalasinda 48,18 puan alarak kendine 72. sirada yer bulmustur. 2015 yilindaki verilere
gore, 56,47 puan ile 60. sirada yer alan as¢ilik meslegi, mesleki itibar skalasinda 12 puan
kaybetmistir (Sunar, 2020, s. 145). Bunun sebebi, as¢ilik mesleginin aradan gegen bes yil

icerisinde toplumdaki iicretlilesme egiliminin mesleki itibardaki degismeye yansidigi
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olarak gosterilmektedir. Bu siire zarfinda toplum kol emegi ve zanaatkarlhiga daha diisiik;
zihin emegine ve iicretli beyaz yakali islere daha fazla itibar gostermektedirler (2020, s.
112). Cinsiyete gore mesleki itibar siralamasinda benzer bir puan alan as¢ilik mesleginde
kadin ve erkegin meslegin cinsiyetine yonelik yaklagimlari arasindaki fark 0,32 puanla
oldukga azdir (2020, s. 160). Tahmin edildigi lizere as¢ilik meslegi, aradan gecen bes yil
icerisinde diger mesleklere kiyasla itibar kazanma konusunda c¢ok biiyiik bir degisiklik
yasamamistir. Meslegin statiistiniin yliksek oldugu diisiincesi ayni zamanda cevresel

etkilerden kaynaklanmaktadir. Bu da diger sorulara verilen yanitlarla desteklenecektir.

4.5.2. Ascilik mesleginin popularitesine yonelik bulgular

Tablo 4.5.2.

As¢ilik meslegi insanlarin goziinde popiilerdir n %
Katiliyorum 201 91,4
Kararsizim 13 59
Katilmiyorum 6 2,7
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik mesleginin diger insanlar goziinde popiiler bir meslek olarak
algilandig1 diisiincesine Orneklem grubunun %91,4’i katiliyorum seklinde cevap
verirken, %13l kararsizim, %6’lik gibi diisiik bir oranda katilmiyorum cevabini
vermislerdir. Bu konuda Whibbs ve Holmes’iin (2019) “Food Network’s food-career
fenzy? An examination of students’ motivations to attend culinary school” adh
calismalarinda bahsettikleri iizere gida medyasi, sosyal medya ve gida ag1 araciligiyla
90’11 yillarda halkin televizyon programciligi sayesinde profesyonel as¢iligin farkina
varmiglar ve seflerin arka plandaki durumlarina erigsmis olmuslardir. Bu konuda {izerinde
calisma yapilan 6grencilerin 6zellikle as¢ilik okuluna devam etmelerinde tiim bu medya
Uclemesinin sef Chris Coombs’un sdylemi ile “sen de Unli bir sef olacaksin” (2019, s.
103) algis1 yaratmasiyla kariyer beklentisinde {ist siralara yerlesmesinde etkili oldugu
goriisii ortaya ¢ikmustir. Ascilik mesleginin insanlarin goziinde popiiler oldugu diisiincesi
televizyon programlari, filmler ve sosyal medya ile yakindan iligkili olmaya devam

etmektedir.
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4.5.3. Ascilik mesleginin Tiirkiye’deki konumuna yonelik bulgular

Tablo 4.5.3.

Ascilik meslegi Tiirkiye'de onemli bir n %
konumdadir

Katiliyorum 121 55
Kararsizim 54 24,5
Katilmiyorum 45 20,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik mesleginin Tiirkiye’de onemli bir konumda yer aldig:
diisiincesine Orneklem grubunun %551 katiliyorum cevabii verirken, %24,5°1
kararsizim, %20,5°1 katilmiyorum cevabin1 vermistir. Her ne kadar katiliyorum cevabi
daha fazla secilmis olsa da iistteki diger iki soruya nazaran daha az secilmistir. Bunun
sebebi olarak meslegin Tiirkiye’de fazla deger gébrmedigi, insanlar avukatlk, doktorluk
gibi profesyonel mesleklerin ascilik gibi profesyonel bir meslekle ayni degerde

olamayacag gibi diistinceler gosterilmektedir.

4.5.4. Televizyon programlarinin as¢cilik meslegine etkisi

Tablo 4.5.4.

Televizyon programlart as¢ilik meslegini olumlu n %

etkilemektedir

Katiliyorum 92 41.8
Kararsizim 57 25,9
Katilmiyorum 71 32,3
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik mesleginin televizyon programlari sayesinde olumlu bir etki
olusturdugu diisiincesine Orneklem grubunun %41,8’1 katiliyorum derken, %25,9°u
kararsizim, %32,3’1 katilmiyorum demistir. Televizyon kanallarinda sef yarigmalari,
mutfak becerilerinin sergilendigi 6diillii yarigmalar, iinlii seflerin jiiri {iyesi olarak

yorumlamalarda bulundugu sovlar yer almaktadirr. Bu durum meslegin goriinimii
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acisindan her zaman olumlu bir etki yaratmamaktadir. Whibbs ve Holmes’iin (2019)
caligmasinda televizyon programlarmin olumlu tarafini meslek ile ilgili bilgileri
O0grenmenin yolu olarak gostermislerdir. Bunu popiilerlesmeye baglasalar da ascilik
mesleginin ve sef olmanin varligi gengler icin ileride bir meslek olarak 6n plana
cikariliyor olmasinin yani sira yarigma programlarinin birer sovdan ibaret oldugunun net
olarak anlasilmiyor olusu kritik bir durumdur. Ayrica katilimcilarin saha notlarda
belirttigi lizere jliri liyeleri ve yarigsmacilarin aralarinda gegen diyaloglarin gercek hayatta

bu kadar seviyesi diisiiriilmiis durumda olmadig1 diisiinceleri ile ikilem yaratmaktadir.

4.5.5. Ascilik mesleginin gelecekteki konumuna dair bulgular

Tablo 4.5.5.

Ascilik gelecegin en onemli mesleklerinden n %

olacaktir

Katiliyorum 172 78,2
Kararsizim 31 14,1
Katilmiyorum 17 1,7
Toplam 220 100

Tabloya gore, asc¢ilik mesleginin gelecegin en 6nemli mesleklerinden biri olacagi
diisiincesine Orneklem grubunun %78,2’si katiliyorum, %14,1’1 kararsizim, %7,7’si
katilmiyorum cevabini vermistir. Yiiksek bir oranla as¢ilik mesleginin ileride degerinin
daha iyi anlagilacag diistiniilmektedir. Meslek ile ilgili 6rneklerin ve meslege dair egitim
alanlarmin ¢ogalmas1 gelecek acisindan umutlu olunduguna bir isaret olarak

anlagilmaktadir.
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4.5.6. Asciik mesleginin para kazandirma durumuna yonelik bulgular

Tablo 4.5.6.

As¢ilik mesleginin ¢ok para kazandirdigi n %
diistintilmektedir

Katiliyorum 145 66
Kararsizim 43 19,5
Katilmiyorum 32 14,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik mesleginin ¢ok para kazandirdigi diisiincesine 6rneklem
grubunun %66’s1 katiliyorum, %19,5’i kararsizim segeneklerini isaretlerken, %32’si
katilmiyorum seklinde yanit vermistir. As¢ilik mesleginin seflere iyi para kazandirdigi
diisiincesinin olusmasinda televizyon programlarinin ve sosyal medyanin etkisi
bulunmaktadir. Daha ¢ok erkek ve kadin ascilarin arasindaki farklardan bahsettigi
calismasinda Swinbank (2002, s. 470), erkeklerin anne ve anneannelerinden aldiklar1
tariflerle profesyonel mutfakta 6nemli bir konuma geldiklerini, tarifler (zerinde

degisiklikler yaparak s6hret kazanip zengin olduklarini dile getirdiklerinden bahsetmistir.

Son donemlerde as¢ilik mesleginin uluslararasi dolasimda etkin olmaya baslamasi
ve bu konudaki egitimlerin sadece is bulabilmekten ziyade maddi agidan cezbedici bir
nitelige sahip oldugu diistiniilmektedir (Alyakurt ve Kicukkdmidrler, 2018, s. 825). Bu
yiizden siklikla her iki medya araciligiyla gordiigiimiiz iinli sefler (6zellikle erkek
seflerin ¢ogunlukta oldugu) diinyasinda meslegin gelecekte “linlii bir sef olup zengin

olacaksin” algis1 goz Oniine serilmektedir.
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4.5.7. Film ve dizilerin ascihik meslegine etkisine yonelik bulgular

Tablo 4.5.7.

Film ve diziler ag¢ilik meslegini olumlu n %

etkilemektedir

Katiliyorum 112 50,9
Kararsizim 63 28,6
Katilmiyorum 45 20,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik meslegini ile ilgili film ve dizilerin meslegi olumlu anlamda
etkiledigi diisiincesine orneklem grubunun %50,9’u katiliyorum, %28,6’s1 kararsizim,
%20,5’1 katilmiyorum seklinde yanitlamiglardir. Katilimcilarin neredeyse yarisi bu
duruma katilmamakla beraber diger yaris1 katilmaktadir. Saha notlarindan érneklerle,
mesleklerine dair bir Orne8i dizilerde veya filmlerde gordiiklerinde farkli diinya
mutfaklarmin oldugunu, rol geregi bu meslegi yapan kisinin karsi cins {izerinden bir
cazibe yarattig1 algisi, Ozellikle yemek yapan erkegin insanlar tarafindan odak noktasi
haline gelebilmesi ag¢isindan olumlu bir segenek olarak goriilmektedir. Bunun disinda
meslegin zorluklarina deginilmeyisi, her seyin kisa siirede halledilebilecegi, mutfakta
calisanlarin sorunlarinin yansitilmadigi ve gerg¢ek¢i olmadigi iddiasindan dolay1 olumsuz

etki biraktig1 diisiiniilmektedir.
4.5.8. Sosyal medyanin ascilik meslegine etkisine yonelik bulgular

Tablo 4.5.8.

Sosyal medya as¢ilik meslegini olumlu n %

etkilemektedir

Katiliyorum 162 73,6
Kararsizim 36 16,4
Katilmiyorum 22 10

Toplam 220 100
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Tabloya gore, as¢ilik meslegini ile ilgili sosyal medyanm meslegi olumlu anlamda
etkiledigi diisiincesine orneklem grubunun %73,6’s1 katiliyorum, %16,4’1 kararsizim,
%10’u katilmiyorum cevabini vermislerdir. Saha notlartyla birlikte sosyal medyanin
ascilik meslegine dair olumlu diisiinceleri igermesi meslege dair bilgi edinmenin kolay
bir yolu oldugu diisiincesine dayanmaktadir. Ozellikle gelistirilen bazi uygulamalarda
mutfakta bir sef olmanin basamaklarinin yer almasi, diinya mutfagina dair kolay
erisilebilirlik yaratilmasi, tekniklerin videolar ve canli yaymlar esliginde 6grenilebilmesi
acilarmdan meslege dair 6nemli bir katki sagladiklar1 diisiintilmektedir. Televizyon
programlarindaki as¢1 algisi bir reality show oldugu diisiincesi az ¢ok bilinirken, sosyal
medyanin bireylerin erisilebilirligi ve bulunabilirligi agisindan daha gergekei ve samimi

geldigi diisiincesi 6nem arz etmektedir.

4.5.9. Meslege dair iiniversitede boliimlerin bulunmasinin as¢ihik meslegine

etkisi

Tablo 4.5.9.

Meslege dair tiniversitede boliimlerin bulunmasi n %

as¢ilik mesleginin gelecegi icin onemlidir

Katiliyorum 188 85,5
Kararsizim 17 1,7
Katilmiyorum 15 6,8
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik meslegini ile ilgili iiniversitelerde boliimlerin bulunmasinin
meslegin gelecegi i¢in olumlu olabilecegi diisiincesine drneklem grubunun %85,5 gibi
biiytik bir ¢ogunlugu katiliyorum, %7,7’si kararsizim, %6,8’1 katilmiyorum cevabini
vermiglerdir. Egitim durumu ile ilgili verilere gore katilimcilarin ¢ok diisiik bir kismi
iiniversiteye gitmis olsa da iilkemizde okul okumanimn bir zorunlulukmus gibi asilanmasi
bu sorunun bilyiik ¢ogunlugunun katiliyorum yanitini vermesine etki etmektedir. Bu
durumun ascilik mesleginin egitim ile iliskisi baslikli anket sorulariyla capraz

tablolardaki verileri daha agiklayici olacaktur.
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4.5.10. Meslege dair okullarin bulunmasinin asc¢ilik meslegine etkisi

Tablo 4.5.10.

Meslege dair as¢ilik okullarinin bulunmasi n %

as¢ilik mesleginin gelecegi icin onemlidir

Katiliyorum 192 87,3
Kararsizim 17 17,7
Katilmiyorum 11 5

Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik meslegini ile ilgili ag¢ilik okullarmin bulunmasinin meslegin

gelecegi i¢in olumlu olabilecegi diisiincesine 6rneklem grubunun %87,3 gibi biyuk bir

cogunlugu katiliyorum, %7,7’si kararsizim, %5°1 katilmiyorum cevabini vermislerdir.

Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde lise mezunu (as¢ilik boliimii) sayis1 daha

fazladir. Universiteye gecisin az olmasi kendilerini teorik egitim alaninda yeterli goriip,

direkt meslege atilmanin daha 6nemli olabilecegi goriisiinden dolay1 bu soruya oldukg¢a

fazla katiliyorum cevabini vermislerdir.
4.6. Ascihk Mesleginin Cinsiyete Gore Is Boliimiine Yonelik Bulgular

4.6.1. Is disinda ev icinde yemek yapmanin 6nemine yonelik bulgular

Tablo 4.6.1.

Is disinda ev icinde yemek yapmak énemlidir n %
Katiliyorum 119 54,1
Kararsizim 44 20
Katilmiyorum 57 25,9
Toplam 220 100

Tabloya gore, orneklem grubunun %54,1°1 i3 disinda ev mutfaginda yemek

yapmanin Onemli oldugu diislincesine katiliyorum, %Z20’si kararsizim, %25,9’u

katilmiyorum cevabini vermislerdir. Ev mutfaginda daha ¢ok kadnlarin ¢alistig1 asikar

olduguna gore, yiiksek oranda evde yemek yapmanm 6nemli oldugunu disiinenler

icerisinde erkek katilimcilarin saha notlarindan 6rnekle daha ¢ok 6zel giinlerde ve 6zel
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bir yemek pisirilecekse mutfaga girdikleri belirtilmistir. Bunun diginda toplumsal cinsiyet
lizerine yapilan ¢aligmalarin birgogunda mutfak ile kadin arasindaki iligkinin ev ici
emeginin goz ardi edilmesi, profesyonel mutfaklarda kadinin isgiiciine katiliminin geride
oldugu ve profesyonel mutfaklarin erkeklerin hakimiyeti altinda bulundugu ortaya
¢ikmaktadir. Bir erkegin ev i¢erisinde yemek yapmasi gegmiste pek dogal gorilmezken,
giiniimiizde ev i¢i ekonominin dengelenmesi hususunda kadin ve erkegin disarida
calismas1 gerekliligi ile erkegin ev icinde mutfaga girmesi artis gdstermemistir (Ince,

2015, Ince, 2016; Yavuz, 2009; Platzer, 2011; Karaca ve Altun, 2017).

4.6.2. Mutfakta sadece erkeklerin yer almasi diisiincesine dair bulgular

Tablo 4.6.2.

Mutfakta yalnizca erkekler yer almalidir n %
Katiliyorum 11 5
Kararsizim 16 7,3
Katilmiyorum 193 87,7
Toplam 220 100

Tabloya gore, profesyonel mutfaklarda yalnizca erkeklerin yer almasi gerektigi
diisiincesine orneklem grubunun %11°1 katiliyorum, %16’s1 kararsizim, %87,7 gibi
bliyiik bir ¢ogunlugu katilmiyorum cevabin1 vermislerdir. Kadmlarin yalnizca ev
mutfaginda degil profesyonel mutfakta da ¢alistig1 gergegi géz ardi1 edilmemistir. Clinkii
orneklemin toplandigi her subede kadin ¢alisan sayis1 az da olsa bulunmakta olup bundan
rahatiz oldugunu dile getiren erkek sayisinin az oldugu goriilmektedir. Saha notlarindan
hareketle, erkek katilimcilarmin gogunun kadinlarin profesyonel mutfakta yer almasinda
bir sorun gérmedigi ancak cogunlugu sagladiklari zaman disiplin anlaminda bozulmalarin

olacagini belirtmislerdir.

Mutfakta ekonomik anlamda yemek isini meslek edinen yine erkek olarak
goriilmektedir. Profesyonel mutfaklarda ¢alisan kadmlar, erkeklerin egemenligi altinda
yer almasiyla birlikte ¢alisma sorunlarini beraberinde getirmis olup, kadmin fiziksel
acidan gligsiizliigiine dem vurarak (agir yiik tasimak, uzun ¢aligma saatleri vb.) ascilik
meslegini icra etmesini engellenmeye ¢alisilmaktadir. Mekansal ozellikler ve

donanimlarin sebebiyle kadinlarin fiziki agidan erkeklere oranla “gii¢li” olarak
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diistiniilmemesi, ayakta durmak ve hiz kapasitesinin disiikliigii dahil edildiginde
kadmlarin engellendigi yine agik bir sekilde goriilmektedir. (ince, 2016, s. 420; Karaca
ve Altun, 2017, s. 339). Genel olarak literatiire yansiyan kadmin ig yasaminda geride
kalmislig1 konusunda erkeklerin engellemelerinin azaldig1 goriilmekle birlikte, tabloda
¢ikan sonuca gore kadinlarin profesyonel mutfakta yer almasi sorun teskil etmemektedir
ancak kadmlarin daha ¢ok yardimci konumda olmasi gerektigi diisiincesi devam

etmektedir.

4.6.3. Kadinlarin profesyonel mutfaktaki konumuna dair bulgular

Tablo 4.6.3.

Kadmnlar profesyonel mutfakta erkekler kadar iyi n %
degildir

Katiliyorum 91 41,3
Kararsizim 27 12,3
Katilmiyorum 102 46,4
Toplam 220 100

Tabloya gore, kadinlarin profesyonel mutfakta erkekler kadar iyi olmadigi
diisiincesine 6rneklem grubunun %41,3’i katiliyorum, %12,3’i kararsizim, %46,4’1
katilmiyorum cevabini vermislerdir. Kadinlarin yemek yapma hususunda erkekler kadar
iyl olmadig1 diisiincesi ev icerisinde degil profesyonel mutfaklarda goz Oniine
cikmaktadir. Literatiirde agirlikli olan yer alan ev mutfagina hapsedilmis olan kadinin
kamusal yasamda dislanmaya calisilmas: “kadinin yeri mutfaktir” sozii ile g¢elisirken,
kadinin giindelik is olarak ev icerisinde yaptigi ritiielin profesyonel is yasaminda
yaparken erkeklere kiyasla becerikli olmadiklar1 diisiincesinin alt metninde hala kadmnin
profesyonel yasamda yetersiz oldugu diisiincesi ile engellenmelerle karsilasmasma yol

acmaktadir (Giard, 2009, s. 186; Karaca ve Altun, 2017, s. 339; Mayol, 2009, s. 65).
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4.6.4. Kadinlarin mutfak sefi olmalarina dair bulgular

Tablo 4.6.4.

Mutfak hiyerarsisinde kadinlar mutfak sefi n %
olamazlar

Katiliyorum 76 34,5
Kararsizim 23 10,5
Katilmiyorum 121 55
Toplam 220 100

Tabloya gore, kadinlarmm mutfak hiyerarsisinde mutfak sefi olamayacaklar
diistincesine 6rneklem grubunun 9%34,5°i katiliyorum, %10,5’i kararsizim, %55’
katilmiyorum cevabin1 vermislerdir. Bilindigi iizere profesyonel mutfaklarda hiyerarsi
olarak en iistte restoran sahibinin disinda mutfak sefleri (as¢ibasi) yer almaktadir. Bu
calismada yalnizca bir adet kadin mutfak sefi 6rnegi bulunmakla beraber verilen yanitlara
gore kadinlarin mutfak sefi olamayacagi diisiincesine gorece karsi ¢ikilmistir. Bununla
beraber bir subeye gelen mutfak seflerinin erkek ¢ogunlukta olmasi, isletmelerin basma
kadinlarin gecirilmemesinin devam ediyor olusu bir zithk yaratmaktadir. Saha
notlarindan hareketle, her ne kadar kadilarin mutfak sefi olabilmeyi yeteneklerine gore
hak etmesi gerektigi diislincesi yaygm olsa da mutfagin en basinda bulunmanin iyi
yonetebilme becerisiyle iliskili olmasi, bu durumun erkekler tarafindan kadinlara nazaran
daha 1iyi yapildigi ve kadinmn basta oldugunda nispeten karmasanin c¢ikabilecegi

diisiincelerine yer verilmistir.

4.6.5. Yemek yapmanin kadin isi olup olmadigina dair bulgular

Tablo 4.6.5.

Yemek yapmak daha ¢ok kadn isidir n %
Katiliyorum 8 3,6
Kararsizim 10 45
Katilmiyorum 202 91,8
Toplam 220 100,0
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Tabloya gore, yemek yapmanin daha ¢ok kadin isi oldugu diisiincesine drneklem
grubunun %3,6’s1 katiliyorum, %4,5°1 kararsizim, %91,8 gibi biiyiikk bir ¢ogunluk
katilmiyorum cevabini vermislerdir. Erkeklerin ¢ogunlugu olusturdugu profesyonel
mutfaklarda yemek yapmanin bir cinsiyete ait olamayacagi diislincesi kirilmis
gozitkmekle birlikte saha notlarindan hareketle profesyonel mutfaklarin siradan bir ev
mutfaginda yemek pisirip yemenin daha iistiinde bir olgu oldugu, 6nemli olanin en st

diizeyde miisteriye en iy1 hizmeti sunmak oldugu diistiniilmektedir.
4.6.6. Mutfak hiyerarsisinde kadinin konumuna yoénelik bulgular

Tablo 4.6.6.

Mutfak hiyerarsisinde karsi cinsten birinin n %

benden iistte yer almasi beni rahatsiz eder

Katiliyorum 35 15,9
Kararsizim 16 7,3
Katilmiyorum 169 76,8
Toplam 220 100

Tabloya gore, mutfak hiyerarsisinde bir kadmin/erkegin kisinin cinsiyetine gore
kendinden (stte yer almasinin rahatsiz edebilecegi diisiincesine Orneklem grubunun
%15,9°u katiltyorum, %7,3’1 kararsizim, %76,8 gibi biiyiik bir cogunluk katilmiyorum
cevabimi vermisglerdir. Saha notlarindan hareketle kadinlarin erkeklerin kendi iistlerinde
bulunmalarma alisik olduklarmi ve bu durumun onlar1 rahatsiz etmediklerini
belirtmislerdir. Erkek katilimcilardan 6zellikle daha iist konumda bulunanlar1 diisiik bir
oranla da olsa bir kadinin kendisine emir verebilecegi diisiincesi is yasaminda onlar1
rahatsiz etmektedir. Bu durum {ist konumda yer alan seflerin diislinceleri ile ¢apraz tablo

yapilarak degerlendirilecektir.
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4.6.7. Meslek icinde kadinlarin yemek yapmasinin erkeklere kiyasla durumu

Tablo 4.6.7.

Meslek igerisinde kadinlarin yemek yapmalari n %

erkeklere gore iyi degildir

Katiliyorum 30 13,6
Kararsizim 29 13,2
Katilmiyorum 161 73,2
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik meslegini yaparken kadmlarin yemek yapma teknik ve
becerileri erkeklere gore iyi degildir diisiincesine orneklem grubunun %13,6’s1
katiliyorum, %13,2°si kararsizim, %73,2’si katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. Bu
konuya katiltyorum seklinde yanit veren ¢cogunluk, erkeklerin genel is yasaminda daha
basarili oldugu, “en iyi as¢ilarin erkeklerden ¢iktig1” gibi genel bir toplumsal safsatanin
varhigina dayandigi1 anlasilmaktadir. Makro acidan bakildiginda kadmlarin profesyonel
mutfak icerisinde alginin digma ¢ikilacak bir bicimde basarili olduklar1 ve erkeklerle es

deger bicimde konumlandirilabilecekleri anlayisi ortaya ¢ikmaktadir.

4.6.8. Ev mutfaginda sadece kadinlarin yer almasina yonelik bulgular

Tablo 4.6.8.

Ev mutfaginda sadece kadinlar ¢alismalidir n %
Katiliyorum 27 12,3
Kararsizim 21 9,5
Katilmiyorum 172 78,2
Toplam 220 100

Tabloya gore, ev mutfaginda sadece kadinlarin ¢aligmasi gerektigi diisiincesine
orneklem grubunun %12,3’1 katiliyorum, %9,5°1 kararsizim, %78,2’si katilmiyorum
yanitint vermislerdir. Saha notlarindan hareketle, her ne kadar ev mutfaginda erkeklerin
de calismasi1 gerektigi diisiincesi yer alsa bile gerekmedikce erkegin ev mutfaginda

bulunmamasi gerektigi, evde yemek yapmanin aile bireylerinin temel yasamini saglamak
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icin bir gereklilik oldugunu ve bunun bir anne/es figiiriiniin saglamasinin daha dogru
olacagi diisiincesi devam etmektedir. Bu konuya katiliyorum yanitin1 veren erkek
cogunlugun “evde yemekleri kadinin yapmasi gerekir” algisi buna dogumlarindan
itibaren alisgkin olmalarindan 6tiirii cinsiyet ayrimci bir yaklagim sergilerlerken, kadin
cogunluk ise ev mutfaginin kadinm ev igerisinde 6zel bir alan1 oldugu ve genelde
erkeklerin bu alana miidahale etmelerinin ev i¢inde kaos yaratabildigi diisiincesine

sahiplerdir.
4.7. Ascilik Mesleginin Mesleksel/Orgiitsel Boyutlarina Yonelik Bulgular

4.7.1. Asciik meslegine mutfakta hangi konumdan baslanacagina dair

bulgular
Tablo 4.7.1.
Meslege mutfakta en alttan baslamak gerekmektedir n %
Katiliyorum 194 88,2
Kararsizim 21 9,5
Katilmiyorum 5 2,3
Toplam 220 100

Tabloya gore, meslege mutfak igerisinde en alt konumdan baslanmasi1 gerektigi
diisiincesine orneklem grubunun %88,2’si katiliyorum, %9,5’1 kararsizim, %2,3’1 ise
katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. As¢ilik mesleginde mesleg§e baglama yasinin temel
alinmas1 ve bu durumda mutfagin tiim dinamiklerini sindirebilmek admna en alttan
baslaylp zamanla yiikselebilme diisiincesi yaygimn olarak kabul edilmektedir. ilhan’in
(2004, s. 132-133) meslek kavraminda bahsettigi lizere meslek kavraminin toplumsal
tabakalasma icerisinde hiyerarsiyi barmdirmasi bu tiir mesleklerde kaginilmaz olarak
goriiliirken; hiyerarsiyi mesrulastirmaktadir. Ciinkii belirli kurallarin ve kontroliin
saglanabilmesi meslek oOrgiitlerinde yer alan kisilerin sorumluluk gelistirebilmeleri
hususunda etken olmakta, bu durum hiyerarsinin belirlemeleriyle sekillenmektedir
(Freidson, 1984, s. 1).

120



4.7.2. Mutfak hiyerarsisinde yas durumuna yonelik bulgular

Tablo 4.7.2.

Mutfak hiyerarsisinde ¢alistigim kisilerden yasi n %
benden kiigiik birinin benden iistte yer almasi beni

rahatsiz eder

Katiliyorum 47 21,4
Kararsizim 52 23,6
Katilmiyorum 121 55

Toplam 220 100

4.7.3. Meslekte mutfak ici 6rgitlenmenin gerekliligine dair bulgular

Tablo 4.7.3.

Meslekte mutfak ici 6rgitlenme 6nemlidir n %

Katiliyorum 183 83,2
Kararsizim 27 12,3
Katilmiyorum 10 45
Toplam 220 100

Tabloya gore, mutfak hiyerarsisi icerisinde calistig1 kisilerden yasi kii¢iik birinin
daha iist konumda yer almasinin kisiyi rahatsiz edecegi diislincesine dérneklem grubunun
%21,4’1 katiliyorum, %23,6’s1 kararsizim, %55°1 ise katilmiyorum yanitini vermislerdir.
Mutfak hiyerarsisinin en iist konumunda bulunan mutfak seflerinin alt konumda
bulunanlardan yas olarak daha biiyiik olduklarini goz Oniinde bulundurarak, diger
kategorilerde calisanlarin yas olarak birbirine yakin olduklar1 gézlemlenmektedir. Saha
notlarina gore, yasin biiyiikliigii veya kiiciikliigiinden ziyade deneyimin ve becerikliligin
daha onemli bulundugu diisiiniilmektedir. ikinci tabloya goére, mutfak icinde
orglitlenmenin 6nemli oldugu diislincesine 6rneklem grubunun %83,2’si katiliyorum,

%12,3’0 kararsizim, %4,5’1 katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. As¢ilik mesleginin
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mutfak igerisinde ig boliimiin yaninda orgiitlii bir sekilde ¢alisilmasi gerektigi diisiincesi,

bireysellikten ziyade meslegin bir takim ¢aligmasi oldugu goriisiiyle ortlismektedir.

Weber’in (2014, s. 38) orgilit tanimindan yola ¢iktigimizda, Orgiitiin siirekli bir
amaca yonelik bir eylem sistemi oldugu, isletme orgiitii olarak ise, 6zellestirilmis amaglar
cercevesinde yonetimsel bir ekiple birlikte yiiriitiilen faaliyetlerin toplumsal iliskiler
biutinlni  olusturdugu  disiincesi  goriilmektedir. Ascilik  mesleginin  yapildigi
isletmelerde ise Weber’in taniminda belirttigi gibi bir ekiple ortak amag¢ ugruna faaliyet
yiiriitmek gerekmektedir. Bu ylizden bu isletmelerde hiyerarsik diizen, biirokratik yap1 ve

zamana kars1 yarig 6n plana ¢ikmaktadir.

4.7.4. Meslege dair dernek/federasyon baglantilarinmin  bulunmasi

gerekliligine yonelik bulgular

Tablo 4.7.4.

As¢ilik mesleginin dernek/federasyon n %

baglantilart bulunmalidir

Katiliyorum 135 61,4
Kararsizim 51 23,2
Katilmiyorum 34 15,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, meslege dair dernek, sendika, federasyon baglantilarmin bulunmasi
gerektigi diisiincesine 6rneklem grubunun %61,4’ katiliyorum, %23,2’s1 kararsizim,
%15,5’1 katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. Her ne kadar meslek igerisinde derneklesme
baglantilarina 6nem verildigi belirtilse de katilimcilarin bir dernege/federasyona iiye olup
olmadig: belirtildigi izere oldukga diisiiktiir (bkz. Tablo 4.4.3.). Saha notlarina gore,
Tiirkiye’de derneklesmenin yetersiz oldugu, katilim gerceklestirmenin devaml
olamayacag1 diisiincesinin yaninda hak arama hususunda 6nemli bir durum oldugu
belirtilmistir. Katilimcilarin federasyon baglantilar1 ile bulunmasi gerektigi diistincesi

hususunda ayrica bir ¢capraz tabloda gdsterilecektir.
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4.7.5. Mutfak icerisindeki gorev dagihmina yonelik bulgular

Tablo 4.7.5.

Mutfakta benim gérevimi bir baskasinin yapmast n %

sorun olusturmaz

Katiliyorum 122 55,5
Kararsizim 43 19,5
Katilmiyorum 55 25

Toplam 220 100

4.7.6. Mutfak igerisinde hiyerarsik bir yapinin bulunmasi gerekliligine dair

bulgular
Tablo 4.7.6.
Mutfakta hiyerarsik bir yapi olmak zorundadir n %
Katiliyorum 206 93,6
Kararsizim 7 3,2
Katilmiyorum 7 3,2
Toplam 220 100

4.7.7. Mutfak icerisinde is boliimiiniin bulunmasi gerekliligine dair bulgular

Tablo 4.7.7.

Mutfakta herkesin ayri bir gorevi olmalidir n %

Katiliyorum 194 88,2
Kararsizim 18 8,2
Katilmiyorum 8 3,6
Toplam 220 100

Tabloya gore, mutfak igerisinde kendi gorevini bir bagkasmnin yapmasinin sorun

olusturmayacagi diislincesine Orneklem grubunun %55,5’1 katiliyorum, %19,5’1
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kararsizim, %25°1 katilmiryorum yanitint vermislerdir. Mutfak icerisinde biirokratik yap1
yer edinmis olsa da ¢alisanlarin birbirlerinin yerine gecerek is bitirmeleri genel olarak
sorun olusturmamaktadir. Saha notlarma gore, cogu sicak sefinin soguk boliimiine de
bakabildigi ayn1 anda diger islere yardmm ettigi belirtilmistir. ikinci tabloya gére, mutfak
icerisinde hiyerarsik bir yap1 olmasi gerektigi diisiincesine 6rneklem grubunun %93,6’s1
katiliyorum, 9%3,2’si  kararsizim, %3,2’si katilmiyorum yanitini  vermislerdir.
Katilimcilarin mutfak icerisinde birbirlerinin gorevlerini yapabilmelerine olumlu bir
yaklagim sergileseler bile hiyerarsik diizenin 6nemli oldugu goriisiine sik1 sikiya bagh
kalmiglardir. Ast-iist iligskisinin usta-¢cirak bandinda algilandigi asc¢ilik mesleginde
biirokrasinin diger meslekler kadar gii¢lii oldugunu gorebilmekteyiz. Uglincii tabloya
gore, ascilik mesleginde mutfak icerisinde herkesin ayri1 ayri1 gorevleri olmalidir
diisiincesine Orneklem grubunun %88,2°si katiliyorum, 9%8,2’s1 kararsizim, %3,6’s1
katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. Mutfak igerisinde herkesin ayri bir goérevinin
bulunmasi gerektigini diisinmelerinin yani sira kendi goérevlerini bir baskasinin
yapmasinin sorun olusturmadig1 diislincesi karsi karsiya gelmektedir. Biirokratik bir
diizen igerisinde bulunulmasi1 gerektigi diislincesi, ¢alisanlar igerisinde hakimken,
Ozellikle olaganiistii durumlarda herkesin bir olabilmesi diisiincesi bulunmaktadir.
Burada meslegin kisi bazinda yapilanlardan ziyade ortak bir calismanin ortaya ¢ikardigi

iirlinlin sonuglar1 daha 6nemli olarak goriildiigii anlagilmaktadir

Hiyerarsinin bilirokrasinin genis amacglarinda bir yan alan oldugu sdylenen bu
cercevede, isletmelerin calisanlarin  koordinasyonlarini  saglamalarinda kolaylik
yaratmasit ve bu tiir Orgiitsel isletmelerde en fazla verimliligin agiga c¢ikartilmaya
calisilmasi halen islemeye devam etmektedir (Hicks ve Gullett, 1981, 99, 1981, s. 101-
102; Mougzelis, 2001, s. 31-32). Her ¢alisanin ayr1 bir gérevinin bulunmasinin gerekliligi
biirokratik diisiincede en c¢ok verimin en kisa zamanda saglanmasi gerektiginde
orgiitlenme igerisinde bir biitiin olunabilindigi veya yerine gegilebildigi bir diizen kendini
devam ettirmektedir. Tiim bunlar1 memurluk, bankacilik gibi biirokrasinin gézle goriiliir
bi¢imde isledigi yapilarda is bolimiiniin keskinligi goze carpiyor olsa bile ascilik
mesleginde bu is boliimii disiincesinin zaman zaman kayganlasabilecegi diisiincesi
vardir. Akarcay’in (2020, s. 64) belirttigi gibi, mutfagin hiyerarsik diizeninde mutfak
sefinden sonra yardimci (sous) sefler, kisim sefleri, komilere kadar uzanan bir

tabakalasma ve derecelendirme mevcuttur. Her birinin bu anlamda {icretleri,

124



sorumluluklar1: ve hem mutfak igerisindeki konumu hem de sosyal hayattaki konumlari,
kisacasi statiileri ve sahip olduklar1 prestijleri de farklilik gostermektedir. Bu agidan
bakildiginda profesyonel mutfaklarda hiyerarsinin hakim oldugu bir diizen kabul edilmis

olup bunun {icretlere yansimasi da galigma igerisinde diger tablolarla gosterilmistir.

4.7.8. Tiirkiye’de ascilik yapmanin zorluguna dair bulgular

Tablo 4.7.8.

Tiirkiye 'de as¢ilik yapmak zordur n %
Katiliyorum 169 76,8
Kararsizim 31 14,1
Katilmiyorum 20 9,1
Toplam 220 100

4.7.9. Ascihik mesleginin diger mesleklere gore is yiikii durumuna dair

bulgular
Tablo 4.7.9.
Asciligin diger meslekler kadar agir bir is yiikii n %
yoktur
Katiliyorum 16 7,3
Kararsizim 34 15,5
Katilmiyorum 170 77,3
Toplam 220 100

Tabloya gore, Tirkiye’de ascilik meslegini icra etmenin zor oldugu diisiincesine
orneklem grubunun %76,8°1 katiliyorum, %14,1°1 kararsizim, %9,1’1 katilmiyorum
yanitim1 vermislerdir. Meslegin zorluguna dair miisterilere en kisa siirede en iyi yemegi
sunmaya ¢alismak, yogunluga gére mesai bitiminin degiskenlik gosterebilmesi, malzeme
tagima, kaldirma gibi durumlarin fiziksel zorluklar yaratmasi, kapali alanda uzun siireli
calisarak sosyal hayata gerekli onemin verilememesi gibi bulgular ortaya ¢ikmaktadir.
Ikinci tabloya gore, asciik mesleginin difer mesleklere gore agr bir yiikiiniin

bulunmadig: diisiincesine drneklem grubunun %7,3’1 katiliyorum, %15,5°1 kararsizim,
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%77,3’1 katilmiyorum yanitin1 vermiglerdir. Kendi mesleklerinin rahat bir is oldugu
algisina kapilanlarin ¢ok fazla oldugu, ancak sicak ve bunaltict ortamlarda ¢alismanin
yaninda malzemeleri tasimanin, dlgiilerde ufak da olsa hata yapmanin getirecegi kotii
sonuglar ve kullanilan aletlere gore yanma, uzuv zedelenmesi gibi durumlarin
yaganabilmesi meslegin oldukga zor olabilecegi diisiincesi ortaya ¢ikmaktadir. Sezgin ve
Sezgin’in (2018, s. 464) calismalarinda ascilarin meslekleri ile kisiliklerinin uyumlu
olduklarim1 belirtirken mutfakta kati hiyerarsiyi diisiincesi iizerinden meslegi icra

edenlerin tim zorluklara ragmen bile isteye bu isi yaptiklarmi gostermislerdir.

4.7.10. Ascihk mesleginin profesyonel bir meslek oldugu goriisiine dair

bulgular
Tablo 4.7.10.
Ascilik meslegi profesyonel bir meslektir n %
Katiliyorum 192 87,3
Kararsizim 13 5,9
Katilmiyorum 15 6,8
Toplam 220 100

4.7.11. Ascilik mesleginin yari-profesyonel bir meslek oldugu goriisiine dair

bulgular

Tablo 4.7.11

Asc¢ilik meslegi yari-profesyonel bir meslektir n %
Katiliyorum 28 12,7
Kararsizim 32 14,5
Katilmiyorum 156 70,9
Toplam 216 98,2
Kayip Veri 4 1,8
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik mesleginin profesyonel bir meslek oldugu diisiincesine

orneklem grubunun %87,3’i katiliyorum, %5,9’u kararsizim, %6,8’1 katilmiyorum
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yanitim1 vermiglerdir. Bahsedildigi lizere, profesyonel meslek kavrami sanayilesmenin
etkisiyle kendini gostermeye baslamistir. Bu konuda 6zel anlamda bilgiler biitiinii
olusturma, meslege sahip liyelerin Orgiitlenebilme durumlar1 ve bu oOrgiitlerin devlet
kargisinda taninmasi ile belli bir toplumsal konuma erigsmis olmalari, uzmanlik kavramini
icine alarak meslegi profesyonel olarak tanimlamaya yardimci olmaktadir. Ikinci tabloya
gore, ascilik mesleginin yari-profesyonel bir meslek oldugu diisiincesine 6rneklem
grubunun %12,7’s1 katiliyorum, %14,5’1 kararsizim, %70,9’u katilmiyorum yanitmi
vermisken, %1,8’1 cevap vermemistir. Cift tarafli olarak sorulan bu soruda ise
katilimecilarin  mesleklerini tam bir profesyonellik barindirdigint  diistindiiklerini
belirtmislerdir. Katilimcilara yari-profesyonel meslek kavrami agiklanmistir. Yari-
profesyonel olma konusuna katilan veya bu konuda kararsiz kalan kesim ise, mesleklerini

iist diizey olarak goriilen doktorluk, avukatlik gibi mesleklerle kiyaslamaktadir.

Bahsedilen c¢alismalarin temelinde bir meslegin profesyonel olmasina dair
niteliklerin ¢esitli oldugu goriilmiistiir. Bir isin meslek haline gelmesiyle baslayabilen
profesyonellesme egilimi sanayilesmis ve kentlesmis toplumlarda goriiliirken;
profesyonellesmede bireylere, orgiitlere veya bir grup siifa — halka sundugu hizmet veya
bir eylem bulunmaktadir. Bu eylemlerde ise, bilimin etkin diizeyde oldugu meslekler
daha st diizey profesyonellik icerirken, geriye kalanlar vasifsiz mesleklerdir veya
bunlarin igerisinde yari-profesyonel meslekler de bulunmaktadir. Yari-profesyonel
meslekler, akademik bir bilgi temeline odaklanmaktan ziyade kurumsal yap1 bakimindan
akademiyle ilintili olabilecek meslekleri icermektedir (Hughes, 1963, s 655; Hayran ve
Sur, 1998, s. 76; Greenwood, 1957, s. 5; Etzioni, 1969, s. 9). Goriildiigi lizere bazi
diistiniirler profesyonellik kavramini vasif-beceri Gizerinden belli bir kontrol mekanizmasi
dahilinde topluma olan hizmetin 6nemiyle birlestirmektedirler. Giniimuizden bir 6rnek
vermek gerekirse bugiin tip meslegi i¢in vasif ve beceri, yiiksek egitim ve ardindan gelen
pratiklerle ustalasmay1 igermektedir. Benzer bigimde konumuz dahilinde olan as¢ilik
mesleginde ise, kademeli egitim kosullarinin ardindan yine pratikle ustalagsmay1
gerektirecek bir yone sahiptir. Ancak alayli olarak tabir edilen meslek edinme
durumlarinda tip ile ascilik mesleginin birebir olarak ayni kategoride profesyonellik
derecesinde oldugunu sdylemek miimkiin olmayacaktir zira doktor olabilmek i¢in tip
mekteplerinden mezun olmak gerekmektedir. Ancak verilen cevaplar g6z o6nine

alindigida “profesyonellik” kavramimin glinlimiizde i¢i bosaltilarak “bulundugun iste en
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lyisini, en titizini yapmak” gibi bir alg1 olusturmasindan kaynakli olarak profesyonel

olunmasi gerektigi hususunda yanitlar vermislerdir.

4.7.12. As¢ihk mesleginde alinan iicretin 6nemine dair bulgular

Tablo 4.7.12.

Ascilik mesleginde alinan ticret 6nemlidir n %
Katiliyorum 20 9,1
Kararsizim 26 11,8
Katilmiyorum 174 79,1
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik mesleginde alinan iicret 6nemli degildir diisiincesine
orneklem grubunun %9,1’1 katiliyorum, %11,8’1 kararsizim, %79,1’1 katimiyorum
yanitini vermislerdir. Emek giiciiniin bir karsilig1 olarak verilen maas, meslek igerisinde
elbet 6nemlidir. Yasam sartlar1 g6z oniine alindiginda alinan {icretlerin yeterli olmadigi
belirtilirken, islerini yalnizca maddi gelir acisindan yapmadiklarini sdylemislerdir.
Meslekte alinan iicretin 6nemli olmadigi veya bu konuda kararsiz kalanlarin hiyerarsik

diizende hangi konumda olanlarin yanit verdigi ¢apraz tabloda ayrica degerlendirilecektir.

4.7.13. Ascilik mesleginde ¢alisma siiresinin 6nemine dair bulgular

Tablo 4.7.13

As¢ilik mesleginde ¢alisma siiresi onemlidir n %
Katiliyorum 42 19,1
Kararsizim 26 11,8
Katilmiyorum 152 69,1
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik mesleginde calisma siiresi onemli degildir diisiincesine
orneklem grubunun %19,1°1 katiliyorum, 11,81 kararsizim, 69,1°1 katilmiyorum yanitini
vermiglerdir. Mutfak hiyerarsisinde en iist konumda bulunanlarin iicret ve ¢alisma siiresi
konusunun ¢ok fazla dnemli olmadigi, meslegi sadece bir is olarak gérmenin dogru

olmadigin1 belirtirlerken, daha alt konumda bulunanlarin ¢aligma siirelerinin ve aldiklar1
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ticretin birbirine denk olmasi gerektigi diisiinceleri bulunmaktadir. Diger soruda verilen
meslekteki sikintilar igerisinde caligma siiresinin uzun olduguna dair verilen yanit ile

capraz tablo yapilarak ayrica degerlendirilecektir.

4.7.14. Ascilik mesleginde diinyadaki gelismeleri takip etmenin 6nemine dair

bulgular
Tablo 4.7.14.
Dunyadaki gastronomik gelismeleri takip etmek n %
gerekir
Katiliyorum 195 88,6
Kararsizim 21 9,5
Katilmiyorum 4 1,8
Toplam 220 100

4.7.15. Asciik mesleginde kendini gelistirmenin gerekliligine dair bulgular

Tablo 4.7.15.

Ascilik mesleginde siirekli kendini gelistirmek n %
gerekir

Katiliyorum 219 99,5
Kararsizim 1 5
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik meslegine dair diinyadaki gastronomik gelismeleri takip
etmenin gerekli oldugu diisiincesine 6rneklem grubunun %88,6°s1 katiliyorum, %9,5°1
kararsizim, %1,8’1 katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. Biiylik ¢ogunluga gore ascilik
meslegi siireklilik arz eden, yeni bilgilerin 6grenilebilecegi ve kullanilabilecegi bir alan
oldugu diisiiniilmektedir. Saha notlarindan hareketle kararsizim ve katilmiyorum cevabin1
verenlerin ortak kanisi, diinyadaki gelismelerin Tiirk mutfagina katkismin pek de 6nemli
olmayaca@1 goriisii olarak ortaya ¢ikmaktadir. ikinci tabloya gore, asgilik mesleginde
bireylerin kendilerini gelistirmesi gerektigi diisiincesine drneklem grubunun %99,5 gibi

biiyik bir kesimi katiliryorum, %0,5 kararsizim yanitin1 vermislerdir. Ozellikle agcilik gibi
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degisimlere agik olan mesleklerde kisilerin kendilerini gelistirmeleri ve ¢aga ayak
uydurmalar1 gerekmektedir. Her ne kadar sabit moniilere baglh kaldiklarinin farkinda
olsalar da monu igerisinde degisikliklerin yapilmasi, yeni tariflerle kendilerine has
yemeklerin veya tatlilarin yapilmasi ve bunlarin patentinin alinmaya ¢aligilmasi (ankette
orneklem grubunu olusturan isletme, yeni bir tath g¢esidini moniiye koyarak bunun
patentini aldiklarini belirtmislerdir) meslegin kendi icerisinde siirekli gelisim ve degisim

gosterdigi anlasilmaktadir.

4.7.16. Ascihk mesleginde yonetsel becerilere sahip olunup olunmamasi

gerekliligine dair bulgular

Tablo 4.7.16.

Iyi bir as¢i yemek yapmanin disinda yonetsel n %

becerilere sahip olmalidir

Katiliyorum 213 96,8
Kararsizim 4 1,8
Katilmiyorum 3 1,4
Toplam 220 100

Tabloya gore, iyi bir as¢1 olmanin yaninda yonetimsel becerilere sahip olunmasi
gerektigi diisiincesine drneklem grubunun %96,8 gibi biiyiik bir cogunlukla katiliyorum,
%1,8’1 kararsizim, %1,4’0 katilmiyorum yanitini vermislerdir. As¢ilik mesleginin
yalnizca mutfak i¢erisinde belirlenen yemekleri yapmak olmadigi ayn1 zamanda mutfagi
ve calisanlar1 yonetebilme becerisine sahip olunmasi gerekliligi meslek icerisinde
yiikselebilme sansmm bulundugunu gostermektedir. Idare etme kabiliyeti ileriki
zamanlarda ¢alisma takimimni diizene sokabilmede 6nemli bir Slciit goriiliirken, kisilerin
bulunduklar1 pozisyonda kendi alt konumunda bulunan ¢alisanlar1 ve stajyerleri
yonetmek zorunda kalabileceginden bu becerilere sahip olunmasi gerektigi diislincesi
bulunmaktadir. Daha 6nce bahsedildigi iizere biirokrasi ve yan gelisimleri olan hiyerarsik
diizen, bu meslek igerisinde profesyonelligin getirisi olarak yonetimsel beceri niteligini

on plana ¢ikarmaktadir.
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4.8. Asciik Mesleginin Egitim ile Olan Tliskisine Dair Bulgular

4.8.1. Ascilikla ilgili okul egitimi almadan asc¢1 olunmasina dair bulgular

Tablo 4.8.1.

Ascilik egitimi almadan da ag¢t olunabilir n %
Katiliyorum 166 75,5
Kararsizim 32 14,5
Katilmiyorum 22 10
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik mesleginde ascilikla ilgili okul egitimi almadan da asc1
olunabilecegi diisiincesine 6rneklem grubunun %75,5°1 katiliyorum, %14,5°1 kararsizim,
%10’u katilmiyorum yanitini1 vermislerdir. As¢ilik mesleginde pratik egitimin daha 6n
plana ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Ascgilik meslegi ile ilgili temel diisiince, ucuz isgiicii ve
alayl ag¢ilarin mezun olanlar1 yetersiz gormeleridir. Asg¢ilikla ilgili okul egitimi almig
olan veya almakta olanlarda ise, kisilerin beklentilerini yiiksekte tutmalar1 ve her konuda
uzman olabileceklerini diislinmeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Elbette bu konuda medyada
as¢1 veya sef olabilmenin popiiler ve géz Oniine ¢ikartilmis meslek olarak lanse edilmesi
meslek i¢in okul egitiminin dnemli oldugunu goriisiinii ortaya ¢ikarmaktadir (Oney, 2016,
s. 201). Genel diisiincede egitiminin temel diizeyde olmasi, yeterli olacagina dair bir
goriis hakimdir. Asc¢ilik meslegi icerisinde alayli olmak, usta-¢irak iligkisi igerisinde

egitim almanin ve alanda pismenin 6nemi daha biiytiktiir.
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4.8.2. Ozel Kurslar ile as¢1 olunabilmesine dair bulgular

Tablo 4.8.2.

Kisa siireli ozel kurslarla as¢i olunabilir n %
Katiliyorum 88 40
Kararsizim 60 27,3
Katilmiyorum 72 32,7
Toplam 220 100

4.8.3. Ascilikla ilgili Ozel Ders ve Kurslara Dair Bakis Agilar

Tablo 4.8.3.

As¢ilikla ilgili ozel ders ve kurslara olumlu n %
bakiyorum

Katiliyorum 95 43,2
Kararsizim 61 27,7
Katilmiyorum 64 29,1
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik mesleginde kisa siireli 6zel kurslar ile as¢1 olunabilecegi
diisiincesine Ornek grubunun %40°1 katiliyorum, %27,3’0i kararsizim, %32,7’si
katilmiyorum yanitini1 vermislerdir. Kisa siireli 6zel kurslarla as¢1 olunup olunamayacagi
diistincesi birbirine yakmlik gdstermektedir. Saha notlarina gore, 6zel kurslarmn as¢ilikla
ilgili okul egitimiyle benzerlik gosterdigi diisiiniilmektedir. Ozellikle MSA (Mutfak
Sanatlar1 Akademisi)’da bulunan ascilarin yaygin sekilde bu sektorde calistyor olmalari
olumlu bir etki yaratirken, onun disinda yine kisa siireli kurslardan ziyade isin icine
girerek edinilen pratik egitimin onemli oldugu vurgulanmaktadir. Ikinci tabloya gore,
ascilik ascilikla ilgili 6zel kurslar ve derslere olumlu acidan bakildigi diisiincesine
orneklem grubunun %43,2’si katiliyorum, %27,7’si kararsizim, %29,1°1 katilmiyorum
yanitin1 vermislerdir. Bu durum bir 6nceki sorunun devami niteliginde olmakla beraber
benzer yanitlarm ortaya ¢iktigimi gostermektedir. Hegarty’e (200, s. 14) gore, ascilik
kurslarini baglayan egitim ile ilgili diislincelerin gérece 6nemli goriilmesi gastronominin

teorik agamadan pratik asamaya donerken nelerin yapilmasi gerektigi, Ogrencilerin
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bilgiye ulagmalarinda ve elestirel diisiinebilmelerinde dnciiliik saglarken pratik anlamada

vasiflarini nasil gelistirebileceklerine de katki saglayacaktir.

4.8.4. Ascilik meslegi i¢in iiniversite bitirmenin gerekliligine dair bulgular

Tablo 4.8.4.

As¢ilik meslegi igin tiniversite bitirmek onemlidir n %
Katiliyorum 88 40
Kararsizim 49 22,3
Katilmiyorum 83 37,7
Toplam 220 100

4.8.5. Asciik meslegi icin uzun siireli okul egitiminin gerekliligine dair

bulgular
Tablo 4.8.5.
As¢ilik meslegi igin uzun siireli okul egitimi n %
sarttir
Katiliyorum 56 25,5
Kararsizim 53 24,1
Katilmiyorum 111 50,5
Toplam 220 100

Tabloya gore, ascilik meslegini yapmak i¢in {iniversite bitirmenin dnemli oldugu
diisiincesine O6rneklem grubunun %40°1 katiliyorum, %22,3’ii kararsizim, %37,7’si
katilmiyorum yanitin1 vermislerdir. Her ne kadar ascilik meslegi i¢cin okul egitimine ¢ok
fazla gerek olmadigi diisiiniilse de {iniversite bitirme sart1 karsisinda katilimeilar ¢ekimser
yanitlar vermislerdir. Bunun baslica sebebi iilkemizde iiniversite okumanin her zaman
onemli oldugu diisiincesi yatmaktadir. Ayrica diger sorularda meslege dair 6zel okullarin
Ve {iniversitelerin bulunmas1 dnemli olarak goriildiigii belirtilmisti. Ulkemizde {iniversite
okumayanm iiniversite okuyan ile kiiltiirel anlamda farklhliklarin bulunduguna dair
olusturulan alg1 meslekle ilgili egitim algisini ¢arpitmaktadir. Saha notlarindan hareketle,

ascilik meslegi icin her ne kadar okul egitimi sart olarak goriilmese de kisinin elinde
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imkani1 varken meslege dair liniversite okumasinin sakincali olmayacagi diisiincesi vardir.
Yine de son karar olarak mutfak igerisinde alinan pratik egitimin ve el becerilerinin 6nemi
daha fazla géz 6niine ¢cikmaktadir. Tkinci tabloya gore, ascilik meslegini icra ederken uzun
streli okul egitiminin gerekli oldugu diislincesine Orneklem grubunun %25,5’1
katiliyorum, %24,1°1 kararsizim, %.50,5’1 katidlmiyorum yanitint  vermislerdir.
Katilimcilarin yarist uzun siireli okul egitiminin as¢ilik meslegi i¢in gerekli olmadigini
savunmaktadir. Her ne kadar liniversite egitimi olmasi gereken bir durum olarak algilansa
da uzun siireli egitimi gereksiz bulmalar1 bu konuda diisiincelerin karmasik oldugunu
gostermektedir. Universite kelimesinin yarattig1 alg: ile okul egitiminin yarattig1 algi
birbirlerine benzer olarak goriilseler de ¢agristirdigi baska kiiltiirel politik yanlar

bulunmaktadir. Bu konu egitim diizeylerine gore ¢apraz tablo ile degerlendirilecektir.

Lise ve iiniversiteyi kapsayan uzun siireli okul egitim modelinde ise, meslegi
segme duruma dair 6rnek bir ¢calisma mevcuttur. Sezgin ve Sezgin’in (2018, s. 464)
“Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Mutfak Sanatlar1 Programimi Tercih Etmelerinin
Motivasyonu ve Programla Ilgili Goriisleri Uzerine Bir Arastirma” adli ¢alismalarinin
sonuglarma gore, lisede ascilik egitimi alanlarin meslegin dogasma asina olduklar1 ve
becerilerini daha da gelistirmek i¢in mutfak sanatlar1 programini bilingli olarak segtikleri
goriilmiistiir. Ascilik egitimi almayanlar, is garantisi sunacagi, sosyallesme ve eglenme
firsatlar1 yaratacagi, yeniligi tesvik ettigi ve cagdas calisma ortami sagladigi i¢in mutfak
sanatlar1 programimi se¢mis oldugu belirtilmistir. Universite egitiminin is egitimine
katkist ile ilgili teorik ve uygulama derslerinin is egitimi i¢in yeterli oldugu ancak
profesyonel mutfaklardaki deneyimli seflerin kendi uygulamalarmi uyguladiklarina ve
Ogrencilerin Onerilerini géz ardi ettiklerini belirtmislerdir. Bunlarm temelinde Akgiin
(2015), bircok Universitenin maddi sebeplerden 6tiirl pratik eksiklerini gideremedikleri
gibi 1yl restoranlarin stajyer almak istememeleri durumundan yakimildigini
soylemektedir. Stajlar ile pratik egitimi gideren bu boliimlerde demo mutfak, istasyonlu
mutfak ve pastane gibi farkli pratik alanlarmin ve uygulama restoranmnin olmasi
gerektigini belirtmektedir. Her ne kadar as¢ilik mesleginde uzun siireli ve agir bir calisma
plant var olsa da Omiir boyu yaraticilik yetisini sunuyor olmasi, kendi kendinle
yarisabilmeyi, yeni seyler kesfedebilmeyi ve dinamik olmay1 beraberinde getirmektedir.
Tiim bunlarm 15181nda saha notlarindan hareketle, katilimcilar icerisinde meslekle iligkili

liniversite mezunu olanlarin pratik egitimden yeterli olarak yararlanamadiklarini, pratik
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egitim i¢in mutfakta ustalarindan 6grenerek ilerlediklerini belirtmislerdir. Ancak yine de
toplumdaki tniversite okuma gerekliligi diisiincesi meslegi icra etme potansiyeli ile

kutuplagma yasamaktadir.

4.8.6. Ascilik meslegi icin okul egitimine olan gereklilige dair bulgular

Tablo 4.8.6.

Ascilik meslegi igin okul egitimine gerek yoktur n %
Katiliyorum 59 26,8
Kararsizim 26 11,8
Katilmiyorum 135 61,4
Toplam 220 100

Tabloya gore, as¢ilik meslegini icra etmek i¢in okul egitimine gerek olmadigi
diisiincesine Orneklem grubunun %26,8’1 katiliyorum, %11,8’1 kararsizim, %61,4’1
katilmiyorum yanitini vermiglerdir. Ascilik meslegi i¢in temel okul egitiminin sart
oldugu disiintilse de 6nemli olanin pratik egitim oldugu her daim vurgulanmaktadir.
Ozellikle saha notlarmdan hareketle, mutfak icerisine girildiginde ustalardan
Ogrenilenleri kolayca kavrayan, yontem ve tekniklere hizlica aligsabilen yetenekli
bireylerin okul egitiminde teorilere ihtiyaci olmadan da bu meslegi yapabilecegini ancak
daha akademik diisiincelere ve diinya mutfagina girebilme diisiincelerine sahiplerse

tiniversite egitiminin gerekli olabilecegi diistincelerine sahip olduklarini belirtmislerdir.
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4.9. Arastirmanin Sonunda Elde Edilen Verilere Ait Capraz Tablolar

4.9.1. Ailesinde as¢1 olanlarin mesleklerine dair olumsuz bir tepki alip

almadig arasindaki dagihm

Tablo 4.9.1.
Meslegine dair herhangi olumsuz bir tepki

Ailede as¢t var mi? almayanlar

n 68
Evet % 46,6

n 78
Hayir % 53.4

n 146
Toplam % 100

Verilen tabloda, ailesinde kendinden 6nce veya sonra ascilik meslegini yapan
bireylerin bulunup bulunmamasi durumuna gére bu meslegi secerken veya yaparken
cevrelerinden olumsuz tepkiler alip almadigi gosterilmek istenmektedir. Herhangi bir
olumsuz tepki almadim diyen toplam 146 kisiden (%100) 68 kisi (%46,6) ailesinde as¢ilik
meslegini yapan bireyler bulunmaktadir. 78 kisinin (%53,4) ise, ailesinde ascilik yapan
yoktur ve yine de olumsuz tepki almadiklarini belirtmislerdir. Katilimcmin ailesinde
as¢ilik yapan var mi sorusunda (bkz. Tablo 4.4.2.1.) toplam 76 kisi evet se¢cenegini
isaretlemisti. Biiyiik bir ¢ogunluk aile meslegini segerken olumsuz tepkilerle
karsilagmamaktadir. Genel olarak aileden gelen bir meslek oldugu zaman bu meslegi
secme veya yapma durumunda cevrelerinden genellikle olumsuz tepkiler almadiklari

ortaya ¢ikmaktadir.
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4.9.2. Asciik meslegine dair dernek/federasyon baglantilarin bulunmasi

gerektigini diisiinenler ile iiyeligi bulunanlar arasindaki dagihm

Tablo 4.9.2.

Meslekte dernek/federasyon baglantilart

bulunmalidir
Meslekte dernek
[federasyon
tiyeligi var mi? Katiliyorum  Kararsizim  Katilmiyorum
n 16 4 2 22
Evet
% evet 72,7 18,2 9,1 100
% ...baglant1
11,9 7,8 59 10
bulunmalidir
n 119 47 32 198
Hayir
% hayir 60,1 23,7 16,2 100
% ...baglant1
88,1 92,2 94,1 90
bulunmalidir
n 135 51 34 220
Toplam
% 61,4 23,2 15,4 100

Verilen tabloda meslekleri ile ilgili orgltlenmelere dahil olup olmayan
katilimcilarin bu tarz orgilitlenmelere katilip katilmamanm gerektigi agiklanmaya
¢ahigilmustir. Orneklem grubunun %60°1 meslegine dair dernek, sendika, federasyon gibi
iyelikleri bulunmamaktadir. Ancak bunun zitt1 olarak diger soruda %88,1 oraninda
meslek icerisinde dernek, sendika, federasyon gibi iiyeliklerin bulunmasinin 6nemli
oldugu diistinmektedirler. Mesleki orgiitlerin temel nosyonunda, ascilarn mesleki
orgiitlere katilarak sorunlarin ¢6ziimiine katki saglamalar1 ve meslek algilarmin
giiclendirilmeleri (Y1lmaz ve Tanriverdi, 2017, s. 637) olmalidir. Mesleki ve egitimsel
gelismeler konusunda 6nayak olmasi gerektigi diisiiniilen meslek orgiitlerinin as¢ilar i¢in
pek de tercih edilir olmadigin1 gézlemlemekle birlikte saha notlarindan hareketle, bu tiir
meslek oOrgiitlerinin varligi 6nemli olsa goriilse bile yeterli destegi ve katkiyi

saglamadiklar1 i¢in katilimin degersizlestigi diisiincesi yer almaktadir.
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4.9.3. Cinsiyet degiskenine gore kadinlarin profesyonel mutfakta erkeklerle

kiyaslanmasi arasindaki dagihm

Tablo 4.9.3.
Kadinlar profesyonel mutfakta erkekler
kadar iyi degildir
Katilimcinin
cinsiyet durumu Katiliyorum  Kararsizim  Katilmiyorum
n 4 4 59 67
Kadmn
% kadm 6 6 88,1 100
% ...1yi
8,3 14,8 40,7 30,5
degildir
n 59 23 71 153
Erkek
% erkek 38,6 15 46,4 100
% ... 1yl
93,6 85,2 54,6 69,5
degildir
n 63 27 130 220
Toplam
% 21,8 12,3 65,9 100

Kadmlarin profesyonel mutfakta erkeklere kiyasla iyi olmadiklar1 diisiincesine
kadm katilimcilarin ¢ok diisiik bir oran1 bu duruma katildiklarini belirtirken; erkek
katilimeilarin %38,6’s1 ve %15°1 bu duruma katilmaktadirlar veya kararsiz kaldiklarini
belirtmislerdir. Goriiliyor ki hala yiiksek bir oranda erkeklerin g¢alistiklar1 ortamda
kadinlarin kendilerinden iyi veya esit derecede olamadiklar1 goriisiinii savunmaktadirlar.
Bu durum yillar i¢inde azalmis gibi goriinse de kadimnlarin profesyonel is diinyasinda
ayrimc1 bakis agismna ugramalar1 devam etmektedir. Nitekim bu durum, Ince’nin (2015,
s. 138) ¢alismalarinda bahsettigi izere kadnlarin profesyonel mutfakta geri kalmalarinda
kendilerini kamusal alanda 6zgur hissedememelerinin etkisiyle beraber ev ici alana
hakimiyetlerini daha yikseltmeleri ve kadmm bu ev otoritesine ulasmasi kadinsiz ev
olmayacagi algisini yaratmistir. Boylece kadinin mutfak becerisinin ev iginde daha giiven
ve samimiyet iligkisini kurmasindan sebeple disarida profesyonel mutfaklarda bu basariy1
gosteremeyecegi diisiincesinden kaynakli olarak kadmlar biraz daha disarida tutulmaya

calistlmastir.
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4.9.4. Gruplandirilmis yas degiskenine gore meslekle ilgili bilgi edinme istegi

arasindaki dagihm

Tablo 4.9.4.

Gruplandirilmis yas durumu n %
15-25 95 43,2
26-35 86 39,1
36-50 39 17,7
Toplam 220 100
Tablo 4.9.4.

Katilimcimin yas durumu

Meslekle ilgili strekli bilgi

edinmek onemlidir

15-25

26-35

36-50

Toplam

%

%

%

%

78
41,7
79
42,2
30
16
187
100

Verilen tabloda 15-25 yas aras1 meslekte yeni olan grubun meslekle ilgili stirekli

bilgi edinmeye devam konusunda 26-35 yas aras1 grupla benzerlik gosterirken; meslekte

uzun silire gecirmis 36-50 yas arasinda tecriibeli olan 39 kisiden 30’unun bu segenegi

isaretlemis olusu, asc¢ilik mesleginde yeni bilgiler edinmenin siirekli bir eylem oldugu

anlagilmaktadir. Yalnizca tecriibesiz genclerin degil, alaninda uzmanlagsmis olanlarin dahi

degisen diinyada yeni bilgilere ihtiya¢ duydugu, devamlilik gosteren bir meslegi icra

etmektedirler.
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4.9.5. Gruplandirilmis yas degiskenine gore meslek icerisinde statii kazanma

istegi arasindaki dagihm

Tablo 4.9.5.

Meslek icinde statli kazanmak

Katilmcimin yas durumu onemlidir

n 65
15-25 % 42,2

n 69
26-35 % 448

n 20
36-50 % 13

n 154
Toplam % 100

Verilen tabloya gore, meslek igerisinde statii elde etme istegi, 15-25 yas ve 26-35

yas arasindaki katilimcilar i¢in benzer oranlarla 6nemli olarak goriilmektedir. Ancak

orneklem grubundan 154 kisinin meslek i¢inde statii elde etmenin 6nemli oldugu

goriisiinde 36-50 yas arasi katilimeinm %13’ lik bir orana sahip oldugu anlagilmaktadir.

Meslek igerisinde yas ilerledikge statii elde etme isteginin azaldig1 goriilmektedir.
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4.9.6. Cinsiyet degiskenine gore is disinda ev icerisinde yemek yapmanin

onemi arasindaki dagilim

Tablo 4.9.6.
Is disinda ev icerisinde yemek yapmak
onemlidir
Katilimcinin
cinsiyet durumu Katiliyorum  Kararsizim  Katilmiyorum
n 44 15 8 67
Kadmn
% kadin 65,7 22,4 11,9 100
%...0nemlidir 37 34,1 14 30,5
n 75 29 49 153
Erkek
% erkek 49 19 32 100
%...0nemlidir 63 65,9 86 69,5
n 119 44 57 220
Toplam
% 54,1 20 25,9 100
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4.9.7. Cinsiyet degiskenine gore ev mutfaginda sadece kadinlarin calismasi

gerektigi diisiincesi arasindaki dagihm

Tablo 4.9.7.
Ev mutfaginda sadece kadinlar ¢alismalidir
Katilimcinin
cinsiyet Katiliyorum  Kararsizim  Katilmiyorum
durumu
n 4 5 58 67
Kadm
% kadin 6 7,5 86,6 100
%...calismalidir 14,8 23,8 33,7 30,5
n 23 16 114 153
Erkek
% erkek 15 10,5 74,5 100
%...calismalidir 85,2 76,2 66,3 69,5
n 27 21 172 220
Toplam
P % 12,3 9,5 78,2 100

Verilen tablolarin ilkinde is disinda ev iginde yemek yapmanin 6nemli oldugu
gorlistine erkekler %49 oraninda katiliyorum yanitin1 vermislerdir. Erkeklerin
diisiincesine gore, evde yemek yapmanin onemli olmasi 6zel giinlerde veya erkeklerin
daha ilgili oldugu (et, balik yapimi) gibi yemeklerde 6ne ¢ikmaktadir. Bu ylizden yar1
yartya bir katilime1 oraniyla erkekler bu konuda tam olarak emin degillerdir. Kadin
katilimcilar i¢in %65,7 oraninda 6nemli olarak goriilmesi, ev mutfaginin kendi ortak bir
alan olmasi gerektigi goriisiiyle paraleldir. Diger tabloda verilen ev mutfaginda yalnizca
kadmlar ¢aligmalidir sorununa erkek katilimcilarin %74,5’1 katilmiyorum yanitini
vermislerdir. Ancak ev igerisinde yemek yapmaya net olarak dnem vermedikleri bir
onceki tabloda gorulmektedir. Erkek katilimcilarin buradaki tavri, evin ortak bir alan
olmasmin bilincinde olup her ne kadar ev mutfaginda yemek yapmasalar bile sadece
kadmlarmn alani olmalidir diisiincesinden siyrildiklarmi gdstermektedir. Teorik olarak
cinsiyet ayrimeciligina karst olduklar: belirten erkek katilimcilar verdikleri bu yanitlarla
pratik olarak bu ayrimciligi engellemeye yOnelik bir eylemde hala bulunmadiklar

gorilmektedir.
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4.9.8. Gruplandinlmis yas degiskenine gore televizyon programlarinin

ascilik meslegini olumlu etkileyip etkilemedigi diisiincesi arasindaki dagihm

Tablo 4.9.8.
Televizyon programlart as¢ilik meslegini
olumlu etkilemektedir
Katilimcinin
vas durumu Katiliyorum Kararsizzim Katilmiyorum
15-25 n 44 22 29 95
% yas 46,3 23,2 30,5 100
%...etkilemektedir 47,8 38,6 40,8 43,2
26-35 n 32 26 28 86
% yas 37,2 30,2 32,6 100
%...etkilemektedir 34,8 45,6 39,4 39,1
36-50 n 16 9 14 39
% yas 41 23,1 35,9 100
%...etkilemektedir 17,4 15,8 19,7 17,7
Toplam n 92 57 71 220
% 41,8 25,9 32,3 100
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4.9.9. Gruplandirnlmis yas degiskenine gore sosyal medyamin ascihik

meslegini olumlu etkileyip etkilemedigi diisiincesi arasindaki dagilim

Tablo 4.9.9.
Sosyal medya as¢ilik meslegini olumlu
etkilemektedir
Katilimcimin
vas durumu Katiliyorum Kararsizim  Katilmiyorum
15-25 n 76 11 8 95
% yas 80 11,6 8,4 100
%...etkilemektedir 46,9 30,6 36,4 43,2
26-35 n 56 18 12 86
% yas 65,1 20,9 14 100
%...etkilemektedir 34,6 50 54,5 39,1
36-50 n 30 7 2 39
% yas 76,9 17,9 51 100
%...etkilemektedir 18,5 19,4 9,1 17,7
Toplam n 162 36 22 220
% 73,6 16,4 10 100

Verilen tablolarda gruplandirilmis yas degiskenine gdére meslekleri hakkinda
televizyon programlar1 ve sosyal medyanin aracilik ettigi sembolik olarak yansitmalari
aktarilmaktadir. 15-25 yas araligindaki grubun %46,3’1i, 26-35 yas araligmdaki grubun
37,2’si, 36-50 yas araligindaki grubun %41°i televizyon programlarinda ascilik
mesleginin gosteriliyor olmasini dnemli bulmaktadirlar. Katilimeilarin yarismin bile
bunu dnemli olarak bulmayisi televizyon diinyasinin artik geride kaldigmni ve yarigma
programlarinin sanal bir gosteri oldugunun farkinda olmalarindan kaynaklanmaktadir.
Yas olarak genglerin ve orta yas gruplar1 bu konuda benzer diisiinmektedirler. 15-25 yas
araligindaki grubun %80°1, 26-35 yas araligindaki grubun 65,1°1, 36-50 yas araliindaki
grubun %76,9’u as¢ilik mesleginin gosterilmesinde sosyal medyanin dnemli oldugundan
bahsetmektedir. Sadece geng kitlenin degil, orta yas ve iizeri grubun da artik sosyal

medyanin 6nemli bir ger¢ek oldugunu kabul ettigi ortaya ¢ikmaktadir.
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4.9.10. Cinsiyet degiskenine gore meslekte sahip olunan unvan arasindaki

dagilim

Tablo 4.9.10.

Katilimcimin cinsiyet durumu

Katilimcinin sahip

oldugu unvan Kadin Erkek

Komi n 13 33 46
% unvan 28,3 71,7 100
% cinsiyet 19,4 21,6 20,9

Kisim sefi n 14 55 69
% unvan 20,3 79,7 100
% cinsiyet 20,9 35,9 31,4

Soguk sefi n 8 18 26
% unvan 30,8 69,2 100
% cinsiyet 11,9 11,8 11,8

Pastane sefi n 16 4 20
% unvan 80 20 100

% cinsiyet 23,9 2,6 9,1

Sous sef n 3 17 20
% unvan 15 85 100

% cinsiyet 4,5 111 9,1

Mutfak sefi n 1 17 18
% unvan 5,6 94,4 100

% cinsiyet 1,5 111 8,2

Stajyer n 10 3 13
% unvan 76,9 23,1 100

% cinsiyet 14,9 2 5,9

Toplam n 67 153 220
% 30,5 69,5 100

Verilen tabloda cinsiyet degiskenine gore meslek igerisinde sahip olunan unvanlar

gosterilmigstir. Odaklanilan grup olarak mutfagin en iist mertebesinde yer alan mutfak
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seflerinin %94,4°1 erkek iken, yalnizca %5,6’s1 kadindir. Boylelikle kadinlarin mutfak
sefi olarak pek tercih edilmedikleri goriilmektedir. Mutfak sefi yardimcisi olan Sous
Seflerinin ise %851 erkek iken, %15°1 kadindir. Hiyerarsi olarak daha altlara gidildikce
kadinlarin oran olarak daha da arttigin1 gozlemlemekteyiz. Baskin olarak pastane
seflerinin %80’si kadin iken, %20’si erkektir. Boylelikle, pastane seflerinin daha ¢ok
kadinlardan olustugunu gézlemliyoruz. Saha notlarindan hareketle, tatli ve benzeri seyleri
yapmanimn daha incelikli bir is olabildigi ve siisleme sanatina daha yakin oldugu
diistincesiyle kadinlarin tercih edildigi, erkeklerin bu denli ayrmtili bir is yapamadiklar:
belirtilmistir. Anlasilan o ki; giindelik yasamda karsimiza ¢ikan kadin-erkek ikiligine dair

yorumlar, profesyonel mutfaklar icerisinde de kendini gostermektedir.
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4.9.11. Egitim durumuna gore ascihk meslegi icin iiniversite bitirmenin

gerekliligi dagilim

Tablo 4.9.11.
Ascilik meslegi igin tiniversite bitirmek
onemlidir
Katilimcinin
egitim
durumu Katiliyorum Kararsizim  Katilmiyorum
' n 6 3 8 17
Ilkokul-
ortaokul
mezunu
% egitim 35,3 17,6 47,1 100
%...0nemlidir 6,8 6,1 9,6 7,7
Lise mezunu n 37 37 57 131
% egitim 28,2 28,2 43,5 100
%...0nemlidir 42 75,5 68,7 59,5
Universite n 41 8 10 59
mezunu
% egitim 69,5 13,6 16,9 100
%...0nemlidir 46,6 16,3 12 26,8
Yuksek lisans n 1 0 0 1
mezunu
% egitim 100 0 0 100
%...0nemlidir 1,1 0 0 5
n 88 49 83 220
Toplam
% 40 22,3 37,7 100

Tabloya gore as¢ilik meslegi igin tiniversite bitirmenin 6nemli oldugunu belirten
%69,5 oraninda daha ¢ok {niversite mezunlar1 iken; %35,3 oranla ilkokul-ortaokul
mezunlaridir. Lise mezunlarmin yalnizca %28,2°si iiniversite bitirmenin 6nemli

oldugunu diisiinmektedirler. Universite bitirmenin gerekliligini yalnizca iiniversite
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iistiinil bitirenler icin gegerli olmadigini ilkokul-ortaokul mezunlarmin oraninin daha
yiiksek ¢ikmasindan anlasilabilmektedir. Her ne kadar ag¢ilik meslegi i¢in okul egitimine
cok fazla gerek olmadigi diisiiniilse de iiniversite bitirme sart1 karsisinda katilimeilar
cekimser yanitlar vermiglerdir. Bunun baslica sebebi lilkemizde tiniversite okumanin her
zaman Onemli oldugu diisiincesi yatmaktadir. Saha notlarindan hareketle iiniversitenin
gencler i¢in kendi bilgi ve becerilerini artirp 6zellikle diinya mutfaklarina hakim olmak

ve bununla yurt disina acilabilmek adma olduk¢a 6nemli oldugu goriisii belirtilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Toplumlar arasinda Onemli bir siire¢ olan sanayilesme donemi ve sonrasi
Tiirkiye’de de etkisini gostermektedir. Tiirkiye nin gelismekte olan iilkeler kapsaminda
yer aldig1 bilinmektedir. Bu agidan Tiirkiye, sanayilesme ile ilgili gelismeleri yeterli
dizeyde tamamlayamamis olmasina ragmen sanayilesmenin getirdigi profesyonel
meslekleri i¢inde barmdirmaya ve gelistirmeye devam etmektedir. Sanayilesme cagi ile
sekil bulan profesyonel meslekler, meslekler hiyerarsisi diizleminde genellikle bilinen
klasik ve Ust duzey denilebilecek meslekleri icermektedir. Bunlarla ilgili yapilan
calismalarda hekimlik, miihendislik, hemsirelik, avukatlik-savcilik gibi meslekleri
gormekteyiz. Ancak yari-profesyonel meslek kavrammin profesyonel meslek olgusuna
evirilmesi hususunda (zerinde tartisilmayan bir¢ok meslek ¢esidi bulunmaktadir.
Bunlardan bir tanesi ise as¢ilik meslegidir. Tahmin edilebilecegi {izere yemek yapma ve
yeme pratikleri caglar Oncesinde insanligin Onemli etkinliklerinden birini
olusturmaktadir. Tipki Maslow’un hiyerarsisinde bilindigi lizere, insanligin ihtiya¢larinin
en temelini olusturan beslenme giidiisii, insanlik tarihinin gelisimsel etmenlerindendir.
Caglar oncesinde ilk insanin ortaya ¢ikisi ile avcilik-toplayicilik diizeniyle sekil bulan
beslenme diizeyi, atesin bu konuda yardimci eleman konumuna gelmesiyle beslenme ve
yemegi pisirme pratiklerini de doniistiirmiistiir. Insanoglu hangi besinin nasil, ne cesitte
ve ne miktarda yenilebilecegine dair deneme yanilma yoluyla elde ettigi ampirik veriler

151¢1nda bu alanin 6nem kazanacagina en bagindan beri 151k tutmustur.

Ascilik meslegi, tarihsel agidan oldukca gegmise uzanmaktadir. Ev i¢inde yemek
pisiren kisinin kendisini ve ailesini doyurabilmesi yasamsal bir gerekliliktir. Ayni
zamanda tarihte devletlerin, imparatorluklarin vb. halkina sundugu senlik, merasim,
panayir gibi ortamlarda asgilarin biiylik topluluklara yemek pisirmesi bir kabiliyet
gerektirmektedir. Ancak giiniimiizde sanayilesme siireciyle birlikte as¢ilik mesleginin
geldigi konum, profesyonellik tartigmalar1 icerisine dahil olmast gerektigini
gostermektedir. Bu agidan bakildiginda profesyonellesmenin getirilerinin yalnizca klasik
ve list diizey meslekler iizerinde incelenmesinin disinda hem tarih dncesi bir meslek
olarak diisiiniilebilen hem de kendi doneminde profesyonellesme boyutlarii
tartigabilecegimiz ascilik meslegi 6zellikle meslekler sosyolojisi gibi goz ard1 edilmis bir

alana katki sunacaktir.
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Meslekler sosyolojisi ile ilgili caligmalar 1960’tan itibaren 6nem kazanmustir.
Modern donemin hiz kazanmasiyla ilintili olan sanayi sonrasi siire¢, mesleklere olan
bakis acilarini ¢ogaltmistir. Yurtdist calismalarinin sinirli diizeyde oldugu meslekler
sosyolojisi 0Ozellikle 90’11 yillarda Cirhinlioglu’nun makale g¢evirileriyle merak
uyandirmis, yerel literatiirde yerini ¢ok kisitli calismalarda bulmustur. Ozellikle 90°h
yillarda hizmet sektoriiniin bas gostermesiyle meslek g¢aligmalarmi klasik ve {ist diizey
olarak belirttigimiz meslekler c¢ercevesinde smirlandirilmis ilerlemeci bir bakis acisi
yeterli diizeyde sunulmamustir. Elbette ki tarihsel olarak gelisim igerisinde bulunan
hekimlik, avukatlik, hemsirelik gibi mesleklerin giiniimiiz diinyasinda profesyonel olma
niteliklerinin incelenmesi teorik ve pratik tabana oturtulmus goriiniiyor olsa da geride
kalan yar1-profesyonel ile profesyonel meslek olma durumunda arada kalmis meslekler
bu agidan g6z ardi edilmistir. Sosyolojinin toplum bilimi olmasi adina incelemeye alinan
klasik profesyonel mesleklerin meslek sosyolojisi ile biitiinlestirilmeye calisiimasi ¢ok
sasirtict degildir. Zira hekimlik veya avukatlik gibi meslekler her ne kadar biirokratik bir
alanin ¢emberinde yer aliyor olsa da sosyolojiyi kendine davet etmis ve meslekler
sosyolojisi alanina katkilar sunmak i¢in oldukca secilesi konular olmuslardir. Ancak
ascilik meslegi hakkinda yapilan caligmalar1 endiistri iliskileri, turizm, iktisat gibi
sosyolojik bulgularin smirli oldugu alanlar igerisinde gérmek olasidir. Bu ¢alismanin
temel dayanagi, meslekler sosyolojisi 1s1ginda as¢ilik mesleginin profesyonel bir meslek
olup olmadigina dair tartigma kapis1 agmaktir. Bununla birlikte sosyolojinin konularindan
kadinin konumunu ve temel diizeyde cinsiyet calismalarin1 meslek calismalariyla
biitlinlestirmektir. Egitim konularmin toplumdaki yansimalari, biirokrasi ve hiyerarsinin
meslekteki durumu bir baska konu olarak c¢alismada yer almaktadir. Giiniimiiz
diinyasinda yiikseliste olan medya ve sosyal medya, ascilik mesleginin goriiniimii ve
gelisimi konusunda ne cesitte katki sagladigi bu ¢aligmada yer almaktadir. Ascilik
mesleginin yalnizca turizmin bir alan1 olmaktan ¢ikip insanligin temel ihtiyaglarindan
birini olusturan beslenme gibi bir alanin sosyoloji nezdinde tartisilmasi olduk¢a dnemli
gorulmektedir. Gida ve beslenme ¢aligmalarinda as¢ilik meslegine dair sosyolojik
bulgulara smirh diizeyde yer verilmistir. Ancak bir meslek olarak as¢iligm meslekler
sosyoloji gibi géz ardi edilmis bir alanin igerisindeki durumunu agiklamaya ¢alismak,

sosyoloji yazinina 6rnek teskil edecek bir katki saglamasi bakimindan degerlidir.
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Meslek kavraminin agiklanmasinda etkili olan goriisler, klasik sosyolojiden
Durkheim ve Weber’e referansla hem meslek icerisinde is boliimii kavraminin gelisimini
hem de hiyerarsi, toplumsal statii ve biirokrasinin ne bi¢imde sekillendigini anlamak
acisindan onem arz etmektedir. Klasik sosyolojinin sinirlandirdigi bu konulara 11k
tutuyor olan profesyonel meslekler konusu kendilerini klasik sosyologlarin bu temel
arglimanlarinda tartigma konusu olarak sekillendirmektedir. Literatiirde meslek
sosyolojisi alanina dahil olan profesyonel ve yari-profesyonel meslek kavramlari
tartismalar1 maddeler halinde kendini gostermis olup bu maddelere uyulup uyulmuyor
olmas1 meslekleri kendi iglerinde smirlandirmistir. Bu konuda yurtdis1 caligmalar1 olan
Freidson, Hughes, Barber, Goode gibi isimler bir meslegin profesyonel olarak sayilmasi
icin gerekli maddeleri belirlemis olsalar da giiniimiiz diinyasinda sekil degistiren
meslekleri agiklamada pek yeterli olamamislardir. Caligmalarinin  15181nda
konumlandirilabilen meslekler kolaylikla basliklarla eslestirilebilirken ascilik gibi bir
meslegin donemsel olarak ¢ok kisa bir siire igerisinde yari-profesyonel veya profesyonel
meslek olma konusunda kolayca smirlandirilamadigi goriilmiistiir. Bu c¢alismalarin
yardimi ile ascilik mesleginin zanaat olmaktan meslek olmaya uzanan doneminin
tartisilmasi sayesinde onun yari-profesyonel bir meslek olmaktan profesyonel bir meslek
olmaya uzanan bir goriinimde yer aldigini gozlemlemek miimkiin iken bunun alt
basliklar1 tartisma konusuna dahil olmustur. Tiirkiye’de yapilan meslekler sosyolojisi
calismalarinda mesleklerin itibar1 siralamasinda ascilik kendine bir yer bulmus olup
meslegin konumu ile ilgili ayrmtili bir agiklama net olarak sunulmamistir. Bu durumda
as¢1lik mesleginin tartisilmasinda biirokrasi ve hiyerarsi konular1 tabani olustururken alt
basliklar ile ¢esitlendirilmesi gerekmektedir. Kadinin meslekteki konumu, ev mutfagi ile
profesyonel mutfak alaninda nereye konumlandirildigi 6nemlidir. Ayn1 zamanda ascilik
mesleginin egitim siireclerinin diger mesleklere gore nasil oldugu, medya ve sosyal
medyanin giliciiniin meslegi nasil sekillendirdigi konusunda aciklamalar biitiinii

sunulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Ascilik mesleginin bu arastirmanin konusu olarak se¢ilmesi giliniimiiz diinyasinda
bu meslegin ne derece popiilerlestigi ile ilintilidir. Arastirmalara gore, Tiirkiye’deki
egitim faaliyetlerinde as¢ilik mesleginin secilmesi git gide artmis olup ase¢ilik ile ilgili
cesitli kurslar, okullar ve liniversitede boliimler agilmistir. Usta-girak iliskilerinin hakim

oldugu bazi zanaat alanlar1 (buna marangozluk en temel dizeyde bir 6rnek olabilir)
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ascilik mesleginde de kendini gostermistir. Usta-cirak iliskisi as¢ilik mesleginde halen
devam etmekle birlikte meslege dair lise ve iiniversite diizeyinde olusturulan ¢esitlilik
dikkat ¢ekmektedir. Artik lise se¢imlerinde direkt olarak ascilik liseleri veya 6zel okullar
secilebiliyor, bunun 1s1¢inda meslege baslarken kisitli da olsa pratik bir ¢alisma hayat1
gOzetilebiliyor. Ascilik meslegini segenlerde bu pratik ¢alisma hayati lisenin bitiminde
staj imkani ile erken yaglarda edinilebilmektedir. Ciinkii iiniversite diplomasi sart1 bu
meslegi icra etmek i¢in zorunlu degildir. Temel egitim diizeyinin yeterli olarak goriilmesi
iniversitelere olumsuz bir bakis agis1 getirmemektedir ancak pratik egitimin teorik
egitimden gorece daha Onemli oldugunu disiinmektedirler. Diger profesyonel
mesleklerde 6rnegin bir avukat, mesleginin pratik yoniinii ancak iiniversite bitiminde
edinmektedir. Bunun disinda diploma olmadan veya hukuk boliimiinde okumadan
mesleginin pratik yoniinii edinememektedir. Bu ac¢idan as¢ilik mesleginin profesyonel

meslek olma yolundaki bu asamasi dikkat ¢ekicidir.

Calismanin ilk ayaginda as¢ilik meslegini icra eden bireylerin yas olarak geng
olduklar1 (Tablo 4.1.1.), ¢ogunlugun lise mezunu oldugu (Tablo 4.2.1.) ve bu liselerin
ascilik liseleri veya okullar1 oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Gegmiste alayli olarak kabul
goren ase¢ilik meslegi, giiniimiizde okullu olmay1 gerektiren bir meslege doniismiistiir.
Cogunlukla lise diizeyinde ve Tlniversite mezunu meslek profesyonellerinin alayli
ascilarin yerini almaya bagladig1 goriilmiistiir. Yine calismada goriildiigli lizere ascilik
meslegini icra etme yasmin ortalama olarak 17 oldugu gozlemlenmistir (Tablo 4.3.4.).
Profesyonel olarak nitelendirilen mesleklerde iiniversite diplomasi gerekliligini g6z
Oniinde bulundurursak bu meslege baslama yas1 digerlerine nazaran diistiktiir. Bu durum
ascilik mesleginin profesyonel olmadigmi tek basma kanitlamamaktadir. Her ne kadar
zanaata dayali oldugu diisiincesinden hareketle aile meslegi olarak se¢ildigi diisiiniilen
ascilik meslegi, artik profesyonellesme yolunda bireylerin bu meslegi kendi istekleriyle
sectiklerini gostermektedir (Tablo 4.4.1.). Bu meslegin se¢ciminde c¢ogunluk olarak
memurluk gibi biirokrasiye dayali ve gorece daha profesyonel olan meslekler ile
kiyaslanmasi sasirtict degildir. Ancak elde edilen nicel verilerde bu meslegi segmelerinde
ailelerinde ascilik meslegine sahip bir birey olsun veya olmasmn genel olumsuz bir tepki
almadiklar1 ortaya ¢ikmistir (Tablo 4.4.4.). Halihazirda “profesyonel mutfak™ teriminin
hem literatlire hem de halk arasina c¢esitli kanallarla girmesiyle birlikte goriilen o ki

meslegin profesyonel bir tabani bulunmaktadir. Elde edilen nicel verilerin 1s1ginda
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meslek igerisinde itibar ve statii kazanabilme imkaninin bulunabildigi (Tablo 4.4.7.),
kariyer hedefleri olusturmak i¢in hem egitimsel hem mutfak ici hiyerarsik alanda yer

edinebildigi (Tablo 4.4.6.) gdzlemlenmistir.

Ascilik mesleginin giinlimiizde popiiler bir kimlige biirinmesinde etkili olan
sebepler c¢esitli sorularla anlasilmaya ve yorumlanmaya calisilmigtir. As¢ilik meslegini
icra eden bireyler ¢ogunluk olarak meslegin statiisiiniin yliksek bir konumda oldugu
(Tablo 4.5.1.), Tiirkiye’de popiiler ve se¢ilmeye olduk¢a miisait bir meslek oldugu (Tablo
4.5.2.), gelecegin 6nemli ve 6ne ¢ikan mesleklerinden biri olacagi (Tablo 4.5.5) goriisleri
ortaya ¢ikmistir. Tiim bunlarin etkisinde medyanin ne ¢esitte dnem teskil ettigi merak
konusu olmustur. Medya ve sosyal medyaya geng, yetiskin ve gorece emeklilige yakin
bireyler herhangi bir yabancilik géstermedigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Bunu nicel veriler
1s181inda  Ozellikle sosyal medyanmn ascilik meslegini 6nemli bir konuma getirdigi,
meslegin gelismesi ve popiilerlesmesi agisindan ¢ok onemli oldugu (Tablo 4.5.8.)
diisiincesinden anlamak miimkiindiir. Ancak televizyon programlari ve film/dizi sektorii
ascilik mesleginde fazla kurmaca yapilar olarak diisiiniilmektedir. Meslege olan
katkilarmin kisith oldugu goriisii ortaya ¢ikmistir (Tablo 4.5.4 ve Tablo 4.5.7.). As¢ilik
mesleginin 6n plana c¢ikmasinda medya ve Ozellikle sosyal medyanin giici
yadsmamazdir. Gerek televizyon yarisma programlar1 gerekse her bireyin kendini
gosterebildigi mecralarda yemek yapmak, hem bir is hem de eglence sektoriine dahil
olacak diizeyde ilerlemistir. Yemek yapma videolarinin goériintiillenme sayilarinin ¢ok
olmasi, iinlii seflerin televizyon ve internet ortamlarinda boy gdstermesi, bu konular
hakkinda 6nemli derecede biiyiik paralarin kazanilabileceginin yansitilmasi (gemilerde,
televizyon programlarinda, liiks restoranlarda sef olmak) (Tablo 4.5.6.), boyle bir meslegi
edinmek i¢cin genclerde heyecan uyandirmistir. Bunun ekseninde ise as¢ilik meslegi
sadece aileden Ogrenilen alayli bir meslek olmaktan ¢ikip okullu olmaya dogru yol
almistir. Bu durum ayn1 zamanda iiniversitedeki boliimleri ¢esitlendirmis hatta meslegi

gastronomi gibi bilimsel bir diizeye ¢ikartacak raddeye gelmistir.

Bu ¢aligmada erkek ve kadin katilimcilarin sayisi belirlenmis olup kadin katilime1
sayis1 az olarak yorumlanmistir (Tablo 4.1.2.). Kadinlarin ¢aligma hayatina dahil olmasi
olduk¢a ge¢ donemlerde gergeklesmistir. Her ne kadar asgilik ve gastronomi
programlarinda kadin 6grenci sayist artig gosteriyor olsa da ¢alisma hayatinda kadin

calisanlarin daha az tercih edilmeye devam edildigi goriilmektedir. Ev i¢i pratiklerde
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yemek yapmanin kadinlarin bir goreviymis gibi nitelendirilmesi konusunda oldukca fazla
caligmalar mevcuttur. Mesleklerin kadin meslegi veya erkek meslegi olarak ayrimci bir
konumda devam ettigi giiniimiiz diinyasinda bir doktor, avukat veya benzeri mesleklerde
kadin1 gormek daha kisithdir. Bunun disinda 6gretmenlik, sosyal c¢alismaci veya
hemsirelik gibi meslekler toplum tarafindan kadinlara daha fazla yakistirilmaktadir.
Kadmlarm ¢aligma hayatina girmeleriyle kadin erkek ayrimciliginin azaldig: diistincesi
genel bir cercevede mantikli goriiniirken igin i¢ yliziiniin arastirilmast 6nem arz
etmektedir. Meslekler sosyolojisi ile iliskilendirilmis ¢alismalarda genel olarak meslegin
icyapisina odaklanilmis olup kadinin meslek i¢indeki konumlar1 goz ardi edilmistir, bu
sebeple bu ¢alismada ayrintili bir cinsiyet ¢calismalari konularma girmeden temel diizeyde

kadinin meslek hayatindaki konumuna dair goriis ve oneriler yer almaktadir.

Meslekler sosyolojisiyle iliskilendirilen hemsirelik mesleginde kadinlarin egemen
olusu gbz ardi edilemez bir gergektir. Bu konuda meslek sosyolojisine katki saglayan
genis bir calisma bulunmaktadir. Ancak ascilik meslegi diisiiniildiigiinde neden akillara
kadinlar gelmemektedir? Ev i¢i emegin yok sayildig1 konular ¢esitli tartismalarla ortaya
atildigina gore toplum nezdinde ev i¢i yemek yapmanin emege dayali ve iicret gerektiren
bir i3 olmadig diisiincesi yaygin durumdadir. Yemek yapma ritiielinin kadinin elinde
bulunmasi caglar boyunca beslenmenin yegane temsilcisi olarak addedildikleri bir
gercegi gozler oniine sunmaktadir. Fakat ag¢ilik meslegi dogrudan yemek yapabilme ile
ilintili olduguna gore kadmlarin ¢ogunluk olarak bu meslek igerisinde yer almasi
beklenmektedir. As¢ilik meslegi, yaptigimiz arastirma neticesinde tek basina yemek
yapma pratiklerini icermemektedir. Adina profesyonel mutfak denildigi andan itibaren
profesyonel bir caligma siirdiirmesi beklenenlerin halen erkekler olabilecegi algisi,
cinsiyet ayrimciliginin oniine bir tiirlii gegememektedir. Profesyonel mutfaklar yalnizca
yemek yapmakla iliskili degil, ayn1 zamanda yonetebilme kabiliyetini barindirmaktadir
(Tablo 4.7.16.). idare etme giiciiniin erkeklere has oldugu diisiince sistemi devam ettikge,
yiizyillar boyunca yemek yapmanin ustasi haline gelen kadinlar1 boyle bir alanda dahi
geri planda birakmaktadir. YaptiZimiz caliymada kadinlarin profesyonel mutfakta
erkekler kadar iyi olmadig: diislincesine gorece karsi ¢ikilmig gibi goriinmektedir (Tablo
4.6.3.). Yiizdelik ¢ogunluktan ziyade ortaya ¢ikan yiizdelerin birbirine yakin olusu,
kadmlarin erkeklerle kiyaslanmaya devam ediliyor olmasi hususunda cinsiyet

ayrimciliginin  pek kalmadigi diisiincesini katiyen desteklememektedir. Nitekim
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kadinlarin hiyerarside en iist konumda bulunan ve yemek yapmaktan ziyade yonetimsel
beceriye sahip olmasi hususunda 6nem arz eden mutfak sefi olmalarinda geri kalmalar1
(ankete katilanlar arasinda yalnizca bir kisi kadin mutfak sefidir) gozle goriiliir
bicimdedir. Kadinlarin mutfak sefi olamayacaklar1 goriisii, olabilecekleri goriisiinden
biiyiik bir fark gozetmeden sonuglanmistir (Tablo 4.6.4.). Ev mutfaginin kutsal ve kadina
ait bir yer gibi algilantyor olmasi erkeklerin kagis alanlarindan birini olusturmaktadir. Her
ne kadar ¢alismamizda erkeklerin ev mutfaklariyla pek ilgileri bulunmasa bile ev
mutfagida bulunmamalar1 gerektigi hususunda goriise sahip degillerdir. Ozel giinlerde
ve mangal gibi et ve balik pisirmeye dayali yemeklerde erkegin ev mutfagina girdigi
gozlemlenmektedir. Profesyonel mutfak onlarin sadece bir is alani olup evlerine
dondiiklerinde ev igi isi rutinlerine katilmaya devam etmemeleri, ev halkin1 doyurmanin
kadinin gérevlerinden biri oldugu diistincesinden kurtulamadigmi gostermektedir (Tablo
4.6.5. ve Tablo 4.6.8.). Arastirmanin gerceklestirildigi zincir restoranin subelerinde kadin
calisanlarin yer edinmesinde Ozellikle stajyer olarak kadin g¢alisanlarin sec¢ilmesi
onceliklidir. Bu zincir restoraninm kurucusunun kadin olmasi, kadinlara verdikleri
destegin ve c¢alismalarm medya araciligiyla duyurulmasi bu konudaki hassasiyeti
yansitmaktadir. Boylelikle bu aragtirmada kadin profillerinin diisiince ve goriislerine yer

vermek onemli goriilmiistiir.

Meslekler sosyolojisinde mesleksel oOrgiltlenme konusu oldukca énemlidir.
Mesleklerle ilgili yapilan sosyolojik calismalarda mesleki oOrgiitlerin varligia dair
calismalar mevcuttur. Ascilik mesleginde Orgiitlenmelerin ¢esitliligi hem yerel hem
ulusal diizeyde dikkat cekmektedir. Mesleki érgutlenme birliklerinin mesleklerine dair
hak arama, diizen saglama, hukuki siire¢lerde destek bulabilme konusunda katkilarin
oldugu bilinmektedir. Ancak calisma igerisinde mesleki Orgiitlere {iye olanlarm sayis1
dikkat cekecek sekilde diisiiktiir (Tablo 4.4.3.). Tim bunlarin aksine c¢alismaya
katilanlarm yiiksek cogunlugu meslekleri ile ilgili orgiitlere {iye olunmasi gerektigi
diistincesini savunmaktadirlar (Tablo 4.7.4.). Bu konu ile ilgili yapilan ¢apraz tablodan
elde edilen veriye gore, mesleki ve egitimsel gelismeler konusunda 6nayak olmasi
gerektigi diisliniilen meslek orgiitlerinin ascilar i¢in pek de tercih edilir olmadig:
gozlemlenmigtir. Saha notlarindan hareketle, bu tiir meslek orgiitlerinin varligir dnemli
goriilse bile yeterli destegi ve katkiyr saglamadiklari icin katilimin degersizlestigi

diisiincesi yer almaktadir (Tablo 4.9.2.).
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Meslekler sosyolojisinin temelinde bulunan hiyerarsi ve biirokrasi kavramlari
onem arz etmektedir. Bu ¢caligma igerisinde as¢ilik mesleginde de dnemli bir yer edindigi
sOylenebilmektedir. Profesyonel mutfak icerisinde hiyerarsik bir diizenin bulunmasi
gerekliligi (Tablo 4.7.6.) ¢alisma disiplininin ortamda elde edilmesine 6n ayak oldugu
diistiniilmektedir. Her ne kadar herkesin mutfak igerisinde ayr1 bir isi ve bir i bolimiine
sahip olmasi gerektigi diisiiniilse de gerektiginde birlik olup bir takim g¢aligmasi
gerekliligi esasinda caligabilmenin, birbiri yerine gecerek mutfagi yonetebilmenin ¢ok
onemli oldugu goriisiinii savunmaktadirlar (Tablo 4.7.3. ve Tablo 4.7.5. ve Tablo 4.7.7.).
Diger profesyonel meslekler bazinda diisiiniildiigiinde 6rnegin bir doktorun ameliyat
esnasinda gorevini bir baskasina teslim etmesi kolaylikla beklenemez, dava siireci
sirasinda bir avukat miivekkilini anlik olarak devredemez. Ancak asc¢ilik meslegi
profesyonel mutfak icerisinde is boliimii 6rgilitlenmesinin yani sira bir takim ¢alismasi
oldugu ger¢egini goz ardi etmemektedir. Ayrica ascilik meslegi degisen ve gelisen
gliniimiiz diinyasinda kendini tekrar etmeyen bir konuma sahiptir. Bu baglamda as¢ilik
meslegi ile ilgili gelismelerin takip edilmesi (Tablo 4.7.14.) ve meslek igerisinde
bireylerin kendilerine ve takim arkadaslarma gerek teorik gerekse pratik katki

saglayabilmesi (4.7.15.) meslegin gelecegi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Son olarak ¢aligmada egitim konusunda ¢esitli ve bazen ¢aprasik diisiincelerin
ortaya ¢iktig1 gozlemlenmistir. Asc¢ilikla ilgili okul egitimi olmadan as¢1 olunabilmesi
konusunda olumlu goriisler mevcutken; 6zel okul veya kurslar ile kisa siirede asg¢ilik
mesleginin yapilamayacagi goriisii hakimdir (Tablo 4.8.1. ve Tablo 4.8.2.). Bu konuda en
carpici olarak ortaya ¢ikan sonug¢ as¢ilik mesleginde iiniversite bitirmenin ¢ok gerekli
olmadig1 yoniinde olmustur (Tablo 4.8.4.) Her ne kadar katilimcilar uzun siireli okul
egitimin veya {niversite bitirme gerekliliginin bir sart olmadigmi (Tablo 4.8.5.)
sOyleseler de saha notlarinda verilen yanitlarla varilan ortak kaniya gore bu meslekle ilgili
iiniversiteye gitmek Ozellikle genclerin kendilerini gelistirmeleri konusunda onemli

olabilecek nitelikte gorulmektedir (Tablo 4.8.6.).

Sonug ve Oneri olarak, as¢ilik meslegi sosyolojik tabanda gida ve beslenme
sosyolojisi alanindan ¢ikarak meslekler sosyolojisi igerisinde kendisine yer bulmasi
acisindan Onem teskil etmektedir ve literatiirde eksikligi hissedilmektedir. Yalnizca
turizm, ekonomi, ¢alisma ve endiistri iliskileri gibi alanlara sikisip kalmadan meslek

sosyolojisi icerisinde de kendine yer edinmesi gerekmektedir. Bu c¢alisma, sosyoloji
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alanina meslekler sosyolojisi ile ilgili ¢aligmalarin artmasi i¢in 6n ayak olmalidir.
Meslekler sosyolojisi yaparken as¢ilik meslegi 6rnegini yalnizca biirokrasi ve drgutlenme
gibi konularla smirlandirilmayip egitim sektoriiniin meslekle ilintisi, cinsiyet ve kadin
calismalar1 sayesinde kadinin meslek igerisindeki konumunun 6nemi, meslegin medya ve
sosyal medya araciligiyla getirildigi konum ve algisi, mesleki itibar ve statl durumu,
calisma kosullarm i¢ginde gerek alinan iicret gerekse ¢alisma siiresi ve sigorta problemleri
konular1 giin yiiziine ¢ikarma konusunda onemli bir calisma oldugu séylenebilmektedir.
Bu calismada bir meslegin profesyonellik diizeyinde olup olmadig: tartigmalarina katki
saglayan bu saydigimiz tiim konular sosyolojinin genel diizleminde kendine yer edinecek
ve literatiire katki saglayacaktir. Bu calisma ayn1 zamanda genglerin ascilik meslegini
secerken neleri dikkate almas1 gerektigi hususunda bir fikir olustururken, sosyoloji ile
ilgili caligma yapmak isteyenlerin meslek-0rgutlenme, meslek-cinsiyet, meslek-egitim,
meslek-medya/sosyal medya vb. konularda temel dayanak edinme hususunda yardimci
olacag diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda bir meslegin profesyonellik yolunda ilerlerken
nelerin eksik nelerin fazla oldugunu goézlemlerken hangi siireglerin 6n plana ¢iktigi
calisma boyunca yansitilmaktadir. Meslegi icra eden bireylerin hem kigisel hem ¢evresel
sorunlarin1 yansitmak, destek olmak ve g6z Oniine ¢ikarmak hususunda oldukga énem
teskil etmektedir. Medyada yansitilan as¢ilik diinyasinin gergek alani deneyimleme
tecriibesine sahip olmayan bireylerin igin i¢ yiiziiniin goriinlirliigii hususunda da katk1
saglayacag1 disiiniilmektedir. Bu agidan popiilerlesme dinamiginin yalnizca bir merak
konusu olarak kalmayip sosyolojik diizlemde neleri ifade etmeye calistiginin gériilmesi
gerektigi bu c¢alisma icerisinde Onem arz ettiginden gerekli bir 6zenle yansitilmaya

caligilmaktadir.
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EKLER
EK 1:

ANKET CALISMASI GONULLU KATILIM FORMU

Bu ¢alisma, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii yiiksek lisans 6grencisi Firat
Cimen tarafindan yiiriitiillen bir anket calismasidir. Calisma, Anadolu Universitesi
Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP) tarafindan desteklenmektedir. Calismanin amaci,

katilimcilarin kendi mesleklerine yonelik tutum ve egilimlerine dair bilgi toplamaktir.
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Calismaya katilim tamamen goniilliilik temelinde olmalidir. Ankette, sizden kimlik
belirleyici hicbir bilgi istenmemektedir. Cevaplariniz tamamen gizli tutulacak ve sadece
aragtirmacilar tarafindan degerlendirilecektir; elde edilecek bilgiler bilimsel yayimlarda

kullanilacaktir.

Anket, genel olarak kisisel rahatsizlik verecek sorular1 igermemektedir. Ancak, katilim
sirasinda sorulardan ya da herhangi baska bir nedenden 6tiirli kendinizi rahatsiz
hissederseniz cevaplama igini yarida birakip ¢ikmakta serbestsiniz. Boyle bir durumda
anketi uygulayan kisiye, anketi tamamlamadiginizi séylemek yeterli olacaktir. Anket
sonunda, bu ¢alismayla ilgili sorularmiz cevaplanacaktir. Bu ¢aligmaya katildiginiz i¢in

simdiden tesekkiir ederiz.

Calisma hakkinda daha fazla bilgi almak icin Anadolu Universitesi Sosyoloji Bolimii
Doktor Ogretim Uyesi Erhan Akarcay ile (E-posta: eakarcay@anadolu.edu.tr) ile iletisim

kurabilirsiniz.

Bu ¢alismaya tamamen goniillii olarak katiliyorum ve istedigim zaman yarida kesip
ctkabilecegimi  biliyorum. Verdigim bilgilerin  bilimsel amach yayimlarda
kullanilmasint kabul ediyorum. (Formu doldurup imzaladiktan sonra uygulayiciya geri

veriniz).

Tarih: Imza

Yasimz:
Cinsiyetiniz:
Dogum Yeriniz:
Yasadigimiz Yer:
Medeni Durumunuz:( ) Bekar ( )Evli ( ) Bosanmis
Egitim Durumunuz:

ok~ wbdpE

() Okur—yazar degil ( ) Universite terk

( ) Sadece okur-yazar ( ) Universite mezunu

( ) llkokul — Ortaokul terk ( ) Yiksek Lisans terk

( ) llkokul — Ortaokul mezunu () Yuksek Lisans mezunu
() Liseterk ( ) Doktoraterk

() Lise mezunu ( ) Doktora mezunu
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7. Hangi liseden mezunsunuz? (Lise mezunu olmayanlar bu soruyu
cevaplamayacaktir.)

() Meslek Lisesi (Ascilik bolimii) () Polis Koleji

() Meslek Lisesi (Diger mesleki alanlar) ( ) Imam Hatip Lisesi

( ) Diiz Lise ( ) Ogretmen Lisesi

() Shper Lise () Sosyal Bilimler Lisesi
() Fen Lisesi () AskeriLise

() Anadolu Lisesi Diger

( ) Ozel Lise

8. Lise sonrasinda hangi tiir egitimi aldimz?
() Lise sonras1 bir egitim almadim

() Konaklama Isletmeciligi (4 yillik lisans)

() Ascilik (2 y1llik 6nlisans)

() Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi (4 yillik lisans)

() Ascilik (2 yillik agikdgretimonlisans)

( ) Yiyecek-igecek Isletmeciligi (4 yillik lisans)

() Ascilik (4 yillik lisans)

() Turizm ve Otelcilik (4 yillik lisans)

() Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (4 yillik lisans)

() Turizm ve Otelcilik (2 yillik lisans)

(' )Gastronomi (4 yillik lisans)

Diger (Belirtiniz):

9. Asagidaki yabanci dil ve diizeylerinden size uygun olanlarim isaretleyiniz.
Dingilizce: ( )Coklyi ( )Iyi ( )Orta ( )Az ( )Bilmiyorum
2)Fransizea: ( )Coklyi ( )iyi ( )Orta ( )Az ( ) Bilmiyorum
3)Arapca: ( )Coklyi ( )Iyi ( )Orta ( )Az ( ) Bilmiyorum
4)Rusca: ( )Coklyi ( )Iyi ( )Orta ( )Az ( )Bilmiyorum
Diger (Belirtiniz):

10. Bir onceki ¢alistigimiz mutfak asagidakilerden hangisidir?

() Otel mutfag: () Zincir restoran mutfagi
() Restoran mutfagi () Kendi isletmemin mutfagi
() Lokanta mutfagi () Catering isletmesi mutfagi
( ) Cafe& Bistro mutfagi () Kuliip Mutfagi

() Pastane mutfagi () Yok

Diger (Belirtiniz):

11. Ayhk geliriniz ne kadardir?
() 0-1000TL ( ) 5001 -7000 TL

179



() 1001 — 2000 TL () 7001 — 9000 TL
() 2001 — 3000 TL () 9001 — 10.000 TL
() 3001 - 5000 TL () 10.000 TL ve iizeri

12. Su anda hangi unvan ile cahsiyorsunuz?
(

) Komi () Sous sef
() Kisim sefi () Mutfak sefi
() Soguk sefi () Mutfak koordinatori
() Kasaphane sefi () Yiyecek — icecek mudur
() Kurumsal sef () Demo sefi
() Kompleks mutfak sefi () Egitmen sefi
() Pastane sefi ( ) Damigman sef
Diger (Belirtiniz):

13. Sigortamiz var m? () Evet ( ) Hayrr

14. Gunluk ¢ahsma siireniz kag saattir?

() 5 saatin altinda () 11 —-15saat
() 5-7saat () 15 saatin Gizerinde
() 8-10saat

15. Ascilik meslegine ka¢ yasinda basladiniz?

16. Ascihik yapmaya nasil karar verdiniz? (Birden fazla se¢enek isaretleyebilirsiniz.)

() Kendi istegimle () Popiiler bir meslek oldugu i¢in
() Aile baskisiyla ( ) Ucretleri iyi oldugu i¢in

() Aile/akraba tesvikiyle () Saygmlik kazanmak i¢in

() Meslek sahibi olmak icin () Topluma hizmet etmek icin

() Baba/dede meslegi oldugu igin
17. Ailenizde as¢i1 olan biri/birileri var mm? ( ) Evet ( ) Hayrr

18. Ailenizde as¢1 olan biri/birileri varsa kimler? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.)
( ) Annem ( ) Babam ( ) Kardesim ( ) Amcam/Daymm ( ) Halam/Teyzem

( )Buylkanne/Blytiikbaba

() Diger (belirtiniz)

19. Ascilik yapmamizda etkili olan biri/birileri varsa kimler? (Ailenizden, yakin ¢evrenizden ya
da {inlii bir seften etkilendiyseniz liitfen belirtiniz):

20. Ascilik meslegi ile ilgili herhangi bir dernege/federasyona/kuliibe/sendikaya Uye misiniz?
( ) Evet ( ) Hayr

21. Ascilik meslegi ile ilgili sendika, dernek, kuliip ve federasyonlardan hangisine/hangilerine
dyesiniz?
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(Belirtiniz):

22. Asciik yaptiginiz icin ¢evrenizden aldigimiz olumsuz tepkileri nasil degerlendirirsiniz?
(Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.)

) Herhangi olumsuz bir tepki almadim

) Asciligin / yemek yapmanin okulu mu olur?

) Gastronomi/gastroentoroloji de neyin nesi?

) Sen bu meslegi yapamazsin!

) Insanlar eglenirken/tatil yaparken sen hizmet edeceksin!

) Seninle kimse evlenmez! / Sana kimse kiz vermez!

) Memurluk gibi bir meslek varken as¢1 olmamalisin

) Gece-giindiiz calisgmak zorunda kalacaksin

e N N e e e N

23. Mesleginizde yasadigimiz sikintilar nelerdir? (Birden fazla isaretleyebilirsiniz.)
() Caligma siiresinin uzunlugu () Gereginden fazla disiplin olmasi
() Maaslarin yetersiz olmasi. () Calisma alanmin yetersiz olmasi
() Ayrmmcilik ve kayirmalarin fazla olmasi () Calisanlarin birbiriyle ge¢inememesi
Diger (belirtiniz):

24. Ascilik alaninda kariyer hedefiniz ne/nelerdir? (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.)

() Ascibast olmak () Taninan bir isletmede ¢alistyor olmak
() Sefolmak () Ulusal diizeyde taninir bir sef olmak
() Asciolmak () Uluslararas1 diizeyde taninir bir sef olmak
() Kendi restoranimi agmak ( ) Baska bir meslege gegis yapmak
() Ogretmen/egitmen olmak Diger

(Belirtiniz):

25. Asciik meslegini yaparken hangisi/hangilerinin 6nemli oldugunu diisiiniiyorsunuz?
(Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.)

() Meslek iginde statii kazanma () Gegimini saglayabilme

() Meslekle ilgili siirekli bilgi edinme () Meslegi sanatsal olarak gérebilme

() Topluma hizmet saglama () Meslek sayesinde hayata keyif katabilme
() Cok para kazanabilme () Meslegi hobi olarak gorebilme

Bolum 1:Bu bdlimde asciik mesleginin | KATILIYORUM [ KARARSIZIM [ KATILMIYORUM
toplumdaki konumuna dair sorulara yer ) @ ©
verilmistir. Her bir maddeyi okuduktan
sonra katilma derecenizi gosteren
secenegin altindaki kutuya (X) isareti
koyunuz.

Ascilik, statiisii yiksek bir meslektir.
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Ascilik, insanlarin goziinde popiiler bir
meslektir.

Tiirkiye’de asc¢ilik meslegi 6nemli bir
konumdadir.

Televizyondaki ascilik / seflik programlarj
meslegini olumlu etkilemektedir.

Ascilik, gelecegin en dnemli mesleklerind
biri olacaktir.

Ascilik mesleginin ¢ok para kazandirdig:
diistiniilmektedir.

Film ve dizilerde as¢ilik mesleginin
gosterilmesi meslegi olumlu etkilemektedi

Sosyal medyada as¢ilik mesleginin varligi
meslegi olumlu etkilemektedir.

Ascilik meslegi icin tiniversitede boliimler
olmas1 meslegin gelecegi i¢cin 6nemlidir.

Tirkiye’de as¢ilik meslegi i¢in okullarin
bulunmasi meslegi goriiniir kilmaktadir.

Bo6lum 2: Bu bolimde as¢ihik mesleginin
cinsiyetlere gore is bolimune dair sorula
yer verilmistir. Her bir maddeyi okuduktal
sonra katilma derecenizi gosteren
secenegin altindaki kutuya (X) isareti
koyunuz.

KATILIYORUM

@

KARARSIZIM
@

KATILMIYORUM
®

Is disinda ev igerisinde yemek yapmak
onemlidir.

Mutfakta yalnizca erkekler yer almalidir.

Kadmlar profesyonel mutfakta erkekler
kadar 1yi degildir.

Mutfak hiyerarsisinde kadmlar mutfak sef]
olamazlar.

Yemek yapmak daha ¢ok kadmlarin isidir.

Mutfak hiyerarsisinde bir kadinin/erkegin
benden {istte yer almasi beni rahatsiz eder.

Evde yemek yapmak ile profesyonel yeme
ayni
sey degildir

Ev mutfaginda sadece kadinlar ¢aligmalidy

Ev mutfaginda erkeklerin yemek yapmasi
dogru degildir.

Meslek igerisinde kadmlarin yemek
yapmalar1 erkeklere gore iyi degildir.

Boltm 3: Bu bolumde as¢ih@in meslekse
Orgutsel boyutlarina dair sorulara yer
verilmistir. Her bir maddeyi okuduktan

sonra katilma derecenizi gosteren

KATILIYORUM

@

KARARSIZIM
@

KATILMIYORUM
®
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secenegin altindaki kutuya (X) isareti
koyunuz.

Tiirkiye’de as¢ilik yapmak zordur.

Mutfakta hiyerarsik bir yap1 olmak
zorundadir.

Ascilik meslegi profesyonel bir meslektir.

Ascilik yari-profesyonel bir meslektir.

Ascilik, zanaatkarlik iceren bir meslektir.
/ Ascilik bir zanaattir.

Ascilik meslegini icra ederken ticret
onemli degildir.

Ascilik meslegini icra ederken calisma
stiresi Onemli degildir.

Meslege mutfakta en alttan baglamak
gerekmektedir.

Mutfak hiyerarsisinde yas1 kiigiik birinin
benden Ustte yer almasi beni rahatsiz eder.

Ascilik mesleginin dernek, sendika,
federasyon vb. baglantilarinin bulunmasi
gerekmektedir.

Meslekte mutfak icinde drgutlenme
onemlidir.

Meslekte benim gorevimi bir bagkasinin
yapmasi sorun olusturmaz.

Diinyadaki gastronomik gelismeleri takip
etmek gerekir.

Asciligin diger meslekler kadar agir bir is
yuku yoktur.

Meslekte siirekli kendini gelistirmek
gerekmektedir.

Iyi bir as¢1 yemek yapmanin disinda
yonetsel becerilere de sahip olmalidir.

Meslekte mutfak i¢inde herkesin ayr1 bir
gorevi olmalidir.

B6lUm 4:Bu bolimde asgihik mesleginin
egitimle olan iliskisine dair sorulara yer
verilmigtir. Her bir maddeyi okuduktan
sonra katilma derecenizi gosteren
secenegin altindaki kutuya (X) isareti
koyunuz.

KATILIYORUM

@

KARARSIZIM
@

KATILMIYORUM
©)

Aseilik egitimi almadan da asc1
olunabilir.

Kisa siireli 6zel kurslar sayesinde
as¢1/sef olunabilir.

Ascilik meslegi ile ilgili 6zel kurslar ve

derslere olumlu bakiyorum.
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Ascilik meslegi i¢in tiniversite bitirmek
onemlidir.

Asecilik meslegi i¢in uzun siireli okul
egitimi sarttir.

Ascilik meslegi i¢in okul egitimine gerek
yoktur.
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