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GMS 104 Mutfaklarda Ekipman Kullanim

Ders kapsaminda; mutfakta kullanilan arag geregler, ekipmanlar, temel teknikler, temel
mutfak bilgisine dair teorik ve uygulamali bir egitimi kapsamaktadir.

1-Ogrenciler ders kapsaminda mutfak ara¢ gereglerini taniyacaktir.
2-Ogrenciler ders kapsaminda mutfakta kullanilan ekipmanlarin kullanimini grenecektir.

S-Qgrenciler ders kapsaminda uygulama ve teorik olarak mutfak ekipmanlar1 dersini alacaktir
4-Ogrenciler ders kapsaminda ekipmanlar1 kullanarak aym1 zamanda uygulama
gerceklestirecektir.

5-Ogrenciler ekipmanlar ile bireysel olarak calisacaktir.

Ders kapsaminda oOgrenciler teknolojik imkanlardan faydalanarak ekipmanlar1 6nceden
incelemelidirler. Ders kapsaminda endiistriyel mutfak ekipman arag¢ gerecleri tireten firmalara
geziler diizenlenerek gilincel ve modern ekipmanlarin kullanimina yonelik bilgi sahibi olmalari
saglanilabilir.

GMS 106 Yivecek icecek isletmelerinde Yonetim Ve Organizasyon

Isletmelerin tanimi, kapsami ve 6nemin, Yiyecek icecek isletmelerinin ydnetim ve
organizasyonu 6grenmeleridir.

GMS 108 Beslenme ilkeleri Ve Menii Planlama

Besinlerin bilesimleri ve islevleri, insan metabolizmasi, beslenme acisindan enerji,
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, mineral maddeler, vitaminler, besleyici olmayan maddeler,
geleneksel ve diger beslenme sekilleri, gida piramitleri, insanlarin durumuna gore beslenme,
toplu beslenme endiistrisi ve gilinliik yemek planlarinin hazirlanmasi konularinda bilgiler
verilmektedir. Menii ¢esitleri, meniiniin 6nemi, maliyet hesaplama, menii miihendisligi,
konsepte gore menii planlayabilme ve tasarlayabilmesidir.

GMS 211 Mutfakta is Saghgi ve i1k Yardim

Mutfakta olusabilecek risk ve tehlike durumlari. Ik yardim temel bilgiler. Tehlikeler
i¢in 6nceden 6nlem almadir.

GMS 213 Fermantasyon Teknolojisi |

Fermantasyonun tanimi, fermantasyonda rol oynayan mikroorganizmalar,
fermantasyon biyokimyasi, fermente {iriinlerin iiretim teknolojileri. Alkol fermantasyonlari,
sarap, bira, yerli ve yabanci yiiksek alkollii i¢kilerin tiretimi. Tursu, sirke, boza, salgam, zeytin
vb. fermante gidalarin iiretim yontemleri ve uygulamali tiretimleridir.
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GMS 215 Baharat ve Soslar

Baharat tanim1 ve siniflandirilmasi; Tiirkiye’de yaygin olarak tiiketilen baharat ¢esitleri
ve Ozellikleri; diinyanin diger bolgelerinde baharat kiiltiirii; baharatin saklanmasi; yiyecek ve
icecek cesidine gore baharat se¢imi; baharat kullaniminda dikkat edilecek hususlar; baharatin
saklanmast; ¢esitli sicak ve soguk soslarin hazirlanmasi, kullanilmasi ve sunumudur

GMS 201 Gida Mikrobivyolojisi

Gida mikrobiyolojisine giris ve tarihge, mikroorganizma-gida etkilesimleri, mikrobiyel
bulagsma kaynaklari, mikrobiyel gelisimi etkileyen i¢ ve dis etkenler, indikatoér ve patojen
mikroorganizmalar, gidalarda (et ve et {riinleri, siit ve siit {irlinleri, yumurta ve yumurta
tiriinleri, meyve-sebze ve meyve-sebze tiriinleri, hububat ve hububat iiriinleri, fermente alkollii
icecekler) mikrobiyolojik bozulmalar ve patojen mikroorganizmalar, fermantasyon
mikrobiyolojisi ve fermente gidalar. Gida Mikrobiyolojisi’'nin gida sanayisi agisindan 6nemi
hakkinda genel bilgi verilecek ve tarihge anlatilacaktir. Gidalarda mikrobiyal aktivite ve
gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar anlatilacaktir. Gidalara mikroorganizmalarin bulasma
kaynaklar1 ve oOzellikleri iizerinde durulacaktir. Ciftlikten sofraya kadar tiim asamalarda
gidanin bulasilardan korunmasi i¢in alinmasi gereken onlemler anlatilacaktir.

Mikroorganizmalarin gelismesini etkileyen i¢ ve dis etmenler, mikroorganizmalarda
hasar olugturan etkenler ve engeller kurami anlatilacaktir. Gida giivenligi ve sanitasyon
indikatorleri ile gida kalitesi indikatdrleri ve bunlarin belirlenme yontemleri hakkinda bilgi
verilecektir. Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar, bunlara yol agcan mikroorganizmalar,
ozellikleri ve insan sagligina etkileri anlatilacaktir. Et ve et {irlinlerinde mikrobiyolojik
bozulma ¢esitleri, bunlara yol acan mikroorganizmalar anlatilacaktir. Bunun yani sira et ve et
irlinlerinde bulunabilen patojen mikroorganizmalardan da bahsedilecektir. Siit ve siit
irlinlerinde mikrobiyolojik bozulma g¢esitleri, bunlara yol agan mikroorganizmalar
anlatilacaktir.

Bunun yani sira siit ve siit iiriinlerinde bulunabilen patojen mikroorganizmalardan da
bahsedilecektir. Yumurta ve yumurta tirlinlerinde mikrobiyolojik bozulma gesitleri, bunlara yol
acan mikroorganizmalar anlatilacaktir. Bunun yani sira yumurta ve yumurta {rilinlerinde
bulunabilen patojen mikroorganizmalardan da bahsedilecektir. Meyve-sebze ve meyve —sebze
tiriinlerinde mikrobiyolojik bozulma ¢esitleri, bunlara yol acan mikroorganizmalar
anlatilacaktir. Bunun yani sira meyve-sebze ve meyve-sebze iiriinlerinde bulunabilen patojen
mikroorganizmalardan da bahsedilecektir. Hububat ve hububat iiriinlerinde mikrobiyolojik
bozulma ¢esitleri, bunlara yol agan mikroorganizmalar anlatilacaktir. Bunun yani1 sira hububat
ve hububat diriinlerinde bulunabilen patojen mikroorganizmalardan da bahsedilecektir.
Fermente alkollii ickilerdeki mikrobiyolojik bozulma ¢esitleri, bunlara yol acan
mikroorganizmalar anlatilacaktir. Fermantasyon mikrobiyolojisi ve fermente gidalar hakkinda
ayrintili bilgi verilecektir.
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GMS 203 Mutfak Uygulamalari I

Temel mutfak terimleri, dograma sekilleri, pisirme teknikleri, uluslararasi soslar, uluslararasi
corbalar, et-kemik suyu, sebze suyu 6gretilmesidir.

GMS 205 Et ve Et Uriinleri Teknolojisi

Etin histolojik, fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri, et muhafazasinda uygulanan
teknolojik islemler pastirma, sucuk, sosis, salam ve diger et iirlinlerinin iiretim teknolojileri, et
irlinlerinde kalite faktorleri, et ve mamullerinde kalite kontrolii, et {iriinlerinde goriilen
kusurlar, et endiistrisinde kullanilan katkilar ve Et ve et {irlinleri islemede kullanilan yeni
teknolojiler hakkinda bilgi verilmesidir.

GMS 301 MUTFAK UYGULAMALARI 11

Klasik ve giincel yemek akimlar tanitilarak uygulamalar1 yapilacaktir. Klasik ve giincel
yemek akimlarinin (hizli yemek (fast food), yavas yemek, vejeteryanlik, ¢ig yemek,
surf&amp;turf, flizyon mutfak) tanitilmasi ve uygulamalari, fermente yiyeceklerin tanitilmasi

GMS 302 DUNYA MUTFAGI

Diinya mutfaklaria ait mentilerin beslenme ilkelerine uygun sekilde hazirlanmasi ve
sunumuna iligkin bilgilerin edinilmesidir. Ders kapsaminda diinya mutfaklar1 ele alinacaktir.
Bilinen yemekleri, mutfagin 6zellikleri ve tarihsel gelisimleri islenecektir.

GMS 303 TURK MUTFAGI

Tiirk mutfaginin tarihse gelisimini aktararak, giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek
kiiltiirii konularinin 6grenilmesi amaglanmaktadir. Ders kapsaminda Tiirk mutfaginin genel
yapisi, Tirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerle yemek hazirlama
becerilerinin gelistirilmesine yonelik uygulamalar ve Tiirk Mutfagina has yemek yapimi ve
sunumu konulari ele alinmaktadir.

GMS 304 OSMANLI MUTFAGI

Tirk mutfagini tanitmak ve mutfak kiiltlirlimiizii 6gretmeyi amaglayan bu derste Tiirk
mutfak kiltlirti, 6zellikleri, Tirk mutfagindaki yemekler, Tiirk mutfaginin istiinliikleri ve
saglik acisindan 6nemi islenmektedir.



T.C.
ARDAHAN UNIVERSITESI
Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii Ders icerikleri

GMS 305 EKMEK VE PASTACILIK UYGULAMALARI

Bu ders kapsaminda Profesyonel pastacilik ve ekmekgilik alaninda kullanilan
malzemeler, ara¢ geregler ve giinlimiizde uygulanilan modern tariflerin uygulanmasi ve
Ogretilmesi amaglanmistir. Bu ders Ogrencilere tarifi diizgiin bir sekilde takip etmelerini,
karistirmayi, kurabiye, tart, pasta, muffin vs. yapimu ile ilgili bilgilendirmeyi amaclar.

Pastacilik kapsaminda; -Tartlar ve kurabiyeler -Temel tarifler ( pate a choux hamuru,
soslar, mereng,) -Pandispanyalar ve kekler (Cupcake, muffin vb.) -Siitlii tathilar -Kremalar ve
Muslar - Soguk tatlilar -Jelatin ile yapilan tatlilar - Cikolata ve dekorlar 6gretilecektir.

Ekmekgilik kapsaminda; -Klasik ekmekler -Aromali ekmekler -Eksi mayali ekmekler -
Sandvi¢ ekmekleri —Simit ve kurutulmus ekmekler -Katmanli ekmeklerin yapimlar
uygulamali olarak dgretilecektir.

GMS 306 MUTFAK UYGULAMALARI IV

Klasik ve giincel yemek akimlari tanitilarak uygulamalar1 yapilacaktir. Ders kapsami,
klasik ve giincel yemek akimlar1 (hizli yemek (fast food), yavas yemek, vejeteryanlik, ¢ig
yemek, surf&amp;turf, flizyon mutfak) tanitilmasi ve uygulamalari, fermente yiyeceklerin
tanitilmasi ve yapilmasini igermektedir.

GMS 307 GIDA KATKI MADDELERI

Giliniimiizde islenmis gida iiriinleri son derece ¢esitlenmis ve liretimde kullanilan gida
katki maddelerinin sayilar1 da biiyiik hizla artmistir. Konu basliklar1 ¢ergevesinde kullanilan
katk1 maddelerin daha bilingli ve amagli kullanimi igin gerekli bilgilerin verilmesi
hedeflenmistir.

Gida katkilariin 6nemi, bunlarla ilgili tanimlar, katkilarin se¢imi ve kullaniminda
gerekli kosullar, katkilarin siiflandirilmasi, antioksidantlar, yiizey aktif maddeler, asitligi
diizenleyiciler, koruyucu maddeler, emiilgatorler, renk maddeleri, lezzet artiricilar,
tatlandiricilar, zenginlestirici maddeler, yap1 ve goriiniim {izerine etkili maddeler ve digerleri,
ozel katkilar, katkilar hakkinda iilkeleraras1 yasa ve sinirlamalar, katkilarin saglik acisindan
degerlendirilmeleri, gida katki maddeleriyle ilgili yasal diizenlemeler gibi konulari
icermektedir.

GMS 308 ARTiZAN EKMEK VE PASTACILIK UYGULAMALARI

Bu ders kapsaminda ileri pastacilik ve ekmekgilikte kullanilan arag gerecler 6gretilerek
uygulanan tarifler islenecektir. Bununla birlikte uluslararasi diizeyde kabul gormiis tarifler ve
cikolata temelli diinyadaki farkli tath algilariyla olusmus iirlinler arastirilarak tretimi
gergeklestirilecektir. Cikolatalar ve temperleme dereceleri, adet tath ve pastalar.

Pastacilik kapsaminda; -Tartlar ve kurabiyeler —Temel tarifler ( pate a choux hamuru, soslar,
mereng,) -Pandispanyalar ve kekler(Cupcake, muffin vb.) —Siitli tathilar -Kremalar ve Muslar
- Soguk tatlhilar -Jelatin ile yapilan tathilar - Cikolata ve dekorlar

Ekmekgilik kapsaminda; -Klasik ekmekler -Aromali ekmekler -Eksi mayali ekmekler —
Sandvig¢ ekmekleri -Simit ve kurutulmus ekmekler -Katmanli ekmeklerin yapimi 6gretilecektir.
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GMS 309 SARAP KULTURU

Ders, Gastronomi biliminin 6énemli ve koklii parcasit olan Sarabin yapiminda kullanilan
iiztimler yapim siireci ve ¢esitleri hakkinda bilgi sahibi olmay1 hedeflemektedir. Bu kapsamda
Sarap, iizlim, liziim gesitleri, liziim fermantasyonu, ve sarap ¢esitleri anlatilmaktadir.

GMS 311 YEMEK STIiLiSTLiGi VE FOTOGRAFCILIK

Bu dersin amaci1 tabak tasarlama ve fotograflama kavramlarini teorik ve pratik yonleriyle
ogretmektir. Bu ders kapsami fotografcilik hakkindaki temel bilgilerin anlatilmasi, stiidyo
fotograf¢iliginda kullanilan ekipmanlarin tanitilmasi, yapay 1sik kullanimin 6gretilmesi ve
yemek fotograf¢iliginin esaslarinin anlatilarak bu konuda uygulama yapilmasini igermektedir.

GMS 312 MOLEKULER GASTRONOMI

Molekiiler gastronominin Ozellikleri ve tarihgesi ile gidalarin kimyasal yapilari, kolloidler,
emiilsiyonlar, gida icerikleri molekiiler gastronomide duyusal analizler ve laboratuvar bazli
teknolojiler 6gretilmektedir. Mikrobiyolojik tanida kullanilabilecek molekiiler yontemlerin
tanitilmas1 molekiiler gastronomiye giris ve tarihge, gidalarin kimyasal yapilar1 ve ozellikleri,
kolloidler ve emiilsiyonlar, dondurma ve 1sitma, lezzet vericiler, renklendiriciler, emiilgatorler
stabilizatorler, giincel gida igredientleri, molekiiler gastronomide duyusal analizler, regete
analizi ve formiilasyon, laboratuvar bazli teknolojiler, tatlilar, sicak yemekler, gelecekteki
gelismeler ve egilimler anlatilacaktir.

GMS 313 GASTRONOMIi YAZARLIGI

Yazili ve sozlii olarak etkili iletisim kurma ve sunum yapma becerisi kazanmaktadir. Etkili
yazma

becerisi, anlatim bigimleri, elestiri yazma, isletme ve iiriin elestiri yazisi, gazete sosyal medya
ve blog yazarlig1 anlatilmaktadir.

GMS 315 INSAN iLISKIiLER

Bu ders ile 6grencilerin aile i¢i, okul, profesyonel ve sosyal hayattaki kisilerarasi
iliskileri ve bu iliskiler lizerinde etkili olan bireye, cevreye ve topluma ait 6zellikleri ve
kisilerarasi iliskilerde 6nemli olan s6zel ve s6zel olmayan unsurlari1 bilmeleri ve bunlara iliskin
farkindalik gelistirmeleri amaglanmaktadir. Bu ders kapsaminda, iletisim siirecine iligkin temel
kavramlar, kisilerarasi iliskilerin baslangici ve gelisimi, iletisimde dinleme, empati, kendini
acma, sozsiiz iletisim, giivenlik, catisma ¢6zme, aile i¢i iliskiler ve okulda kisiler arasr iliskiler
ve iletisim konular1 anlatilmaktadir.



T.C.
ARDAHAN UNIVERSITESI
Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii Ders icerikleri

GMS 316 GASTRONOMIi VE MEDYA

Bu ders kapsaminda; 6grenciler yiyecek ve igecek diinyasint medya, basin gibi farkl
bir acidan irdeleyecek, sektoriin taninmasinda ve yayginlasmasinda 6nemli bir gorev iistlenen
basili ve/veya elektronik basin ve medya alanlarindaki olanaklari arastiracak ve girisimci ve
yaratict yonlerini degerlendirmeye calisacaklardir. Ayrica, Gastronomi ve medya iliskisi,
sinemada gastronomi temsilleri, yazili medya da gastronomi konulu yayinlarin
orneklendirilmesi, yemek bloglarin1 ve tiirlerini, restoranlarin dijital medyay1r kullanim
sekillerini, sosyal medyanin gastronomi uygulamalar1 ¢ergevesinde ¢ikardigi sorunlar gibi
konularak islenerek sinif ortaminda tartisilacaktir. Ders kapsaminda gastronomi ve medya
iligkisi, gastronominin medyadaki 6nemi, sosyolojik agcidan gastronomi ve medya, kitle iletisim
araglariin gastronomiye etkileri konulari iizerinde durulacaktir.

GMS 401 MUTFAK UYGULAMALARI V

Donem boyunca islenen konular gergevesinde ¢esitli mutfaklara ait meniilerin beslenme
ilkelerine uygun sekilde hazirlanmasi ve sunumuna iliskin bilgilerin edinilmesi
bulunmaktadir.Yemegin tarihine sekil veren {inlii sefler ve diinya mutfagina kazandirdiklar
Dinlerin gida ve beslenme modellerine bakisi. Gida kimyasina giris ve mutfakta kullanilan
teknikler Tarihten bugiline uygulanan yemek trendleri Gida alerjisi ve gida intolerans1 Gida
iirlinleri ve orijinleri Lezzet ve tat eslesmeleri Et, balik ve kanatlilarin yapisi, islenmesi ve
uygulamasi Tabak presentasyonu ve tabak dizaynini igermektedir.

GMS 402 GASTRONOMIi SEMINERLERI

Gastronomi  konusundaki uzmanlarla goriislerini  tartisabilmesi, yenilikleri
sorgulayabilmesi, uzmanlardan edindigi bilgiler sayesinde yeni fikirler Onerebilmesi ve
edindigi bilgiler sayesinde kariyer planlayabilmesidir. Gastronomi ile ilgili meslekler ve is
alanlart ile 1lgili detayl bilgi sahibi olabilmeyi hedeflemektedir.

GMS 403 DUYUSAL ANALIZ

Duyusal analiz yontemlerini, analiz sonuglarinin degerlendirilmesini ve bu konudaki
gelismeleri 6gretmektir. Duyusal analizin ilkeleri, duyu organlarinin yapisi ve algilamadaki
rolleri, panelist ve panel yerlerinin tagimasi gerekli 6zellikler, panelist se¢cimi ve egitimi,
duyusal analiz yontemlerinin se¢imi ve farkli gidalarda uygulanmasi planlanmaktadir.

GMS 406 TURIZM COGRAFYASI

Tiirkiye’nin turistik destinsyonlarinin tanitilmasi Turistik destinasyonlarin 6zelliklerini ve
cazibe alanlarinin 6grenilmesi hedeflenmektdeir.
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GMS 407 ETIK

Ogrencilerin is yasantilarinda belirli norm ve kurallara uymalari, ¢evresindekileri bu
normlar dogrultusunda yonlendirmelerini saglamak. Etik kavraminin tanimi, igerigi ve tarihsel
stireci yer almaktadir. Etik teorileri incelenmektedir.

GMS 408 PROFESYONEL BECERI ATOLYESI

Bu dersin amaci 6grencinin profesyonel mutfaklarda ¢alisabilme, yonetme ve meni
hazirlayip uygulayabilmesini amaglamaktadir. Bununla birlikte yiyecek igecek isletmelerinde
profesyonel anlamda ¢alisabilecek yetkinlikleri kazandirmay1 amaglamaktadir. Gida kimyasina
giris ve mutfakta kullanilan teknikler Lezzet ve tat eslesmeleri Tabak presentasyonu ve tabak
dizayn Profesyonel mutfaklarda ¢calisma diizeni Bu dersin i¢erigi sunum teknikleri, gida esleme
metotlart ve temel gida kimyasi bilgisinden olusmaktadir.

GMS 409 YORESEL MUTFAKLAR

Tirkiye’deki yoresel mutfaklar hakkinda bilgi vermek ve mutfakta yore yemeklerinden
uygulamalar yapmak. Yoresel mutfaklar hakkinda bilgi vererek uygulamalarla yoreyi ve yore
yemeklerini tanitmak.

-Tirk mutfaginin tarihi gelisimi ve Tirk mutfagini olusturan yemek ozellikleri ile
pisirme metotlar1 hakkinda bilgi sahibi olmak.

GMS 410 GIiRISIMCILIiK

Ogrencileri girisim fikri ve girisimcilik ile ilgili teorik ve pratik konularda
bilgilendirmek, is firsatlarinin belirlenme siirecini degerlendirmek ve yardim alabilecekleri
kurum ve kuruluslar tanitarak konuyla ilgili motivasyonlarini artirmaktir. Girisimcilik ve
KOBI ile ilgili kavramlar; girisimciligin énemi ve gelisimi; girisimcilerdeki dzellikler; kiiresel
girisimeilik; girisimcilikte motivasyon; girisimcilikte yaraticilik ve yenilik¢ilik; bulus, marka
ve tasarimlarin korunmasi; girisimcilikte is fikirleri; is plam1 hazirlama ve dokiiman haline
getirilmesi; pazarlama, finans ve iiretim planlari; pazar arastirmasi; girisimeilik oykiileri ve
girisimcilikte 6rnek olay incelemeleri.
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GMS 411 OZEL BESLENME

Besin bilimi ve biyokimyasi ile beslenme bilimlerini destekleyen bilimsel ilkeleri
Ogrencilere tanitarak insan beslenmesi ile ilgili insan fizyolojik sistemlerine genel bir bakis
saglanacak, Beslenmede besin kaynaklar1 hakkinda bilgi verilecek, Besin yapisinin ve
islevinin, beslenmedeki besin maddelerinin ve besin dis1 6gelerin, besin bilesenlerinin
sindirim, emilim ve bosaltim dahil olmak iizere mide-bagirsak sistemindeki metabolizmasi,
Gida aliskanliklar ve gida se¢imi {izerine kiiltiir ve sosyo-ekonomik faktorlerin rolii. Sindirim
sistemi, bagirsak hastaliklari, metabolik sendrom, kalp damar rahatsizliklari, oksidatif stres,
kanserojenler, Probiyotikler, prebiyotikler, antioksidanlar, antikanserojenler, biyoaktif
bilesenler, nutrasotikler Besin maddelerinin ve besin dis1 6gelerin yapisini ve bu besinlerdeki
bilesenleri tanimak Tiim makro ve mikro besinlerin yani sira alkol gibi besleyici olmayanlar
icin sindirim, emilim, metabolizma ve bosaltim siireclerini agiklanip, insan sagligini
diizenleyen fizyolojik siiregleri belirtilecek, Gidalarin bilesimini ve bu bilesimlerin metabolik
hastaliklar {lizerine etkisi agiklanacak, Gida aliskanliklar1 ve gida se¢imi iizerine kiiltiir ve
sosyo-ekonomik faktorlerin roliinii belirtilecek.

GMS 412 GASTRONOMIDE TREND EGILIMLER

Yiyecek Icecek Endiistrisi ile ilgili temel kavramlarin ve yaklasimlarin, yiyecek i¢ecek
endiistrisinde meydana gelen degisiklikler ve yeniliklerin 6grenilmesini amaglamaktadir. Fast
food Akimi, Slow food akimi, Franchising, temalirestoran ve bar kavramlari, hizli-rahat
restoranlar, basar1 hikayeleri, gida giivenligi, kent mutfagi ve mutfak kiiltiiri degerlendirilmesi,
gastronomik kiiltlire] mirasin yeniden icadi, Yiyecek stilistligi ve fotograf¢iligi, yenilebilir
cicekler, molekiiler gastronomi, gastronomi ile ilgili filmler.



