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TURKISH CUISINE

GMS213 - Gastronomy and Culinary Arts

General information

Semester 3

Type Zorunlu

Theory / Practice / Lab 2/5/0

ECTS 6

Level of study Lisans

Mode of study Birinci Ogretim

Instructor Ogretim Gorevlisi Cemile OCEK BENLI

Prerequisite courses Bu ders igin herhangi bir 6n kosul bulunmamaktadir
Internship status Staj Yoktur

Course objectives

Bu dersin amaci Turk mutfaginin tarihsel gelisimi ve Tlrk mutfagina ait yemeklerin hazirlama, pisirme ve servis

yontemlerinin 6gretilmesidir.

Course content

Bu ders; Mutfak Kulturl, Mutfak Tarihi, Mutfak Mimarisi, Mutfak Araclari, Pisirme Teknikleri, Sofra Duzenleri ve
Servisi, Yemek Ogunleri, Yemek Yeme Adabi, Gecis Dénemleri, Davet Yemekleri ve ikramlari, Kutsal Ginler,
Yemekler ve Uygulamalari konularini icermektedir.

Ayrica ders kapsaminda; Tlrk Mutfaginda Corbalar, Osmanl Mutfagi, Tirk Mutfaginda Mezeler, Pilavlar,
Kebaplar, Hamur isleri, Sarma ve Dolmalar, Sebze Yemekleri ve Kuru Baklagiller, Zeytinyaglilar ayrintili
bicimde incelenmektedir.

Bolgesel mutfak kiltiirleri baglaminda ise Akdeniz Mutfagdi, Ege Mutfagi, Marmara Mutfagi, ic Anadolu Mutfagu,
Karadeniz Mutfagi, Dogu Anadolu Mutfagi ve Gliineydogu Anadolu Mutfagi 6rnekleri tarihsel, kiltlrel ve cografi
farklihklariyla ele alinmaktadir.

Dersin uygulama boélimlerinde, bolgesel yemeklerin hazirlanisi, sunumu ve sofra dizeni uygulamalari
yapilmakta; 6grencilerin Tlrk mutfak kiltGriniG bitincdl olarak kavramalari ve gelenekten gliiniimiize uzanan

mutfak mirasini yorumlayabilmeleri amaclanmaktadir.
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Resources

Turk mutfagina yolculuk / Fiigen Durlu Ozkaya, Menekse Comert

Anadolu: Turk Mutfaginda Bir Macera / Somer Sivrioglu, David Dale

Other recommended points

Tark mutfak kaltarine 6zglu gida maddelerinin ve pisirme yontemlerinin arastiriimasi, bolgesel mutfak

farkhhklarinin incelenmesi, geleneksel yemeklerin hazirlanisi ve sunumu lzerine uygulamali calismalar

yapilmasi, Turk mutfak mirasinin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasina yonelik bilinc gelistirilmesi,

yoresel Urlnlerin sirdlrtlebilir kullaniminin desteklenmesi, gastronomik kimligin kilturel, tarihsel ve

sosyoekonomik acidan degerlendirilmesi énerilmektedir.

Learning outcomes

Tark mutfaginin tarihsel gelisimini, bélgesel cesitliligini ve yoresel mutfak kalttrlerini agiklar ve

karsilastirir.

Tark mutfaginda kullanilan geleneksel arag-gerecleri, sofra dlizenlerini ve servis bicimlerini tanimlar

ve yorumlar.

Tark mutfagina 6zgl temel yemek gruplarini (corbalar, mezeler, zeytinyaglilar, hamur isleri, kebaplar

vb.) pisirme tekniklerine uygun olarak hazirlar ve uygular.

Tark mutfaginda yapiTirk mutfagindaki sarma, dolma, pilav ve tath gibi 6zel uzmanlik gerektiren

receteleri ve estetik sunum tekniklerini uygular ve sergiler.lan yemek gruplarini uygulamak.

Weekly topics

Week Subject

1

Tark mutfaginin tarihgesi

Osmanli Mutfagi - Tirk Mutfaginda Corbalar
Tark Mutfaginda Mezeler

Tlrk Mutfaginda Pilavlar

Tark Mutfaginda Kebaplar

Tirk Mutfaginda Hamur isleri

Tlark Mutfaginda Sarma Dolmalar

Page2/4



) TOROS
UNIVERSITESI

Toros University - Bologna course information package
26 October 2026

Week Subject
8 Ara Sinav
9 Tark Mutfagi Sebze Yemekleri ve Kuru Baklagiller
10 Tark Mutfaginda Zeytinyagllar
11 Akdeniz Mutfagi - Gineydodu Anadolu
12 Ege Mutfagi
13 Karadeniz Mutfag
14 Dogu Anadolu Mutfagi
15  ic Anadolu Mutfagi

16 Final Sinav

Yarniyil (Yil) ici Etkinlikleri

Event Number Percentage
Ara Sinav 1 %50
Uygulama/Pratik 1 %50

Yanyil (Yil) Sonu Etkinlikleri

Event Number Percentage

Yariyil Sonu Sinavi 1 %100

Yanyil(yil) ici etkinliklerin ve yariyil(yil) sonu sinavinin basari notuna
katkisi

Event Number Percentage
Yariyil (Y1l) ici Etkinlikleri 0 %40
Yariyil (Yil) Sonu Etkinlikleri 0 %60
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ECTS workload

Event
Uygulama/Pratik
Tartisma

Final Sinavi

Ev Odevi
Bireysel Calisma
Beyin Firtinasi

Ara Sinav

Number

14

14

10

14

Duration (hours)

11

Total workload / ECTS

Total (hours)

70

28

12

15

30

14

11

180 hours - 6 ECTS
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