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MAKU’de Siirdiiriilebilir Gastronomi Paneli Diizenlendi

Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi (MAKU) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bdlimiinde Workshop
ve panel etkinligi diizenlendi. 11-12 Nisan tarihlerinde gergeklesen etkinliklere Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar 6grencileri yogun ilgi gosterdi.

11 Nisan Pazartesi giinii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari uygulama mutfaginda Murat ilke OZIPEK
direktorligunde Workshop etkinliginde 6grencilere yeni bilgiler ve teknikler aktardi. 12 Nisan Sali
giini Dog. Dr. Olcay KILINC moderatérliigiinde MAKU Avsar Han sinema salonunda gerceklestirilen
panelde konusmacilar Mersin Universitesi'nden Dog. Dr. Girkan AKDAG, Necmettin Erbakan
Universitesi’nden Dog. Dr. Umit SORMAZ ve Gastronometro Ydnetici E§itmen Sef Murat ilke OZiPEK

katildi. Bu panelde surdirilebilir gastronomi ve egitim, gida israfi konulari ele alindi.
Ozipek, “Siirdiiriilebilir Gastronomi”yi su 6rnekle acikladi:

“Buglin panelimizin ana konusu olan ‘Diinyani Yemek’ ve gercekten de dliinyay! yiyoruz. Bugin 100
gidanin 50 tanesi ¢ope atiliyor. Bu sadece mutfakta olan bir sey degil tarladan baslayip tabakla devam
eden bir sertivenin pargasi. Yemek yerken ayarladigimiz porsiyonlarimizdan, isledigimiz tarlaya kadar
deder vermemiz gerekiyor. Tarladan cikan 3 domatesten 1 tanesi tabaga gelene kadar ¢6p oluyor.
Bu tlr israflarin olmamasi ve strdartlebilirligi arttirmak icin toplama sartlari, depolama sartlari,
tasima standartlari gibi konularin 6ncelikle tabaga gelmeden 6nce kontrol edilmesi, bir mekanizma,
bir sistem kurulmasi gerekiyor ve her seyden énce fazla Gretmek degil, ihtiyaca gore tretmek bu isin

ilk adimlarindan bir tanesidir” dedi.

Akdag, “siirdiiriilebilir gastronomi egitimi”nin ne kadar 6nemli oldugunu vurguladi. Buna ek

olarak gegmisten ginimize ascilik meslegine olan bakis acisinin dedisimini su ifadelerle anlatti.

“Eskiden bizim mesledimize deder verilmezdi, ascilik meslegini icra etmek istedigimiz zaman
cevremizdeki insanlar bizleri desteklemez, dogru diizgln bir hayatimizin olmayacadi dustnulirdir
ama simdi 6yle degil. 4 yilhk gastronomi ve mutfak sanatlari bélimlerinin aciimasiyla birlikte artik bu
meslek kabul goriilmeye basladi. Hatta su an en bliylik problemimiz gastronomiye olan yogun talep.
Bunun temelinde ise sosyal medya ve yemek programlari var. Gegen yil Gastronomi ve Mutfak
Sanatlari bolimi 6500 yeni mezun verdi ve bu c¢ok korkung bir rakam yani meslegin

srdardlebilirligini 6ldardyoruz” diyen Akdag, konusmasina sdyle devam etti.

“Bolimi secen ogrenciler ne oldugunu bilmeden geliyorlar. Sosyal medya ve TV programlarinin
etkisiyle geldikleri igin de devam edemiyorlar bu meslek orada goruldigu gibi dedil. Temelinde

bulasikgilik var ve biz de bunu yaptik” diyerek gegmis deneyimlerini ve kazandigi tecriibeleri anlatti.

Ogrencilere sirdirilebilirliin kendilerinden basladigini belirten Dog. Dr. Umit Sormaz yillik 6500
mezun veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar bélimiinde 6grencilerin rakiplerini distinmesini istedi.
Aldiklari egitimde sektore cok iyi hazirlanmalar gerektigini belirten Sormaz konusmasinda sunlar
belirtti:



“Gastronomi mezunu olunca tek isiniz yemek yapmak olmayacak, tabak olmayacak. Ascilik bolimu
gibi glcli bir rakibiniz var deneyim olarak aldiklari stajlarla uygulamalar editimlerle sizlerden
mutfakta belki iyi olabilirler ama gastronomi mezunu iseniz sizler o tabadi pazarlayacaksiniz isiniz
sadece mutfakta kalmayacak musteriyle olan iletisiminiz, servisiniz, maliyet hesaplamaniz, sizler
bunlari bileceksiniz hem mutfakta bilgili olup, hem de bu alanlarda ilerleyeceksiniz ve sizleri bu
sektdérde 6ne atacak seyler bunlardir. Gastronomi cok genis bir kavram ve bu ylzden gok derin

distinmek zorundayiz” diyerek 6grencilere bilgilerini aktardi.

Konusmalarin ardindan Prof. Dr. Murat YESILTASIn da katihmiyla konusmacilara sertifika ve plaket
taktim edildi.







