DERS BiLGi FORMU

DERSIN ADI

YORESEL TURK MUTFAGI

DERSIN SINIFI

11-12.Sinif

DERSIN SURESI

Haftalik 4 Ders Saati

DERSIN AMACI

Bu derste 6grenciye; temel beslenme ilkeleriyle birlikte yoresel Turk
mutfagindan érnek uygulamalari ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandiriimasi
amagclanmaktadir.

DERSIN OGRENME
KAZANIMLARI

1. Tirk Mutfak Kulttirini degerlendirerek Selguklu ve Osmanli dénemine
ait 6rnek uygulamalar yapar.
2. Yoresel mutfak uygulamalari yapar.

EGITIM-OGRETIM

Ortam: Atélye, Sinif

ORTAM VE Donanim: Etkilesimli tahta/projeksiyon, bilgisayar, yazici/tarayici, mutfak
DONANIMI arag-gerecleri ve konuyla ilgili malzeme sagdlanmalidir.
Bu derste; 6grenci performansi belilemeye yonelik c¢alismalar
degerlendirilirken gdzlem formu, derecelendirme Olcegi ve dereceli
OLCME VE puanlama anahtari gibi 6lgme araglarindan uygun olanlar segilerek

DEGERLENDIRME

kullanilabilir. Bunun yaninda 6z degerlendirme ve akran degerlendirme
formlar kullanilarak 6grencilerin, Ogretimin slre¢ boyutuna katilmalari
saglanabilir.

OGRENME BiRiMI | KAZANIM 1 hERs sAATI ORAN (%)
SAYISI
Katting 4 84 58
KAZANIM SAYISI VE
SURE TABLOSU Yoresel Mutfaklar 2 60 42
Toplam 6 144 100
OGRENME BiRiMi KONULAR OGRENME BiRIiMi KAZANIMLARI ve KAZANIM
ACIKLAMALARI
1. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin genel 6zelliklerini agiklar.
1. Tirk Mutfak KGltirinin e Mutfak kiltiri kavrami tanimlanir.
Ozellikleri e Tark mutfak kaltara 6zellikleri agiklanir.
2. Tirk Mutfagr e Turk Mutfak Kiltirinin olusumuna etki eden faktorler
Tiirk Mutfak 3. Tirk Mutfagi Tarihsel agiklanir.
Kultard 4 gelhgll’le 0 | 2. Turk mutfaginda sofra diizenini, yemek ogtinlerini,
- O€leuKiuve Ismanli sofra adabini ve 6nemini degerlendirir.
Doénemine Ait Mutfak
Uygulamalari e Turklerde sofra takdimleri ve sofra cesitleri agiklanir.
e Tarihsel gelisime goére yemek ve igcecek cesitleri
agiklanir.




Turklerde yeme icme aliskanliklarina etki eden
faktorler ve yemek yeme adabi incelenir.
Tarklerin kullandiklari mutfak ve mutfak araclari-
geregleri incelenir.

Yemekle ilgili gelenekler-inaniglar ve aliskanliklar
degerlendirilir.

Tiirk mutfaginin tarihsel geligsimini agiklar.

islamiyet éncesi Orta Asya Tirk Mutfagi 6zellikleri
aciklanir.

islami dénem, Selguklu ve Beylikler Dénemi Mutfagi
Ozellikleri aciklanir.

Osmanl Mutfagi 6zellikleri ve sarayda en ¢ok tiketilen
yiyecekler agiklanir.

Cumhuriyet Dénemi Mutfagi 6zellikleri agiklanir.

Selguklu ve Osmanli donemine ait Tiirk Mutfagi
uygulamalarini yapar.

Selguklu DOnemine ait yemekler ve gesitleri aciklanir.
Selcuklu dénemine ait Tutmag, Kelle-Paga ve diger
corbalarin uygulamasi yaptirilir.

Selguklu Dénemine ait Herise(Kegkek), Ciger, Yahni,
Kebaplar ve diger et yemeklerinin uygulamasi
yaptirihr.

Selguklu DOnemine ait Borani ve Kalye sebze
yemeklerinin uygulamasi yaptirilir.

Selguklu Dénemine ait ziyafetler ve av yemekleri
incelenir.

Selcuklu Dénemine ait serbet, boza ve sira, hosaf ve
ayran gibi iceceklerin yaptiriimasi saglanir.

Selguklu Dénemine ait tath yapiminda kullanilan
tatlandinicilar agiklanir.

Selcuklu Dénemine ait Helva, Glilbeseker,
Paluze(Pelte) ve diger tathlarin uygulamasi yaptirilir.
Osmanli Dénemine ait yemekler ve gesitleri agiklanir.
Osmanli Dénemine ait Toyga Asi, Cesm-i Nigar
Corbasi, Bademli Corba, Diugiin Corbasi,
Suleymaniye Corbasi ve diger ¢orbalarin uygulamasi
yaptirilir.

Osmanli Dénemine ait Yumurta-yi Himayun, Papaz
Yahnisi, Tas Kebabi, Kavun Dolmasi, Mahmudiye,
Nirbag, Pilic Topkapi ve diger et yemeklerinin
uygulamasi yaptirilir.

Osmanli Dénemine ait Visneli Yaprak Sarma, Sogan
Dolmasi, Zeytinyagh Lahana Dolmasi, Balik Dolmasi
vb. dolma gegitlerinin uygulamasi yaptirilir.

Osmanl Dénemine ait Babagannus, , Patlican
Mucveri, Taze Fasulye Micveri, Kabak Kalyesi,
Yogurtlu Semizotu, Etli Bamya vb. sebze yemeklerinin
uygulamasi yaptirilir.

Osmanli Dénemine ait Susuz Pilav, Patlicanli pilav,
Acem Pilavi, Domatesli Pilav, Dane-i Sari, Bulgur
pilavi vb. pilav ¢egitlerinin uygulamasi yaptirilir.
Osmanlh Dénemine ait Laganga, Balli Gemici Boregi,
uygulamasi yaptirilir.

Osmanl Dénemine ait serbet gesitlerinin (Ayva,
Demirhindi, Gelincik, Giil, Kizilcik vb.) yapilmasi




saglanir.

e Osmanli Dénemine ait Levzine, Helatiye, Balli Dervis
Lokmasi, Yumurtali Tel Kadayif, Hanim Sultan Usuli
Dondurmali Seftali, Dondurmali Sakizli Firin Sitlag ve
diger tathlarin uygulamasi yaptirilir

Yoresel Mutfaklar

Tirkiye’de Yoresel
Mutfaklarin Ozellikleri
Yoéresel Mutfak
Uygulamalari

1. Tirkiye’de yoéresel mutfaklarin 6zelliklerini agiklar.

e Yoresel Mutfak kavrami tanimlanir.

e Yoresel mutfaklarin olusumuna etki eden faktorler
aciklanir.

e ¢ Anadolu Mutfagini ve i¢ Anadolu Mutfak yemeklerini
aciklar.

e Dogu Anadolu Mutfagini ve Dogu Anadolu Mutfak
yemeklerini aciklar.

e Glneydogu Anadolu Mutfagini ve Glineydogu
Anadolu Mutfak yemeklerini agiklar.

e Akdeniz Mutfagini ve Akdeniz Mutfak yemeklerini
aciklar.

o Ege Mutfagini ve Ege Mutfak yemeklerini agiklar.

e Karadeniz Boélgesi Mutfagini ve Karadeniz Mutfak
yemeklerini agiklar.

e Trakya Mutfagini ve Trakya Mutfak yemeklerini
aciklar.

2. Bulundugu yérenin mutfak kiiltiiriiniin 6zelliklerini
aciklayarak o yoreye ait yemekleri yapar.

o Kayseri Mantisi, Yaglama, Ankara Tava, Cig Borek,
Keskek, Gazete Baklavasi, Nohutlu Yahni, Kirsehir
Usulii Yogurt Corbasi vb. i¢c Anadolu Mutfagina ait
yemeklerin yapilmasi saglanir.

e Evelik sarmasi, Accin, Keldos, Murtuga, Dogaba,
Bukmeli Sirin, Ciris Ketesi, Hangel, Kayisili Kavurma,
Bilryan vbh. Dogu Anadolu Mutfagina ait yemeklerin
yapilmasi saglanir.

e Uzlemeli Pilav, Elma Asi, Kiiliinge, Ezme Kebabi,
Kiymali Semsek, Tepsi Kebabi, Peynirli Helva, Paliza
vb. Glneydogdu Anadolu Mutfagina ait yemeklerin
yapilmasi saglanir.

e Babagannus, Taratorlu Piyaz, Laba, Gllgas, Mahluta,
Fistikli Kofte, Antakya Boregi, Hibes, Turung Recgeli,
Patlican Regeli vb. Akdeniz Mutfagina ait yemeklerin
yapilmasi saglanir.

e Kabak Cicegi Dolmasi, Sevketi Bostan, Bériilce, izmir
Kofte, Zeytinyagli Fava, Cokertme Kebabi, Turp Otu
Salatasi, Otlu Borek, Pazi Sarmasi ve Zeytinyagli
Yaprak Sarmasi, Ege Usuli Keskek vb. Ege
Mutfagina ait yemeklerin yapilmasi saglanir.

e Hamsili Pilav, Akgaabat Koéftesi, Hoskiran Kavurmasi,
Pileki Ekmegi, Mihlama, Laz Béregi, Hamsi
Bugulama, Karalahana Sarmasi, Misir Ekmegi, Tursu
Kavurma vb. Karadeniz Bolgesi Mutfagina ait
yemeklerin yapilmasi saglanir.

e Oglak Kebabi, Zirva, Mutancana, Bildircin Kebab,




Papaz Yahnisi, Arnavut Cigeri, Anne Yahnisi,
Hidrellez Pilavi, Elbasan Tava, Tekirdag Koftesi,
Kapama vb. Trakya Mutfagina ait yemeklerin
yapilmasi saglanir.

UYGULAMA FAALIYETLERI/TEMRINLER

Uygulama faaliyeti/temrinler; ders kazanimina uygun olarak okulun fiziki kapasitesi ve donatimi, égrenci sayisi g6z
o6nlnde bulundurularak en fazla uygulama faaliyeti/temrini yaptiracak sekilde meslek alan ziimre 6gretmenler kurulu
tarafindan secilir. Meslek alan zumre &gretmenleri tarafindan asagida yer alan temrinlerden farkli temrinlerin
uygulanmasina karar verilebilir.

Tark Mutfaginin 6zellikleriyle ilgili kisa bilgilerle ilgili pano hazirlama
Mustafa Kemal Atatlrk’in sevdigi yemeklerle ilgili sunu hazirlama
Osmanli sofra kulttrayle ilgili sunu hazirlama

Osmanl padisahlarinin sevdikleri yemeklerle ilgili sunu hazirlama
Selguklu Mutfagi ve Selguklularin beslenme 6zellikleriyle sunu hazirlama

Tirk Mutfak
Kiiltiiri

Tarkiye’de yoresel mutfaklarin 6rnek yemeklerin gérsellerini panoda paylagsma
Hikayesi olan yemeklerle ilgili sunu hazirlama

ilging yemek isimleriyle ilgili sunu hazirlama

Tarkiye’deki Gastronomi sehirleriyle ilgili sunu hazirlama

Yorelerin en meghur yemekleriyle ilgili sunu hazirlama

Yoresel Mutfaklar
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DERSIN UYGULANMASINA iLISKIN ACIKLAMALAR

e Ogrencilerin ara¢ ve geregleri is sagligi ve givenligi kurallarina uygun kullanmalarina yénelik agiklamalar
yapilmahidir.

e ZUmre 6gretmenler kurulu temrinlerden okulun fiziki sartlarina, atolye ve 6grenci sayilarina ve seviyelerine gére
uygun olanlari segerek uygulayacaktir. Temrinler mutlaka tamamlanacaktir.

e Bu derste 6grencilere yapti§i ¢alismalara sinif arkadaslarina sunmasina firsat verilerek iletisim becerilerinin
gelismesi saglanmalidir.

e Anlatimdan ve 6rnek galismalardan sonra, dersin 6grenme kazanimlarinin égrencide pekistiriimesi amaciyla
birden fazla uygulama faaliyeti yapiimalidir.

e Bu derste, verilen gorevi yapma, 6zglven, sabir, giriskenlik, birlikte hareket etme, eldeki var olan imkanlari
yerinde yeterli ve verimli kullanma, meslek ahlaki, sorumluluk, kurallara uyma, diristlik, ekonomi, gevre
koruma, ev ekonomisi, israftan kagcinma, kanaatkar olma gibi deger, tutum ve davraniglar 6n plana ¢ikaran
etkinliklere yer verilmelidir. Bu etkinliklerde sunus teknigi, gosterip yaptirma vb. yontem ve teknikler
kullaniimahdir.

e Bu dersin iglenisi sirasinda saygi, nezaket, hosgori empati, kendini diizgiin ifade edebilme, planli olma vb.
deger, tutum ve davranislari 6n plana gikaran etkinliklere yer verilmelidir.




