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Docteur en histoire ( La Culture Culinaire d’Istanbul au XIXe siècle : L’alimentation, les techniques culinaires et les manières de table, sous la direction de Gilles Veinstein, EHESS, Paris, 2009) Özge Samancı a fait ses études de master et de licence en histoire à l’université de Bogaziçi à Istanbul. Depuis 2003 elle enseigne l’histoire d’alimentation, les cultures culinaires du monde et l’histoire de la cuisine ottomane  à l’Université de Yeditepe au département de la Gastronomie et des Arts Culinaires. Ses recherches ont pour perspective de proposer une approche culturelle à l’histoire d’alimentation turque et ottomane. La modernisation de la culture culinaire ottomane au XIXe siècle constitue le fil conducteur de ses recherches. Elle est membre du comité de rédaction de la revue  turque Yemek ve Kültür (Cuisine et Culture), membre correspondant de la revue Food & History et  membre de la société des amis de Jean-Louis Flandrin (de l’honnête volupté). 

Aire/Terrain Géographique 
Empire Ottoman
Turquie Moderne
Moyen- Orient 

Thèmes de recherches 
· Histoire de l’alimentation et de la culture culinaire turque-ottomane
· Histoire des techniques culinaires en Turquie  
· Sociabilité dans l’empire ottomane 
· La culture culinaire du palais ottoman et Istanbul
· Modernisation (19e-20e siècles)
· Analyse comparative des cultures culinaires du monde 
· Historiographie de l’alimentation turque-ottomane 
· Ancien manuscrits et livres de cuisine
Enseignements
Cours de licence à l’université de Yeditepe au département de la gastronomie et les arts culinaires sur l’histoire d’alimentation dans le monde méditerranéen, l’histoire de la cuisine turque et ottoman, les rituels alimentaires en Anatolie, les cuisines du monde et nouvelles tendances culinaires dans la gastronomie mondiale. 
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En préparation
· Projets de recherche sur la cuisine turque comme patrimoine alimentaire au département de la gastronomie et les arts culinaires de l’université de Yeditepe qui est membre de la Chaire Unesco « Sauvegarde et valorisation des patrimoines culturels alimentaires », portée par l’université François-Rabelais de Tours.
· La culture culinaire dans l’Europe ottoman au XIXe siècle. 
· Publication d’un livre de cuisine en langue ottomane : « Yeni Yemek Kitabı » publié en 1881. 
· Les banquets diplomatiques dans l’empire ottoman. 
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