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Baharat ve Kahve Kultirt ASG222 2 2+1 4.0 Secmeli
Birim Bolim Ascilik - On Lisans (Yiiz yiize)
Amag Dersin amaci 6grencilerinin asagida yer alan kazanimlara sahip olmasidir. 1. Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar. 2.

Yeni tekniklerle kahve hazirlama hususunda fikir yurGtir. 3. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.

Bu ders kapsaminda; kultur tanimi ve 6zellikleri; baharat ve itirli bitkiler; ilk cagda baharat; orta gagda baharat; Osmanli ddneminde baharat;
baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu; kahvenin kesfi; Afrika ve 6n Asya?da kahve kullanimi ve kiilturel etkisi; Awupa?da kahve

Ders Igerigi kullanimi ve kiltirel etkisi; kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve; kahve kiiltiiriinde kullanilan arag-geregler;
diinyada kahvenin yapilis bigimleri gibi konular ele alinmaktadir.

Ders Kaynakiar 1 Heise, U. (2001). Kahve ve Kahvehane. Dost Ki.tabevi, Ankara.. 2. Dalby, A (2904). Tehlikeli Tatlar-Tarih Boyur.1ca Baharat. Kitap Yayineu,
Istanbul. 3. Raghavan, S. (2007). Handbook of Spices, Seasonings and Flavorings. CRC Press Taylor & Francis Group, Florida-ABD.

Hafta Konu

1 Kltar tanimi ve 6zellikleri

2 Baharat ve rtirli bitkiler

2 Baharat ve itirl bitkiler - |

3 Baharat ve itirli bitkiler - Il

4 iIk cagda baharat

5 Orta cagda baharat

6 Osmanli déneminde baharat

7 Baharatin kullanim alanlari ve birbirleriyle uyumu

8 Kahvenin kesfi

9 Afrika ve On Asya'da kahve kullanimi ve klltiirel etkisi

10 Avrupa'da kahve kullanimi ve kiltirel etkisi

1" Kahve yetistirilen bolgeler ve yetistirildigi bolgelere gore kahve

12 Kahwe kulturiinde kullanilan arag-geregler

13 Dinya'da kahvenin yapilis bigimleri

14 Diinya'da kahvenin yapllis bigimleri - |

Program Ciktilari

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

Ders Ogrenme Giktisi
Baharatin birbiriyle uyumlu ve dogru kullanimini agiklar. Yeni tekniklerle kahve hazrlama hususunda fikir yirtir. Kahve ve baharat hakkinda ilgili terminolojiyi kullanir.

Ortalama Deger

https://ebs .bilecik.edu.tr/pdf/dersbilgigetir/448669
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