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Amac Bu derste Osmanli Saray Mutfak kilturiini ve bu kultirde var olan yemekleri uygulamali olarak égreneceklerdir.

Osmanli dénemi mutfak kilturtine giris. Osmanli mutfagi ile ilgili basil kaynaklarin tanitiimasi. Osmanli mutfak kiltiirine orta Asya, gégler
e Islamiyetin etkisi. Saray mutfak tegkilati ve personel. Padigahlarin yemekleri, ginleri ve sofra diizeni. Mutfak ve senis de kullanilan
kaplar Yiyecek, icecek uretimi ve satis1 yapan esnaflar. Halkin yiyecek ve icecek tedariki ve yemek yeme aligkanliklari. Corbalar, yahniler,

Ders Igerigi pilakiler, yumurta yemekleri, micver, hamur isleri ve pilavar. Et yemekleri, kebaplar, balik vd. dolmalar, sarmalar. Salatalar, tursular,
icecekler, tatlilar ve baharatlar. Besinleri hazirlama, pisirme ve saklama/depolama uygulamalari. Etnik gruplarin ve cografi kesiflerin
Osmanli mutfagina etkileri. Donemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlar. Osmanlidan gliinimuze 6zel giin yemekleri
ve gelenekler.

Ders Kaynaklari 1. Bilgin Arif (2004). Osmanli Mutfagi, istanbul: Kitabevi Yayinlari, Yaresimos, M (2010) 500 yillik Osmanl Mutfag!. istanbul: Boyut Yayinlari

Hafta Konu

Osmanli Dénemi Mutfak Kltirtine Giris

Osmanli Mutfagi ile ligili Basili Kaynaklarin Tanitimas.
Osmanli Mutfagi ile ilgili Basil Kaynaklarin Tanitiimasi.
Osmanli Mutfak Kiltiiriine Orta Asya, Gocler ve Islamiyetin Etkisi
Osmanli Saray Mutfagina Gegis

Saray Mutfak Tegkilati ve Personel

Oginler ve Sofra Diizeni

Ara sinav. Mutfak ve Seniste Kullanilan Ekipmanlar

Yiyecek, icecek Uretimi ve Satisi Yapan Esnaflar

Corbalar, Yahniler, Pilakiler, Yumurta Yemekleri, Micver, Hamur i§leri ve Pilaviar
Et Yemekleri, Kebaplar, Balik \b. Dolmalar, Sarmalar.

Salatalar, Tursular, icecekler, Tatllar ve Baharatlar

Etnik Gruplarin ve Cografi Kesiflerin Osmanli Mutfagina Etkileri
Osmanlidan Giinimiize Ozel Giin Yemekleri ve Gelenekler

© 0 N O o B~ WDN -

alalalal
A WO N -~ O

Program Ciktilari

Ders Ogrenme Giktisi - Program Giktilari (1 -5 Puan Araligj)

Ders Ogrenme GCiktisi

Osmanli Saray mutfaginda hazilanan yemek, tatli vb. 6zelliklerini ve yapilislarini agiklayabilme.
Dénemde tedavi amagli kullanilan besinler, icecekler ve macunlari kawayabilme.

Osmanli déneminde Anadolu mutfak ve yemek kultirind bilme.

Osmanli saray mutfagi yapisini ve tegkilatini kavrayabilme.

Osmanli mutfagina tzerine farkli kiilturleri etkilerini agiklayabilme.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448665
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