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Güldemir, Mengen Anadolu Aşçılık Meslek Lisesi’nde okudu. Ardından bu işin araştırma-geliştirme ve en önemlisi öğretme ihtiyacını
hissederek Selçuk Üniversitesi, Aile Ekonomisi ve Beslenme Öğretmenliği lisans programını tamamladı. Üniversite eğitimi boyunca tiyatro,
fotoğrafçılık gibi toplulukların etkinliklerinde aktif rol aldı. Aynı üniversitenin Arap Dili ve Edebiyatı yandal programını bitirdi. Devamında
Osmanlı Türkçesi dersleri aldı. Aynı üniversitenin Beslenme Eğitimi yüksek lisans programını “Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt
Tabbahin'in Günümüze Uyarlanması” tezi ile tamamlayarak, bilim uzmanı oldu. Doktora derecesini “Klasik ve Modernleşen Osmanlı
Yemekleri ve Günümüze Uyarlanması” tezi ile Anadolu Üniversitesi'nden aldı. Yüksek lisans eğitiminde değişim öğrencisi olarak,
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Evli olan Güldemir, Anadolu Üniversitesi’nde doçent olarak çalışıyor. “Bir Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt Tabbahin” isimli bir kitabı ve
meslekî alanları ile ilgili tamamlanmış çalışmaları olmakla beraber; hâlen mutfak kültürü, yeme-içme eksenli araştırmalarda bulunuyor,
bundan mutluluk duyuyor…
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Kitap & Kitap BölümleriKitap & Kitap BölümleriI. Osmanlı Mutfağında Murabbâ ve ElmasiyeOsmanlı Mutfağında Murabbâ ve ElmasiyeGüldemir O.Osmanlı Mutfak Kültürü: Saraydan Halka, Klasikten Moderne, BİLGİN ARİF,CAN ÖMER FARUK, Editör, VakıfBankKültür Yayınları, İstanbul, ss.271-293, 2024II. Türk Mutfağının Son Yüzyıldaki EvrimiTürk Mutfağının Son Yüzyıldaki EvrimiGüldemir O., Yılmaz B. S.Türkiye’de Gastronominin 100 Yıl, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Cumhuriyetin 100. Yılına Armağan Dizisi-IX, Fügen DURLU ÖZKAYA,Menekşe CÖMERT, Editör, Nobel Yayınevi, Ankara, ss.11-31, 2023III. KımızKımızGüldemir O.Tarihsel, Kültürel ve Turizm Boyutuyla İçecekler, Gökhan Yılmaz, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.261-272, 2023IV. Bir  Osmanlı İftarının Enerji ve Besin DeğeriBir  Osmanlı İftarının Enerji ve Besin DeğeriGüldemir O.Her Yönüyle Ramazan’da Sağlıklı Beslenme, Ersoy Gülgün,Büyükuslu Nihal,Öztürk Rabia İclal, Editör, İstanbulMedipol Üniversitesi Yayınları, İstanbul, ss.185-196, 2023V. Osmanlı Meyveli Et YemekleriOsmanlı Meyveli Et YemekleriGüldemir O., Şallı G., Yıldız E., Tugay O., Çelik Yeşil S.Oğlak Yayıncılık, İstanbul, 2022VI. Balık ve Deniz ÜrünleriBalık ve Deniz ÜrünleriGÜLDEMİR O.Meyhane İhtisas Kitabı A’dan Z’ye Meyhane: Nedir, Nasıl Çalışır?, Zat Erdir, Aras A. Nilhan, Öncüoğlu Engin,Kutluoğlu Onur, Şumnu Umut, Meriç Murat, Editör, Anason İşleri Kitapları, İstanbul, ss.283-300, 2022VII. EskişehirEskişehirGÜLDEMİR O., ZIVALI BİLGİN E., SARIKAYA G. S.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.448-458,2021VIII. EskişehirEskişehirGÜLDEMİR O., ZIVALI BİLGİN E., KAMAN G. S.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, DETAY YAYINCILIK, Ankara, ss.448-458, 2021IX. Gıda,Tarih ve KültürGıda,Tarih ve KültürGÜLDEMİR O.Gıda Felsefesi, Doğan Murat, Editör, Nobel Akademik Yayıncılık, Ankara, ss.29-42, 2021X. AnkaraAnkaraGÜLDEMİR O., BÖLÜKBAŞ R.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.427-437,2021XI. Brezilya ve Türk Mutfaklarının Benzerlikleri ve İki Kültürde KahveBrezilya ve Türk Mutfaklarının Benzerlikleri ve İki Kültürde KahveGÜLDEMİR O.Dünya Siyasetinde Latin Amerika 4, Ermağan İsmail, Tahsin Emine, Tekin Segâh, Editör, Nobel Akademik Yayıncılık,Ankara, ss.577-594, 2021XII. Sürdürülebilir  Gastronomide Yöresel Mutfakların Rolü ve ÖrneklerSürdürülebilir  Gastronomide Yöresel Mutfakların Rolü ve ÖrneklerGÜLDEMİR O.Gastronomi ve Sürdürülebilirlik, Yüncü Rafet, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını No: 4178, Açıköğretim



Fakültesi Yayını No: 2957, Eskişehir, ss.46-73, 2020XIII. Türk Mutfağında Deniz Ürünleri ile Hazırlanan YemeklerTürk Mutfağında Deniz Ürünleri ile Hazırlanan YemeklerGÜLDEMİR O.Uygulamalı Türk Mutfağı, Şahin Perçin Nilüfer, Uçuk Ceyhun, Editör, Nobel Yayıncılık, Ankara, ss.196-207, 2020XIV. Bilim ve Yenilikçi Teknolo jilerin Sürdürülebilir  Gastronomiye EtkileriBilim ve Yenilikçi Teknolo jilerin Sürdürülebilir  Gastronomiye EtkileriGÜLDEMİR O.Gastronomi ve Sürdürülebilirlik, Yüncü Rafet, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını No: 4178, AçıköğretimFakültesi Yayını No: 2957, Eskişehir, ss.22-44, 2020XV. Karaman Mutfak Kültürü ve YemekleriKaraman Mutfak Kültürü ve YemekleriPetek Aslan F., GÜLDEMİR O., IŞIK N.Karaman Araştırmaları-II, Muşmal Hüseyin, Yüksel Erol, Kapar Mehmet Ali, Editör, Palet Yayınları, Konya, ss.231-245, 2019XVI. Gastronomide Dinsel Kültürün EtkileriGastronomide Dinsel Kültürün EtkileriGÜLDEMİR O.Gastronomi Olgusuna Sosyolojik Bakış, Avcıkurt Cevdet, Sarııoğlan Mehmet, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.71-83, 2019XVII. Malatya: Analı KızlıMalatya: Analı KızlıGÜLDEMİR O.Bir Yerin Tabaktaki Kimliği, Saçılık Y Melehat, Çeik Samet, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.299-303, 2019XVIII. Mutfak Uygulamaları İşletme ve Eğitim RehberiMutfak Uygulamaları İşletme ve Eğitim RehberiÖNÇEL S., GÜLDEMİR O., YAYLA Ö.Detay Yayıncılık, Ankara, 2018XIX. Bir  Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt TabbahinBir  Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt TabbahinGÜLDEMİR O.Oğlak Yayıncılık, İstanbul, 2018XX. Osmanlı Ramazan Mutfak Kültürü ve Günümüze YansımalarıOsmanlı Ramazan Mutfak Kültürü ve Günümüze YansımalarıGÜLDEMİR O., Sandıkçıoğlu T., IŞIK N.Osmanlı’da Mimari, Sanat ve Yemek Kültürü, Zülfkar-Aydın, Mükerrem Bedizel Aydın, Ravza, Editör, MahyaYayınları 61, İstanbul, ss.375-391, 2018XXI. Türk Aşçılık TarihiTürk Aşçılık TarihiGÜLDEMİR O.Dünden Bugüne Türkiye’de Turizm Kurumlar, Kuruluşlar, Turizm Bölgeleri ve Meslekler, Nazmi Kozak, Editör,Yıkılmazlar Basın Yayın, İstanbul, ss.755-780, 2018XXII. Başlıca Besin GruplarıBaşlıca Besin GruplarıGÜLDEMİR O.Beslenmenin Temel İlkeleri, Atkoşar Zeki, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını, Eskişehir, ss.106-127, 2018XXIII. Türkiye’de Kış Turizminin Başladığı Yer: UludağTürkiye’de Kış Turizminin Başladığı Yer: UludağEVREN S., GÜLDEMİR O.Dünden Bugüne Türkiye’de Turizm Kurumlar, Kuruluşlar, Turizm Bölgeleri ve Meslekler, Nazmi Kozak, Editör,Yıkılmazlar Basın Yayın, İstanbul, ss.263-296, 2018XXIV. Başlıca Besin GruplarıBaşlıca Besin GruplarıGÜLDEMİR O.Beslenmenin Temel İlkeleri, Zeki Atkoşar, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını, Eskişehir, ss.106-127, 2017XXV. Bölgelere Göre Türk Mutfak KültürüBölgelere Göre Türk Mutfak KültürüGÜLDEMİR O.Türk Mutfak Kültürü, Arıkan, Alev Dündar, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını No: 3286, Açıköğretim FakültesiYayını No: 2149, Eskişehir, ss.106-139, 2017XXVI. Mengen, Aşçılık ve EğitimMengen, Aşçılık ve EğitimGÜLDEMİR O.Kamp’ın Kitabı [I-II. Ulusal Aşçılık Kampı], Güldemir, Osman Kurnaz, Alper, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.27-33, 2017
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