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OZET

YIYECEK-iCECEK ISLETMELERINDE MUTFAK
CALISANLARININ YORESEL MUTFAGA HAKIMIYETLERININ
ARASTIRILMASI: ORDU iLi ORNEGI

Bu ¢alismada, Ordu ilinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerindeki mutfak
calisanlarinin yoresel mutfaga hakimiyetlerinin arastirilmasi amaglanmistir. Turizm
potansiyeli olan ve her gecgen yil turist sayisina paralel turistik igletme sayisinin da artis
gosterdigi bir bolgenin kendine has yoresel mutfak kaltlrinin turistik Griin haline
getirilerek gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi, bolgede gerceklesen
turizm hareketliligine katki saglayacaktir. Yoresel mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara
kiiltiir 6gesi olarak aslina uygun aktarilmasi da ayrica 6nemli bir unsurdur. Gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilen yoresel mutfak {iriinlerinin bolgeye gelen yerli ve
yabanci turistlerin begenisine sunulmasi i¢in yiyecek-icecek isletmelerine biiyiik
gorevler diismektedir. Arastirma kapsaminda 6rneklem olarak, bolgede faaliyet gdsteren
yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personelleri segilmistir. Kaynak zenginligi
agisindan degerlendirilerek, Ordu ilinde faaliyet gosteren turizm belgeli yiyecek-icecek
isletmeleri evren olarak se¢ilmistir.

Calisma bes boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde; giris, ikinci boliimde; Ordu ili
ve yoresel mutfagi hakkinda genel bilgiler, yemek-kiiltiir iligkisi, gastronomi turizmi
kavrami, diinyadaki ve tilkemizdeki gastronomi sehirleri, gastronomi ve turizm iligkisi,
gastronomi turizminin uluslararasi boyutlari, Ordu ili turizm potansiyeli, gastro turist,
yoresel mutfak kavrami, lilkemizde ve diinyada yoresel mutfak gibi baslica konular ile
Ordu ili yoresel corbalari, ot yemekleri, tursu yemekleri, et yemekleri, bakliyat
yemekleri, sebze yemekleri, balik yemekleri, hamur isi yemekler, tatlilar, helvalar ve
receller hakkinda literatiir taramasi ve genel bilgilere yer verilmis, li¢lincli boliimde;
metodoloji, arastirmanin yontemi, arastirmanin evren ve Orneklemi, arastirmanin
siirliliklart ve verilerin toplamasi, dordiincii boliimde; demografik bulgular, mutfak
calisanlarinin yoresel mutfaga hakimiyeti ile ilgili bulgular, besinci bdliimde; sonug ve

Oneriler yer almaktadir.



Arastirmada, nitel arasgtirma yoOntemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi (miilakat) kullanilmistir. Ordu ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli
yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan 20 mutfak personeli ile yiiz ylize goriisme
gerceklestirilmistir. Mutfak calisanlarina demografik bilgiler harig, yoresel mutfaga
hakimiyetlerine yonelik toplamda 19 yar1 yapilandirilmis soru sorulmustur. Gortigmeler
ses kayit cihazi ile kaydedilmistir.

Katilimcilardan elde edilen veriler, igerik analizi yontemi ile analiz edilmis ve bir
takim bulgular ortaya konulmustur. Ordu ilinde faaliyet gosteren yiyecek-icecek
isletmelerinde  mutfak ¢alisanlarinin  yoresel —mutfagt Onemsedikleri, fakat
hakimiyetlerinin yeteri seviyede olmadiklari, ¢alistiklar1 yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yoresel {iriin ¢esitliliklerinin az oldugu, bunun en 6nemli sebebinin ise
yeteri kadar yore mutfag: ile ilgili arastirma yapmadiklar1 ve yoresel {iriin gesitliligi
hakkinda genel bilgiye sahip olmadiklari yoniinde veriler elde edilmistir. Arastirma
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirildiginde; Ordu ilini ziyarete gelen yerli ve
yabanci turistlerin yoresel mutfaga ait yemekleri talep ettikleri, fakat mutfak
calisanlarinin sinirl sayida yoresel yemekleri biliyor olmalar1 sebebi ile gelen turistlere
yoresel mutfak ¢esitliligini sunamadiklart sonucuna ulagilmistir.

Bu veriler 15181inda konu degerlendirilmis olup, bolgede faaliyet gosteren yiyecek-
icecek isletmelerinde calisan mutfak personellerine yoresel mutfagin tiim yonleri ele
alinarak anlatilmas1 ve mutfak egitimi verilmesi gerektigi, sehir genelinde faaliyet
gosteren yiyecek-igecek isletmeleri ile diger tiim paydaslarin birlikte hareket ederek
yoresel mutfagin tanitimi i¢in bir takim girisimlerde bulunmalar1 gerektigi, yoresel
mutfak tirlinlerinin gelecek kusaklara aslina uygun kiiltlir miras1 olarak birakilmasinin
onemli bir konu oldugu, yoresel mutfak arastirmalarina agirlik verilmesi ile
stirdiiriilebilir tariminda gelisecegi ve kirsaldan sehre gogilin azalacagi, Ordu yoresel
mutfaginin ot ve sebze agirlikli genel yapisinin vejetaryen mutfak kapsaminda
degerlendirilip, gastronomi turizmi agisindan ele alinarak bolgeye turistik ziyaret
gerceklestiren yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunulmasi ile ilgili bir takim
onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Ordu ili, Gastronomi, Y0resel Mutfak, Gastronomi Turizmi
Tarih:

Vi



ABSTRACT

INVESTIGATING THE KITCHEN EMPLOYEES’ COMMAND OF
REGIONAL CUISINE IN FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES:
CASE OF ORDU PROVINCE

It was intended in this study to find out how much the kitchen employees in the food
and beverage businesses operating in Ordu province master regarding the regional
cuisine. In a region that has tourism potential and where the number of tourist
businesses is increasing parallel to the number of tourists every year, turning its unique
regional cuisine culture into a tourist product and evaluating it within the scope of
gastronomy tourism may contribute to the tourism mobility in the region. It is also a
critical element to transfer the local cuisine culture to future generations as a cultural
element and in accordance with its original.Great duties fall to the food and beverage
businesses presenting the regional cuisine products, evaluated within the scope of
gastronomy tourism, to the taste of domestic and foreign tourists visiting the region.
Within the scope of the research, kitchen employees working in the food and beverage
businesses operating in the region were picked as samples.Taking the resource richness
into consideration, the food and beverage businesses with tourism operation certificates
run in Ordu were decided as population.

The study consists of five chapters. The introduction has been given in the first part.
The general information about Ordu province, general information about the regional
cuisine of Ordu, the relationship between food and culture, the concept of gastronomy
tourism, gastronomy cities in the world and our country, the relationship between
gastronomy and tourism, international dimensions of gastronomy tourism, tourism
potential of Ordu city, gastro tourist, basic issues such as the concept of regional
cuisine, regional cuisine in our country and the world were supplied.Also, a literature
review and general information about the regional soups of Ordu, herb dishes, pickle
dishes, meat dishes, legumes dishes, vegetable dishes, fish dishes, pastry dishes,
desserts, halvah and jams can be foundin the second part of the study.In the third part,

the methodology, method of research, population and sample of research, limitations of
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research and data collection were presented. The demographic findings, findings related
to the kitchenemployees’command of the regional cuisineare included in the fourth
section.The final chapter showsthe results and recommendations.

One of the qualitative research methods, a semi-structured interview technique was
employed in the research. A face-to-face interview was held with 20 kitchen employees
working in the food and beverage business with tourism operation certificates operating
in Ordu. Except for the demographic information, kitchen employees were asked a total
of 19 semi-structured questions regarding their command of the regional cuisine. The
interviews were recorded with a sound recording device.

The data obtained from the participants were analysed with the content analysis
method and some findings were revealed. According to the results, it was determined
that the kitchen employees in the food and beverage businesses operating in the
province of Orduhave a high opinion of regional cuisine, but their command of regional
cuisine is not satisfactory. Additionally, the variety of regional products in the menus of
food and beverage businesses is low. It was also ended that the most far-reaching reason
for this is that they do not inquire intosufficiently. The results demonstrate that the
kitchen employees in the food and beverage businesses do not possess general
information about the regional product variety. Moreover, when the research is
evaluated within the scope of gastronomic tourism it reveals that the domestic and
foreign tourists who come to visit the city demand the dishes reflecting on the regional
cuisine. However, it was concluded that the kitchen employees could not offer the
regional cuisine variety to the tourists because kitchen employees have a limited
number of command of regional dishes.

The subject has been evaluated under the light of these available data, and some
suggestions have been proposed. It was recommended that kitchen employees working
in the food and beverage businesses in the region should be provided culinary training
in which all aspects of the local/regional cuisine are addressed and explained in detail.
Also, it was advocated that food and beverage businesses operating all over the city and
all other stakeholders should act in unison and take some steps to promote regional
cuisine.It was suggested that regional cuisine products should be passed on to future
generations and be maintained as an appropriate cultural heritage. By giving much

weight to regional cuisine research.sustainable agriculture may develop and migration
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from rural to a city may decrease. Lastly, it was prescribed that the herb and vegetable-
based general structure of Orduregional cuisine should be assessed within the context of
vegetarian cuisine and should be presented to the appreciation of domestic and foreign

tourists visiting the region.

Keywords: Ordu province, Gastronomy, Regional Cuisine, Gastronomy Tourism
Date:
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BOLUM 1 GIRIS ve AMAC

Gunumuzde yasanan teknolojik, bilimsel, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik gelismeler
insanlarin yasamini evrenin hangi noktasinda olursa olsun daha kolay ve pratik hale
getirmistir. Bu ve buna benzer pozitif yonlii gelismeler insanoglunun refah seviyesinin
artmasina teknolojiden ve bilimden yararlanarak bos zaman yaratmalarina olanak
tanimustir. Insanlar bos zamanlarim giinliik rutinin bir parcas1 olmaktan ¢ikarip ruhen ve
bedenen dinlenmek i¢in bir takim aktivitelere ayirmistir.

Turizm sektor Glkelerin ekonomilerinin gelismelerinde 6nemli bir faktordiir. Bos
zamanlarin1 ruhen ve bedenen dinlemek farkli deneyimler yasamak isteyen bireyler
turizm hareketine katilmaktadir. Tiirkiye, cografi konumu dogal, tarihi, sosyal ve
kiiltiirel kaynaklar ile turizm agisindan zengin bir lkedir. Anadolu topraklari gegmis
yiizyillardan giiniimiize farkli medeniyetlere ev sahipligi yaptigi i¢in bircok farkli kultlr
Ogesini i¢inde barindirmaktadir bu faktorler Glkemizde turizm sektériniin gelismesinde
biiyiik etkiye sahibi olmustur. Tiirkiye’yi her y1l milyonlarca turist ziyaret etmekte ve bu
ziyaretler sirasinda turistler lilkeye onemli miktarlarda doviz girdisi saglamaktadir.
Turizmden elde edilen doviz girdisi ile yeni turizm yatirimlar1 yapilmakta ve bu turizm
etkilesimi sosyal kiiltiirel agidan da ayrica faydasaglamaktadir. Gida insanoglunun
hayatin devamesi i¢in énemli bir unsurdur. Belirli bir refah seviyesine ulasan bireyler
bos zamanlarin1 ruhen ve bedenen dinlendirmek yeni deneyimler elde etmek icin
teknolojik gelis melerlerden de yararlanarak farkli turizm alternatiflerine yonelmislerdir.
Bu gelismelerinde etkisi ile uluslararasi boyutta iyi gida, iyi yemek bireyler icin seyahat
sebebi olmustur. Bu stire¢ turizm cesitliligi igerisinde gastronomi turizmini 6n plana
cikartmistir. GUnumuzde bireyler iyi gidaya ulagabilme, farkli kiiltiirlerin beslenme
aligkanliklar1 hakkinda bilgi sahibi olma, farkli kultlrlere ait tatlar1 deneyimlime arzusu
icin deniz asir1 iilkelere seyahatler gergeklestirmektedirler. Bu gelismeler ginimizde
gastro turistler i¢in rutinin bir parcasi haline gelmistir. Tiirk mutfag: son yillarda mevcut
potansiyelini ortaya ¢ikarmaya baslamistir. Anadolu Kiltlriin yiiz yillarm birikimi
oldugu gergegi ile hareket ettigimizde Anadolulun her bolgesinde yoresel mutfak

kilturlerinin yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunulmasi gereken Yuzlerce



gastronomik unsurlarla dolu oldugunu séylemek mimkindir. Bu kaltirel birikim
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi 6nemli bir husustur.

Ulkemizde son donemlerde UNESCO gastronomi sehirler agna dahil olan
sehirlerimizin her gecen yil sayilarinin artmasi, uluslararast boyutta yapilan gida
fuarlari, lezzet festivalleri gibi girisimler ve organizasyonlar tlkemizde de gastronomi
turizmin den bolgelerin hizla faydalanmasina olanak tanimistir.

Uluslararas1 boyutta gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikan iilkeler ve bolgeler sosyal,
kilturel ve ekonomik agidan da biyiik kazanimlar elde etmektedir. Boélgelerin ulusal ve
uluslararast boyutta tanmirliligi artmakta, ziyarete gelen yabanci turist artislariyla
ulkeye doviz girdisi saglanmakta, yapmis olduklar1 alis verislerle kiglk dreticileri
desteklenmekte, bolgede alt yap1 ve list yap1 ¢alismalarinda iyilesmeler goriilmekte ve
bolgeye yeni yapilacak turizm ve yiyecek igecek yatirmalari ile istihdamin artmasina
olanak saglamaktadir.

Son yillarda bilindik turizm algis1 kirilmaya baslamistir deniz, kum giines turizminin
artik turistler tarafindan eski gekiciligi kalmamistir. Giintimiizde insanlar alternatif
turizm hareketlerine yonelmislerdir doga turizmi, kis turizmi, eko turizm ve gastronomi
turizmi bu turizm gesitliliklerinin basinda gelmektedir. Ordu ili tim bu saydigimiz
alternatif turizm cesitliligini igerisinde barindirmaktadir, doga turizmi, kig turizmi ve
eko turizm kapsaminda son on yilda ¢ok blylk mesafe kaydederken maalesef
gastronomi turizmi kapsaminda ayni basartyr gosterememistir. Bunun en énemli sebebi
ise Ordu yoresel mutfaginin ot ve sebze agirlikli bir yapiya sahip olmasi, et ve et
urinlerinin Ordu yoresel mutfaginin genel hatlarmi olusturmamas: ana sebeplerin
basinda geldigi sGylenebilir. Ulkemizde genel olarak protein agirlikli beslenme
kultirunin hakim olmasi, ot ve sebze agirlikli mutfaga genel olarak pek sicak
bakilmamasi1 bir diger olumsuz faktor olarak diisiiniilebilir. Ulkemizde UNESCO
gastronomi sehirleri agina dahil olan ve bu 0Ozellikleri ile sosyal kultirel ve ekonomik
olarak biiyiik kazanimlar elde eden Gaziantep, Hatay ve Afyon sehirlerine baktigimizda
yoresel mutfaklarinin genel hatlar1 ile karbonhidrat, yag ve protein agirlikli bir yapiya
sahip oldugu goriilmektedir. Obezite’nin asir1 boyutlara ulastigi gunimizde tim
dunyada saglikli mutfak, rafine mutfak kavramlar1 konusulmaktadir. Bu gelismelere
istinaden son yillarda insanlarin vejetaryen beslenme aligkanliklarina egilimlerinin

arttigi saglikli yasam igin daha fazla sebze ve ot tuketimine agirhik verdigi



gortulmektedir. Ordu yoresel mutfagi bu gelismeler karsisinda degerlendirildiginde
kendine has dogal, yenilebilir ot ve sebze ¢esitliligi ile vejetaryen mutfagi yansitan bir
genel yapist vardir. Saymis oldugumuz bu mutfak yapisi ile gliniimiiz beslenme
aligkanliklar1 kapsaminda degerlendirildiginde miikemmel bir avantaja sahip oldugu
acikca gorillmektedir. YOre insami yillardir bu ot ve sebzelerden kendine has
yontemlerle pratik, lezzetli ve essiz yemekler yapmaktadir. Ot ve sebze agirlikli bu
yemek c¢esitliligini turizm agisindan gelismekte olan bir bolge icin gastronomi turizmi
kapsaminda gelen turistlerin begenisine alternatif turizm ¢esitliligi icerisinde sunmak
yerinde ve dogru bir uygulama olacaktir.

Ordu yoresel mutfaginin vejetaryen mutfak kapsaminda gelen turistlerin begenisine
sunulabilmesi igin belirli bir diizen igerisinde sehri tiim paydaslari ile bu degisime ve
donlsime hazirlanmas1 gerekmektedir. Yoresel mutfagin gastronomik {iriine
doniistlrilmesi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilmesi i¢in dogal ve
saglikli mutfak kdlturimizin essiz argiimanlart olan tim yoresel Urin cesitliligini
kapsayacak sekilde ele alinarak nitelikli son Qrin haline getirilmesi, gelen yerli ve
yabanci turistlerin begenisine tum yonleri ile sunulmasi gerekmektedir. Fakat tim bu
saydigimiz girisimlerde bulunurken bolgeye seyahat gergeklestiren yerli ve yabanci
turistlerin o bolgenin mutfak kiiltiirii hakkinda olumlu ya da olumsuz ilk algisinin
olusacagi yerin o yorede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin oldugunun
unutulmamasi gerekmektedir.

Bu baglamada o yoreye ait yemek cesitliligini aslina uygun bilingli bir sekilde
bilerek Uretecek ve gelen yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunacak olan basta
yiyecek icecek isletmelerinin mutfak calisanlaridir. Bu kapsamda mutfak c¢alisanlarinin

yoresel mutfaga hakimiyetlerinin tam manast ile belirlenmesi 6nem arz etmektedir.



BOLUM 2 GENEL BILGILER

2. ILIN GENEL TANITIMI VE COGRAFIi OZELLIKLERIi

Dogu ile Bati1 Karadeniz’i bir birinden ayiran boélgenin kapis1 konumundaki Ordu ili,
dogal giizellikleri, bitki ortiisii, mavi ve yesilin kucaklastig1 kiyilari, koy ve kumsallari,
hemen kiy1 seridinden baslayan daglari, birbirinden giizel yaylalar ile tarihin yani sira
kiiltiir ve dogal giizellikleri de icerisinde barindiran tarihi bir Karadeniz sehridir. Uzun
bir kiyt seridine sahip olan Ordu ili'nin 60 km.lik kiyr béliimii kumsallardan
olugsmaktadir. Bu o0Ozelligiile diger Karadeniz illerinden farkli bir yapiya
sahiptir. Kuzeyinde Karadeniz, dogusunda Giresun, batisinda Samsun, giineyinde ise
Sivas ve Tokat Sehirleri yer almaktadir. Konumu 40'- 41' kuzey paralelleri, 37" - 38'
dogu meridyenleri arasindadir. Toplam yizolcimi 5961 km? olup, Uzerinde Melet,
Civil Deresi, Akgaova Deresi gibi biiyiiklii kiiciiklii akarsularin olusturdugu yer yer
altivyon diizliikler bulunmaktadir. Bolgenin daglar ve ormanlar ile kapli olmasi, zengin
floras1 ve turistlik destinasyonlar1 ziyaretgiler igin ¢ekici bir 0zellik olarak
gortlmektedir. Ordu ilinin sosyal ve kiltiirel yapisi, turizmin gelismesi i¢in de
oldukca uygundur (WEB_1, 2020).
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Sekil 2. 1. Ordu 11 Haritas1
2.1. TARIHI

Ordu ili’nin tarihinden kisaca su sekilde bahsedebiliriz. M.O. 400 yilindan 6nce
simdiki sehir merkezinin yaklasik 5 km batisinda, simdiki Kiraz limani yanindaki halk
arasinda Bozuk kale olarak bilinen yerde "Kotyora" adiyla kuruldugu séylenmektedir.
Sehrin buraya kurulmasmin sebebi ise gevredeki tek “Dogal Liman” 6zelligine sahip
olmasidir. (Bulut, 2015). Ordu ve ¢evresini sehirleri de igerisine alan Orta ve Dogu
Karadeniz Bolgesi'nde yasayan en eski topluluklar su sekilde siralanmaktadir; Kolhlar,
Driller, Mossinoikler, Halibler ve Tibarenler. M.O. 675 'ten itibaren ydreye sirasiyla
Kimmerler, Miletliler (M.O. 656 civar1), Persler (M.O. 547), Makedonyal: Iskender
(M.O. 334) ve onun komutanlar1 (M.O. 312-280) egemen olmuslardir. Daha sonra
bolgede {ic buguk asir hiikiim siiren Pontus Devleti'ni (M.O. 280-63) Roma
Imparatorlugu ortadan kaldirmistir. Roma Imparatorlugu'nun béliinmesiyle 395 yilinda
Bizans (Dogu Roma) Devleti'nin denetimine giren ve eski ad1 Kotyora olarak bilinen
Ordu ve g¢evresi, 1071 'deki Malazgirt Savasi'ndan sonra Anadolu'da kurulan

beyliklerden Danismentlilerin himayesine ge¢mistir. Farkli medeniyetler tarafindan

sahil kism1 zaman zaman el degistirmis olsa da Ordu ve yoresinin biiyiik bir boliimiiniin



Danigmentliler doneminden bu yana bir Tiirk vatani oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Anadolu Selguklulari, Danismentli Devleti 'ne 1178 yilinda son vererek, onlarin
topraklarina sahip olmuslardir. (Balik, 2017). 1427 yilinda Yildirim Beyazit’in canik' i
idaresi altina almasini takiben bolge, Osmanli Devleti’nin topraklarina dahil edilmistir.
1920'de de sancak (vilayet) merkezi olmustur. (Bayhan, 2010). Ayrica baz1 kaynaklarda
“Kotyora” kelime anlami olarak “Koto” Eski Lazca: Canak, ¢omlek “uri” (Lazcada
aidiyet belirtir) Kotoyuri, "¢omlek¢i; canak, ¢omlek yapilan yer" anlamina da
gelmektedir (Ozturk, 2011).

2.1.2. Iklimi

Ordu ili genel manada tipik Karadeniz iklimine sahiptir, kiglar1 1lik, yazlar ise
nispeten serin geger. Yilin biitiin aylarinda yagis almaktadir (WEB_2, 2020). Ayni
zaman da Altmordu, Fatsa, Unye, Giilyal1 gibi kiy1 seridi yerlesim yerleri 0 rakimda
oldugu i¢in saydigimiz bu ilgelerde y1l bazinda nem orani oldukga yiiksektir. Ortalama
en ylksek sicaklik +37,5, en diisiik sicaklik ise - 7,2°dir. En yiiksek sicaklik Haziran ve
Temmuz aylarinda goriiliirken yilin en soguk donemleri ise Aralik ve Ocak aylaridir.
Ordu ilini iklimsel olarak iki kisimda ele almak miimkiin olmaktadir.

Ordu ili genel olarak degerlendirdigimizde kiy1 kusagi iliman iklime sahip olsa da
i¢ kesimlerde bulunan rakimin yiiksek oldugu; Mesudiye Aybasti, G61koy gibi ilceler de
yil bazinda ortalama hava sicakliginin daha diisiik ve karli giin sayisinin daha yiksek

oldugunu séylemek mimkundur.

2.1.3. Bitki Ortusu

Rakimin yiiksek oldugu i¢ kesimlerde bitki ortiisii ladin, ¢am (karagcam), kizilagac,
kayin, gilirgen, mese, kestane olarak ¢esitlilik gostermekle birlikte kiyr kusagi kadar
yogun olmasa da findik arazileri mevcuttur. Yagisin ve hava sicakliginin normal
seyrettigi, glin sayisinin fazla oldugu kiyr kusaginda tarim arazilerinin tamami findik
bahgelerinin yani sira ¢ok yaygin olmamakla birlikte son donemlerde Gretimi artan Kivi
bahceleri olusturmaktadir. Ozellikle kiyr kusaginda birgok evin bahcesinde Akdeniz
iklimi ozelligi tastyan “portakal, mandalina, limon v.b” bitkilerinin de yetistigini
sOyleyebiliriz (WEB_3, 2020).


https://tr.wikipedia.org/wiki/Zan_dili

2.1.4. Nufusu

Ordu Ilinde toplam 19 Ilge belediyesi bulunmaktadir, bu belediyelerde toplamda
772 mahalle den olusmaktadir. 2019 yili sonu itibariyle ilin Toplam
Nifusu: 754.198'dir. 2019 yili Toplam niifusunun 376.933’nii Erkek, 377.265°ni Kadin
bireyler olusturmaktadir. lin yiizolgimii 5.861 km?dir. ilde km? ye 129 kisi

diismektedir. Niifus yogunlugun en fazla gorildigi ilge ise: 531 kisi ile Altinordu
ilcesidir (WEB_4, 2020).

Ilge lere gore niifus sayilari su sekildedir;

Tablo 2. 1. Ordu {li ilgeler Arasi Niifusu Dagilimi

YIL ILCE ILCE NUFUS SAYILARI
2019 ALTINORDU 217.640
2019 UNYE 128.101
2019 FATSA 119.094
2019 PERSEMBE 31.542
2019 KUMRU 29.945
2019 KORGAN 28.609
2019 GOLKOY 28.332
2019 AKKUS 22.192
2019 AYBASTI 22.027
2019 ULUBEY 19.450
2019 MESUDIYE 16.809
2019 IKiZCE 14.570
2019 GURGENTEPE 14.100
2019 CATALPINAR 13.809
2019 CAYBASI 12.687
2019 KABATAS 10.617
2019 CAMAS 9.058
2019 GULYALI 8.269
2019 KABADUZ 7.347
TOPLAM: 19 iLCE 754.148

Kaynak : (WEB_5, 2020)



https://tr.wikipedia.org/wiki/Alt%C4%B1nordu

2.1.5. Egitimi

Ordu ili genelinde 2017-2018 egitim-6gretim yil1 ile birlikte okul dncesi, ilkokul,
ortaokul ve orta Ogretim derecelerinde toplam 562 resmi ve 06zel okuldaki 6.177
derslikte, 128.549 ogrenci ve 9.163 Ogretmen ile egitim-6gretim faaliyetleri
strddrilmektedir. Ordu ilinde okullardaki artis hizina bakildiginda okul Oncesi artis
okul orani Ordu ilinde %57,70 iken; ilkokul okul artis oran1 % 90.56; ortaokul okul artis
oran1 %85.95; orta dgretim okul artis oran1 % 89.56’dir. 2006 Y1ilinda kurulan ve egitim
hayatina baslayan Ordu Universitesi, biinyesinde 12 Fakiilte, 2 Y{ksekokul, 10 Meslek
Yiiksekokulu ile 210 aktif bolimi mevcuttur. Ordu Universitesi ayrica Fen Bilimleri,
Sosyal Bilimler ve Saglik Bilimleri Enstitiileri olmak Uzere 3 enstitiyl de bunyesinde
barmdirmaktadir. Ordu Universitesinin 6grenci sayist 2017 - 2018 egitim-6gretim
déneminde 21.009°dir (WEB_6, 2020). Yine Ordu ilinde MEB na bagl bir¢ok farkli
bransta mesleki egitim veren Ordu Halk Egitim Merkezi gibi kurumlarda mevcuttur. Bu
kurumlardan da mesleki egitim alarak mezun olan kursiyerlerin farkli sektorlere kalifiye

personel olarak katki saglamaktadir.

2.1.6. Ekonomisi

Ordu ili tarim agirlikli bir ekonomiye sahiptir. Il ekonomisinde sanayi sektorii,
tarim ve hizmet sektorlerine oranla daha kii¢iik bir paya sahiptir (WEB_7, 2020). 2010
yil1 itibariyle Ordu iline yapilan turizm yatirimlar1 ve son yillarda turist sayilarindaki
artiglarla turizm sektorii de Ordu ekonomisine biiyiik katkilar saglamistir en belirgin
ekonomik iriini findiktir ve son yillarda bir diger tarimsal iriin olan Kivi de bir diger
ekonomik {irlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Turkiye genelinde en fazla bal Gretiminin
yapildig1 sehirlerden biridir. Ulkemizdeki ilk bal enstitiisii de Ordu ilinde kurulmustur.
Bunun yani sira gida sektoriinde, hazir pide gurubunda yurtdigina ihracat yapan
“Aktaglar Gurubu” , Tiirkiye’nin tek findik yag: tiretimi yapan “Atlas Yag Sanayi” , ile
cikolata ve tlrevlerinin iiretimin yapildigi uluslararasi1 bir marka olan <’Sagra’’ firmasi
da Ordu ilinde faaliyet gostermektedir. 2010 yilindan bugiine kadar yapilmis olan ulusal
ve uluslararas1 marka degeri olan firmalarin konaklama ve yiyecek i¢cecek yatirimlari da

ekonomiye il genelinde biiyiik katkilar saglamistir.



2.1.7. Tarim Ve Hayvancihik

120 binin Gzerinde ¢iftgi ile Tiirkiye’de en ¢ok kayit altinda olan ¢iftgisinin oldugu
il’dir. Ordu ili arazisinin %41,4’u tarim alani, %34,6’1 orman ve fundalik alan, %38,5°{i
cayir ve mera alani, %15,5’s1 ise yerlesim alan1 ve tarim dis1 araziden olugmaktadir.
Ordu’nun toplam tarim alan1 2.552.972 dekar ve meyve yetistirilen alanlar ise 2.277.402
dekardir. Ordu ilindeki tarim faaliyetleri sahil seridinde boyunca findik, kivi ve misir
Uretimi; rakimin yiiksek oldugu i¢ kesimlerde ise hayvancilik ile tarla {iriinleri ve yem
bitkileri tiretiminin yapildig1r goriilmektedir. Tiirkiye, diinya findik iiretiminin yaklasik
%60-75’ini; Ordu ise Tiirkiye‘nin toplam {iretiminin ortalama %?20-30’unu
karsilamaktadir. Ayrica Ordu ili bal iiretiminde %15 ile Tiirkiye’de ilk sirada iken, kivi
tiretiminde ise %13 ile ikinci siradadir yer almaktadir. Ordu ilinde yapilan balik¢ilik da
yerel ekonomi igin dnemli bir sektordir. Kiiltiir balik¢iliginda, Ordu ilinde su tranleri
yetistiriciligi yapan 30 adet isletmenin 23 adedi tathi sularda olup, toplam iiretim
kapasiteleri 240 ton/yildir. Denizde bulunan 7 adet isletmede ise alabalik, levrek balig
Uretimi yapilmaktadir. Bu isletmelerin toplam iiretim kapasitesi ise 3.250 ton/yildir
(WEB_8, 2020). Ayn1 zamanda Ordu Biiyiik sehir Belediyesinin Projelerinden olan Kaz
yetistiriciligini hayata gecirmek ve il genelinde yayginlastirmak igin sehrin farkli
bolgelerinde damizlik kaz dagitimi da belediye tarafindan gerceklestirilmistir (WEB_9,
2020). Yine 2020 yili baslarinda Biiyiiksehir belediyesi tarafindan, eski bir tarimsal
ekonomik Urin olan soya fasulyesi yetistiriciligini tekrar hayata gecirmek adina
girisimlerde bulunulmustur (WEB_10, 2020). Ordu ili saymis oldugumuz tiim bu
kazanimlari ile bir biitiin olarak degerlendirildiginde Karadeniz bdlgesinin tarimsal ve

hayvansal iiretim yapan 6nemli sehirlerinden oldugu agikca goriilmektedir.

2.2. ORDU iLi YORESEL MUTFAGI

2.2.1. Ordu Yoresel Mutfaginin Genel Yapisi

Karadeniz mutfagi, gilinlimiizde 06zgiinliigiinli koruyan ender mutfaklardandir
(Comert ve Ozata, 2016).

[’in Karadeniz’e kiyis1 olmasi, i¢ kesimlere gittikce rakimin yiikselmesi, yakin
mesafelerde farkli iklim kusaklarinin olusu ve bu farkli kusaklarda yetisebilen dogal ot
ve sebze gesitliliginden faydalanarak geleneksel yontemlerle hazirlanan essiz, saglikli

ve lezzetli yemekler, Ordu ydresel mutfaginin genel hatlarini olusturmaktadir.



Ordu yoresel mutfagini olusturan argiimanlar1 su sekilde agiklayabiliriz; ylksek
bolgelerinde kisa dayanikli meyve ve sebzeler, rakim azalmaya basladiginda degerli
bakliyat c¢esitleri, 0-1000 rakim arasinda yagisin ve mevsim sicakliginin normal
seyrettigi donemlerde bolge halki tarafindan yilin her doneminde sevilerek tlketilen
yoresel mutfagiin genel hatlarini olusturan yenilebilir ot ve sebze gesitliliginin yani
sira denize kiyist olmasi sebebi ile de kismen balik gesitliligini icerisinde
barindirmaktadir.

Bu baglamda, Ordu ili yoresel mutfag: incelendiginde bélge insaninin kendine has
yeme-igme kiiltliriinii ve beslenme aligkanliklarin1 gelenekselci yaklasimla korudugu
sOyleyebilmek mumkindur.

Diinyada oldugu gibi Ordu ilinde de degisen ve gelisen yeme-igme aliskanliklarina
ayak uydurulmaya c¢alisilsa da genel olarak bolge halki tarafindan geleneksel mutfak
kaltirinin korunmaya calisildigi sdylenebilir (Yavuz, 2018). Ordu’nun cografik ve
kiiltiirel kimligi ¢ercevesinde olusmus geleneksel yontemlerle hazirlanan ve vejetaryen
mutfagi yansitan yemekleri de oldukca fazladir.

Ordu ili geleneksel mutfagina baktigimizda et ve et iiriinleri agirlikli bir mutfak
sahip degildir hatta yok denilecek kadar azdir. Yapilan bir¢cok bilimsel arastirmalarda
Ulkemizde en uzun yasayan insanlar Ordu iline bagli G6lkdy ilgesinde bulunmaktadir ve
bolge halki bu durumun tamamen dogal ortamda yetisen organik 0runlerden
beslenmelerinin bir sonucu oldugunu savunmaktadir (WEB_11, 2020). Ordu ili tim bu
saydigimiz  Ozglinliiglini ve dogalligim1  koruyan yeme-igme unsurlart ile
degerlendirildiginde,”’yenilebilir ot’> kdlttrld ile dikkat c¢ekmektedir. Ordu ili
cografyasinin sahip olugu’’ yenilebilir ot’’ ¢esitliliginin en 6nemli 6zelligi ise tariminin
yapilamamasi ve tamamen dogal *’yabani’’ ortamda kendiliginden yetismesidir.

Ordu ilinin yenilebilir ot ¢esitliligi yoniinden zengin bir floraya sahip olmasi, bu ot
cesitliliginin yan1 sira sebzenin de geleneksel mutfakta farkli yontem ve teknikler
kullanilarak siklikla hazirlanmasi, diinyada ve {ilkemizde son yillarda bilinirligi ve
insanlar tarafindan egilimi artan, saglikli ve dogal mutfak olarak adlandirilan
”Vejetaryen Mutfak” kategorisine konumlandirmamiza olanak taniyacaktir.

Ordu ilinin aym1 zamanda yoresel mutfagi destekleyici Cografi isaretli iiriinleri de
bulunmaktadir. 01.12.2019 tarihi itibariyle Ordu iline ait cografi isaret tescili almis

iriinler agsagidaki Tablo 2’ de su sekle siralanmustir,
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Tablo 2. 2. Ordu ilinin Cografi isaret Alnug Uriinleri

Cografi Isaretin ) o
. Tescil Tarihi Turu
Adi/Geleneksel Uriin Adi

Akkus Seker Fasulye 2012 Mense Adi
Kabatas Helva 2017 Mahreg Isareti

Ordu Kivisi 2019 Mense Adi
Ordu Persembe Ceviz Helva 2017 Mabhrec Isareti
Ordu Yayla Pancar1 Tursusu 2017 Mabhrec Isareti

Kaynak: (WEB_12, 2020)

Ot ¢esitliligini geleneksel mutfak kiiltiiriine yansitan bolge halki bu otlardan ve

diger geleneksel gida tirlinlerinden pratik, basit ve lezzetli yemekler yapmaktadir. Ordu

ili yoresel mutfagina ait yemekleri su sekilde siralayabiliriz;

Tablo 2. 3. Ordu ili Yéresel Yemekleri

Etve
Ot Tursu : Sebze Bahk Hamur Regeller ve
Corbalar . . Bakliyat : : . Tathlar
Yemekleri Yemekleri _ yemekleri Yemekleri Isleri Helvalar
Yemekleri
. Galdirik . o
Baldiran Galdik 4 Etli Akkus Firin Fasulye Palamut Akkus Armut Dag Cilegi
ursusu . .
Corbasi Kavurmasi Fasulye Kavurmasi Bugulama Fetili Bulamaci Receli
Kavurmasi
Balkabag Biber yapragi ) .
Isirgan Etli Firin Kabak Hamsi Misir Balkabag o .
1 Tursusu ) Kivi Regeli
Yaglasi Fasulye Kayganasi Tuzlamasi Ekmegi 1 Tatlis1
Corbast Kavurmasi
Yesil Levrek
Balik Kurutulmug
. ) Hosgiran Domates . Bugulama Melet Pekmez Balkabag1
(Iskorpit) Etli Calmag Kabak .
Kavurmasi Tursusu (Cizlama, Ekmegi Yaglasi Receli
Corbasi Kavurmasi
Kavurmasi Citlam)
o Etli Beyaz Pekmezli .
. Galdirik Kirma . Pirasali Kara Incir
Ekin Kiraz Tursusu | Lahana(Kel Hamsi Stizme .
Yapragi Fasulye(Kap1 Misir Receli
Corbasi Kavurmasi em/Diirme) Bugulama ) Yogurt
Sarma c) Ekmegi
Sarma Taths1
Baklava
Salatalik ) Kurutulmus Kotek Otlu Hamurun
Findik Melocan Findik(Koti Taflan
Tursusu Kabak Baligt Misir a Sarili .
Corbast Kavurmasi k)Kebabi ) Regeli
Kavurmasi Yogurtlamasi Izgara ekmegi Kabak
Tatlis1
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Tablo 2. 3. Devam

. Taflan Etli Pancar Kurutulmus L L . .
Bulgur as1 Nivik otu . Hamsi I¢li Bileki Boremit Kiraz
Tursusu (Karalahan Patates ) .
Corbas1 Kavurmasi Tava Ekmegi Tatlis Receli
Kavurmasi a)Sarma Kavurmasi
Beyaz .
Pancar(Kar Mersin
. . Lahana(Kel Kurutulmus Tereyagh Kumru
Hedik dart | alahana)Cic Yalikoy koyu . Armut .
) em/Dirme) . Kiyma . Kuzine Fizme
Corbas1 egi Kofte Mezgit Ballamasi
Tursusu Fasulye Ekmegi Helva
Kavurmasi Tava
Kavurmasi
Fasulye Misir Unlu Takoz .
Isirgan Patanak Keskek Yesilce Kabak Kabatag
Tursusu Patlican Palamut » .
Corbasi Kavurmasi (Gendeme) Goliti Muhallebi Helva
Kavurmasi Kizartma Izgara
o Gabalak Ahlat Persembe
Pancar Galdirik Misir Pirasa Tereyagh Ordu .
Tursusu . ] Armudu Ceviz
Corbasi Kayganasi Yaglas1 Kaygana Iskorpit Tostu
Kavurmasi Tatlist Helva
Koyun Kocabasg Akkus .
Sakarca Taze Fasulye Glivecte Ordu Tuzlu
kulag: Tursusu Kuru o .
Mihlamasi Kaygana Alabalik Simidi Muhallebi
Corbasi Kavurmasi Fasulye
" Misir
Misir Pezik Tursu Sogan Persembe Kuru Yufka
. . Ekmegi Yagh
Corbasi Kavurmasi Ovmeci K . Mihlama Somonu Tatlis1
Ovmeci
Pancar Pirasali .
Tahil A Uckur Kabak Hamsi
(Karalahan Tursu o Zoal
Corbasi Kavurma Koftesi
a)Sarma Kizartmasi
Seker . . Yagl
Pezik . Patates Hamsi )
Fasulye Celicos Kl
Mihlama Yaglas: Tava
Corbast Coregi
Sakarca Kuru
Paz1 Sakarca .
Tursusu Gostil Yufka
Corbast Kaygana )
Kavurmasi Boregi
Pancar Melocan
Kara kabak ) Selemen
(Karalahan Tursusu Taki¢ Yemegi .
Corbast o Katmeri
a) Diblesi Kavurmasi
Pancar(Kar
Yahni Pezik alahana) Kivireik
Corbasi Diblesi Tursusu Cacig1
Kavurmasi
Pancar(Karl Paz1
Sakarca Taze Fasulye
ahana)Dose Tursusu L
Corbasi . Diblesi
mesi Kavurmasi
_ . Hosgiran
Tirmit Pezik Taze Bezelye
Tursusu
Corbasi Kayganasi Kizartmasi
Kavurmasti
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Tablo 2. 3. Devam

Tirmit Baldiran Beyaz
Kavurmasi | Tursusu Lahana(Kele
Kavurmasi m/Dirme)Sa

rma

Tavuk
Mantari

Kavurmasi

Sakarca

Kavurmasi

Baldiran

Kavurmasi

Kaynak: ( Pir, 2019).

2.2.2. Tarihte Ordu Mutfad

Ordu, eski adi ile “Cotyora” ilinin mutfaginin tarihsel strecine baktigimizda en eski
kayit olarak 2014 yilinda Sinem CEVIZ’in gevirisini yapmis oldugu “ANABASIS ON
BINLERIN DONUSU” eserinde Ordu ili ve Ilgesi olan Giilyal1 arasinda bir bdlgede
olaym gerceklestigi goriilmektedir. Yazar Ksenophon, MO 431 — 354 yillar1 arasinda
yasamig olan UnlU bir tarihgi, asker ve filozoftur.”” Anabasis Onbinlerin doniisii’’,
Ksenophon’un Cyrus ile ¢iktig1 seferde yasadiklarmi anlatan bir eserdir. MO 401-399
Yillar1 arasinda yasanan bu olayda yazar Ksenophon satirlarinda su sekilde bahsetmistir
(Ceviz, 2014).

“Yiiriiytislerine Giresun’dan devam ettiler. Daha 6nceden deniz lzerinden yollanan
grup, ayni sekilde denizden, geriye kalanlar da karadan ilerlediler. Mossynoikoslari.
Onlarin hisar iizerinde insa edilmis aga¢ kulede ya da evde yasayan krallart (bu kral
orada yasiyor ve halk, ortaklasa olarak, ona orada hizmet ediyordu ve onu yakindan
koruyordu) ve ayrica ilk ele gegirilen kaledeki insanlar disari ¢ikmayr reddettiler.
Bunun Uzerine, olduklar: yerde, kuleleri, kendileri ve her sey kiile ¢evrildi. Buyerleri
vagmalayan ve altiist eden Yunanlar, farkli evierde hazinelerve kiime kiime yigilmuis
ekmekler kesfettiler. Mossynoikoslarin soylediginegore bunlar, “ge¢mis donem

’

hasatlart” idi fakat yeni hasatise sapindan ayri olarak bagaklariyla birlikte stok
edilmisti. Bu hasadingogu kilgiksiz bugdaydi. Yunus et dilimleri de baska bir kegifti, dar
agizli kavanozlarda hepsi ozenle salamura yapilmistt ve tuzlanmisti. Ayrica bazi
kaplarda Mossynoikoslarin aynt Yunanlarin zeytinyaginikullandiklar: gibi kullandiklar

yunus yagi vardi. Ayricaevlerin iist katlarinda kocaman kabuksuz ceviz ambarlart yer
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alryordu. Bunlar onlar i¢in ana besin kaynagiydi, kaynamis cevizler vekizartilmig
somunlar. Kesfedilen iiriinler arasinda sarap da yerini almisti. Bu sarabin sek
icildiginde kuru meyvesinin kalitesinden dolayikeskin bir tadi vardi fakat suyla
karistirddiginda tatli ve hos kokulubir icki halini aliyordu Yunanlar kahvaltilarim
vaptilar ve kaleyi miittefikleri Mossynoikoslara teslim ettikten sonra yiiriiyiislerine
kaldiklar: yerden devam ettiler. Daha sonra dostluk hediyelerini kabul ettiler ve dost
tilke olarak tamdiklar: bu bolge iizerinden ilerleyerek, iki giin icinde bir Yunan sehri ve
her ne kadar Tibarenoslar'in bélgesinde yer alsa da Sinop 'un kolonisi olan Cotyora’ya
ulastilar.”

Esere konu olan bu tarihi olaydan ve yazilanlardan anlasilacagi gibi yazarin dip
notlarda da belirttigi izere burada ceviz olarak adlanirlin iriinlerin findik oldugudur.
Efsaneye konu olan ambarlarin giinimizde de ¢ok sik ve yaygin olmamakla birlikte
guniimiizde de kullanilmaya devam ettigidir. MO 401-399 yasanan bu olayda bolge
halkinin mutfak kiiltiiri ile alakali kayda deger bilgiler i¢erdigi goriilmektedir, bolge
halkinin o dénemlerde besleme aligkanliklarinin hangi yonde oldugu kaynakta agikga
ifade edilmektedir. Ekmek retiminden, yunus eti salamurasindan, yunus yagi ve yine
kiiplerde kuru meyvesinin kalitesinin iyi oldugunu bahsettikleri sulandirilarak igilen
saraptan bahsedilmektedir. Yazar Ksenophon anilarinda bahsettigi kadari ile Mo
donemlere ait yore insaninin beslenme aligkanliklar1 hakkinda fikir sahibi olmamiza
olanak tanimaktadir.

Ordu Yoresel mutfag: tarihsel sireci hakkinda fikir sahibi olmamiza yardimci
olabilecek bir diger kaynak ise, Karadeniz in ilk arkeoloji kazi alani olan ve bolgenin
en eski yerlesim yeri olarak bilinen Kurul kalesidir. 2016 yilinda yapilan kazi
caligmalarinda kalenin giris kapisinda Helenistik doneme ait 2300 yillik mermerden ana
tanrica “KIBELE” heykeli bulunmustur (WEB_13, 2020). Kurul kalesinde Mutfak
kiiltiirtinii yansitan ¢anak ve ¢Omlegin disinda o déneme ait mutfak kiiltiirii hakkinda
yorum yapabilecegimiz baska bir bulguya fakat ilerleyen donemlerde kazinin derinligi
ve c¢aligma alanmin genisletilmesi halinde muhakkak heykelleri yapan insanlarin
beslenme aliskanliklarini net birsekilde gosteren daha somut verilere ulasilacaktir.

Ayrica Cumhuriyet 6ncesi ve sonrasinda almis oldugu goclerle yore mutfaginda

farkli etnik guruplarin kiltiirlerinden de etkileri goriilmektedir. Fakat Ordu yoresel
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mutfagini yansitan son 50 yillik siirecte bir¢cok yoresel lezzetinin unutulmus veya
unutulmaya yiiz tutmus oldugunu soyleyebiliriz ( Pir, 2019).
2.3. GASTRONOMI

2.3.1. Gastronominin Tanim

Gastronomi kelimesinin sozciik anlamina kokeni itibariyle Yunanca olarak karsimiza
cikmaktadir. Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin bir araya gelmesiyle
giinimiizde kullanilan gastronomi sozciigii ortaya ¢ikmistir (Baysal ve Kiiclikaslan,
2007).

Gastronomi genel olarak yeme i¢gme sanati olarak tanimlanmaktadir.

Ana konular1 olarak beslenme bilimi, tat duyusunun, fizyolojisi, tat alma, gida kalite
kriterlerinin belirlenmesi, gidalarin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim
stireglerini gelistirilmesi gibi Kriterleri esas alir (Sormaz vd., 2015).

Ayrica Gastronomi; kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, miizik, felsefe, psikoloji,
sosyoloji, tip, beslenme ve ziraat gibi bilim ve sanat dallar1 ile de dogrudan iliskisi olan
bilim ve sanat alani olarak da ifade edilmektedir. (Sormaz vd., 2015).

Richards (2002), gastronomiyi yemegi hazirlanma, pisirilme, sunum ve tiiketiminin
bir yansimasi olarak anlatirken, Kivela ve Crotts (2006), yemek yeme sanatini inceleyen
bir disiplin olarak tanimlamaktadir. Gillespie ve Cousins (2001), ise gastronomiyi
besinlerden daha fazla nasil zevk alinacagi ve bu zevkin sinirmin nasil asilmasi
gerektigini arastiran bir bilim alam1 olarak ifade eder. Eren (2007), ise i¢inde
barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim
sirecinden baglayarak tiim 6zelliklerin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek giliniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini i¢ine alan bir bilim dali
olarak anlatmaktadir. Baska bir ¢alismada ise gastronomi “belirli bolge ve Ulkelerle
ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini de igeren, iyi yiyecek yeme bilim ve sanat1”
olarak agiklanmistir (Hatipoglu, 2010). Diger bir kaynakta ise gastronomi; Yenilebilir
tiim maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi gerekmeyen sekilde, azami
damak ve goz zevkini amaglayarak, yemeye hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan
stire¢, gastronominin alaninda yer almaktadir seklinde ifade edilmistir (Baysal ve
Kiiciikarslan, 2003). Sarnsik ve Ozbay, (2015), ise calismalarinda gastronomiyi
“temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme, sunum ve

yeme-icme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlamistir. Tiim bu
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tanimlamalar 1n yani sira, Gillespie ve Cousins, (2001), gastronomiyi “tanimlamanin
kolay bir is olmadigin1” ayrica ifade etmektedir. Genel olarak gastronomi bir bilim dali
olarak kabul gérmektedir (Wilkins ve Hill, 1994).

Tiim bu tanimlarm ortak 6zelliklerini dikkate alarak gastronomiyi; “Insanlik tarihi ile
baslayan, yiyecek icecek unsurlarinin tamamini igerisine alarak, kiiltiirel etkilesim ile
sekillenen, farkli bilim ve sanat alanlar ile iliski kurabilenher donem pozitif yonde
degisimini ve gelisimini silirdiirebilmis birsanat ve bilim dali” olarak sdylemek

mUmkiandr.

2.3.2. Gastronominin Yemek Kiiltiirii Tliskisi

Toplumlar igin bir kultir gostergesi olan (yeme-igme), insanlik tarihi ile baslayan
bolgeler degistikge Kkiiltiirlerin  sahip olduklar1 yasam ¢esitlilikleri, yeme-igme
aliskanliklari, gelismelere bagl olarak degisim ve gelisim gostermistir.

Yemek kiiltiiri halk kiiltiiriniin en belirgin 6zelligidir ve mutfagin temeli o yorede
var olan gida maddelerinin yemeklerde “oldugu gibi” diger bir deyisle dogal haliyle
kullanilmasidir. Yemek kiiltiiriintin temel 0Ozelliklerini o yorenin iklimi, hayvan
yetistiriciligine elverisliligi, iiretilen gida maddeleri ve av imkanlar1 belirler. Yorede
yasayan halkin yerel kimlik belirtegleri “kavmi ve inang Ozellikleri gibi” , yemek
tariflerini, pisirme tekniklerini ve sunumunu bigimlendirir (Glrsoy, 2013).

Bu baglamda, gastronomi ve yemek kiiltiirii iligkisi, incelendiginde; yemek
kaltdrindn, gastronomik unsur olan, farkli pisirme teknikleri, ara¢ gereclerin
gelismesine paralel olarak degisen ve bu saydigimiz unsurlardan yararlanilip gida
urinlerinin  farkli  formlarda karsimiza ¢ikmasina olanak tanir. Bu iligkinin
birbirlerinden faydalanarak degisen ve gelisen bir yapisinin oldugunu sdylemek

mimkiandr.

2.4. GASTRONOMI TURIZMi

2.4.1. Gastronomi Turizmi Kavram

Alisagelmis olandan farkli bir mutfak kiiltiirtindeki yiyeceklerin tiiketilmesi,
hazirlanmasi, sunulmasi, mutfaginin 6zellikleri, 6giin aliskanliklar1 ve yeme bi¢imlerini
kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekline gastronomi turizm denilmektedir

(Oney, 2013).
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Hazirlanmis olan 6zel bir yemegin tadimmi yapmak, yemeklerin {iiretim
stireglerini goérmek, Uinlii bir ag¢inin hazirladigi yemegi yemek yine bu kapsamda
anilmaktadir (Yinct, 2010 ).

Yoresel mutfak kiiltiiriinii tanimak, yoreye 6zgii bir lezzetin tadimimi yapmak,
bolge cografyasina ait iirlinlerin yetistirilmesini ve toplanmasin1 gérmek, mutfaga ait
folklorik ara¢ ve geregleri tanimak, {inlii restoranlarin yemeklerini yemek amaciyla
gerceklestirilen bir turizm ¢esidi olarak tanimlamak miimkiindiir (Sengiil ve Turkay,
2016).

Bu baglamda gastronomi turizmi kavramini ele aldigimizda; insanlarmn bir bélgeye,
yOreye veya kiltire ait olan yeme igme unsurlarinin, tarladan sofraya gecirdikleri tim
asamalar1 “ekim, toplama, pisirme, sunum ve tadim” gibi tim bu saydigimiz suregleri
kismen veya tamamen, lrlinlerin hazirlandigi mutfak ve mutfak ekipmanlar1 da dahil
olmak tizere 1. Siif lokantada, {inlii bir sefin konsept restoraninda veya siradan bir yore
lokantasinda gozlemlemesi ve deneyimlemesi amaci ile gergeklestirdigi seyahatleri

gastronomi turizmi olarak degerlendirebiliriz.

2.4.2.Gastronomi Turizmi Onemi

2014 yilinda “TURSAB” Gastronomi Turizmi Raporu’na gore turistlerin % 88.2’si
destinasyon seciminde yeme-i¢menin énemli oldugunu belirtmektedir (WEB_14, 2020).
Turistler iizerinde yapilan arastirmalarin yore mutfagina egilimlerinin yiiksek oranlarda
cikmas1 bolgeye gelen turistlerin o bdlgenin kiiltiiriinii tanimada birincil etkenin, yore
mutfagini kesfetme arzusu oldugu sdylenebilir.

Ulkeler icin turizmin 6nemi her gecen giin artmaktadir. Yapilan arastirmalara gore;
Turizm sektorinun ¢esitliligini artirmak ve pazarda tiiketiciye farkli alternatifler
sunmak ve bilyimek adina gastronominin ilgi ¢ekiciliginden faydalandigi goriilmektedir
(Aslan, 2010).

Son yillarda yiyecekler seyahat deneyiminin giderek merkezine oturmaya
baglamistir. Gida {irlinleri ve mutfak 6zellikleri, toplumlar1 ve bolgeleri daha yakindan
tantyabilmek icin bir ara¢ haline gelmistir (Lopez ve Martin 2006).

Turizm ulkeleri birbirine yakinlastiran bir faaliyettir ve bu yakinlasmada yemeklerin
oynadigi rol tartisilamaz (GOkdemir, 2005). Turist, gittigi tilkenin veya bdlgenin farkli
yemeklerini yemekten, degisik lezzetlerini deneyimlemekten hoslanip zevk almaktadir.

Kirsal Seyahat Endiistrisi Birliginin yapmis oldugu arastirmaya gore; gastronomi
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turizmine katilan turistlerin yaklasik olarak % 70’1 gittikleri yerlerde, bolgesel veya
yoresel yiyecekler, yemek tarifleri, sarap, vb. iiriinleri ikamet ettikleri yerlere gotiirerek,
bunlar aile ve arkadaslari ile paylasma niyetinde olduklar1 belirlenmistir. Bu sonuca
gore; Gastronomi turizminin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik boyutta tiim paydaslarina her

yonuyle fayda sagladig agikga sdylenebilir.

2.4.3. Gastronomi ile Turizm Iliskisi

Yiyecekler, tarihin her surecinde seyahat ile iliskilendirilmistir (Amira, 2009).
Gastronomi ve turizm arasindaki iligki geleneksel misafirperverlik, mutfak ve damak
zevkinden yenilik¢i gastronomi turizmi kavraminin gelisimine kadar asamalar kat
etmistir. Son yillarda yiyecekler seyahat deneyiminin giderek merkezine oturmaya
baslamistir ( Lopez ve Martin, 2006).

Turizm olgusu olusmaya basladigindan bu yana insanlarin gittikleri bolgelerde o
bolgenin yemek kiiltiiriinii ya da gastronomik unsurlarinin tamamin1 gézlemledigi ve
tadilmadig1 bir gercektir. Onceleri insanlarm bu iliskiyi fark etmeden yapsada son
yillarda turizm ¢esitliligi igerisinde gastronomi turizminin en fazla tercih edilen turizm
aktiviteler arasinda yer aldigini séylemek miimkiindiir.

Ordu iline seyahat gergeklestiren yerli ve yabanci turistlerin son alt1 yila ait sayisal

verileri yillara gore dagilimi su sekildedir;

Tablo 2. 4. Ordu ili 2012/2018 Tarihleri Aras1 Yerli ve Yabanci Turist Sayilari

YIL YERLI TURIST YABA,NCI TOPLAM
TURIST
2012 241.678 15.213 256.891
2013 280.201 14.039 294.240
2014 329.282 14.273 343.555
2015 453.170 29.693 482.863
2016 552.420 50.046 602.466
2017 637.025 67.664 704.689
2018 737.694 110.692 848.386

Kaynak: (WEB_15, 2020)
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Tablo incelendiginde son 6 yilin verileri mevcuttur son 2 yilin verilerine ulasilmaya
calistlmigtir fakat giincelleme yapilmadigi igin son 2 yilin ger¢ek veriler mevcut
degildir. Mevcut veriler 1s181inda Ordu ili turist potansiyelinin her gecen yil arttigi
gorilmektedir bunun en 6nemli sebebi Ordu Ilinn Turizm potansiyelline sahip olmasi,
turistiklik destinasyonlar1 kendi igerisinde barindirmasi ve bu destinasyonlari rehabilite
ederek son yillardabolgeyi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunmasi
ve bu potansiyelini genis kitlelere ulastirma g¢alismalart Turizm destinasyonu olarak

bilinirliginin hergegen giin artmasina olanak tanimistir.

2.4.4. Gastronomi Turizminin Ulusal Ve Uluslar Arasi Boyutu

Yemek giiclii bir iletisim yontemi sayilabilir. Gastronomi turizmi igin bir bolgeye
giden gastro turist i¢in o bolgeye 6zgii yemek yapan ve o bolgede yasayan yerel halk ile
bir bag kurmasi kaginilmaz olur (Silkes, 2008).

Uluslararasi turist incelendiginde kultr turizminin 6n plana ¢iktigini goririz. Bunun
sebebini globallesme olarak adlandirilabilir (Kugtkaltan, 2009).

Gastronomi, ¢agdas ve kiiltiirel olarak bir deger ifade eder. Tatil denilince akla gelen
deniz, kum, gilines olmayan bdlgeler icin gastronomi turizmi ciddi anlamda o bolge
insanina alternatif bir gelir kapis1 agmaktadir (Kivele ve Crotts, 2006).

Bu kapsamda konuyu inceledigimizde; Turizm g¢esitliligi igerisinde Gastronomi
Turizminin belirli kriterlere bagli kalmadan bolge ve iilke ayrimi yapmaksizin iklimin
ve hava sartlarinin baglayici bir 6zelligi olmadan “iyi gida i¢in” seyahat yapilabilecek

global manada boyut kazanmis bir eylem olarak ifade edebiliriz.

2.4.5. Diinyada Gastronomi Sehirleri

Ozellikle son yillarda gastronomi, turizmin &nemli bir paydasi haline gelmistir.
Literatirde yemek ve turizm arasindaki iligskiyi ifade etmek icin (culinary tourism)
mutfak turizmi, “food tourism” yemek turizmi veya “gourmet tourism” gurme turizmi
gibi ¢esitli kavramlar kullanilmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006).

Gastronomi turizmi kisaca bir bdlgenin ya da yorenin yemek kultlrini
deneyimlemek amaciyla yapilan seyahatler biitliniidiir. Bu seyahatler son yillarda belirli
bir program dahilinde yapilsa da bir ¢ok zaman kendiliginden gelisen tadim amagh
destinasyon ziyaretlerine doniisebilmektedir. Bununla birlikte, gastronomi turizmi

seyahat boyunca yoresel yemek veya iceceklerin satin alinip tiiketilmesini veya yemek
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pisirme tekniklerinin gozlemlenmesini ve deneyimlenmesini kapsayan etkinlikler olarak
da ifade edilmektedir (Horng ve Tsai, 2010).

Diinya Turizm Orgiitii tarafindan 2012°de ifade edilen, “Yemek Turizmi Kiiresel
Raporu” na goére gastronomi turizmi kapsaminda yapilan yeme igme deneyimleri
bolgenin yerel gelisimini canlandirir. Ciinkli yeme igme faaliyetleri turizme katki saglar,
turizm sezonunu uzatabilir ve kirsal ekonomileri ¢esitlendirebilir. Yemek deneyimleri
emek yogun oOzellige sahiptir. Genellikle yeni biiylik yatirimlar gerektirmeden tarimi
canlandirabilir ve yeni is giicii yaratabilir. Yemekler yerel cekicilige katki saglar, yerel
cevrenin ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine ve yerel kimligin ve toplum hissinin
guiclenmesine katkida bulunabilir (WEB_16, 2020).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan kiiltiirel
endiistrilerin yaratici, ekonomik, sosyal potansiyelini gelistirmek amaciyla 2004 yilinda
farkli iilkelerden 116 sehrin katilimiyla kurulan ve UNESCO’nun kiiltiirel gesitlilik
ideallerini destekleyen Yaratict Sehirler Agi Programi “Creative Cities Network”
kapsaminda 2018 verilerine gore 72 lilkeden 180 farkli sehir bulunmaktadir. Yaratici
Sehirler Agi, yedi temay: (tasarim, edebiyat, zanaat ve halk sanatlari, miizik,
gastronomi, medya sanatlar1 ve sinema/film) kapsamakta olup bu aga dahil olmak
isteyen sehirlerin yaratict ekonomiyle 1ilgili bu temalardan birine odaklanmasi
gerekmektedir (WEB_17, 2020). Girbuz vd., (2017) Gastronominin sehirler i¢in bir
yaraticilik unsuru oldugu ve kentsel ekonomik gelismenin bir belirleyicisi olarak
yaratici bir sektdr olarak degerlendirilmesi nedeniyle gastronomi sehri temas1t UNESCO
Yaratic1 Sehirler Agi’'nda yer (Xiaomin, 2017:aktaran; Akin ve Bostanci, 2017). Bu
baglamda UNESCO yaratici sehirler ag1 kapsaminda ‘Gastronomi Sehri’ unvani almaya

hak kazanan 27 sehir bulunmaktadir (WEB_18, 2020).

Gastronomi Sehirleri

« Popayan (Kolombiya) « Florianopolis (Brezilya)
e Chengdu (Cin) e Shunde (Cin)

« Ostersund (Isvec) « Tsuruoka (Japonya)

o Jeonju (Glney Kore) o Belém (Brezilya)

e Zahle (Llbnan) o Bergen (Norveg)
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« Burgos (Ispanya) « Buenaventura (Kolombiya)

 Dénia (Ispanya) « Cochabamba (Bolivya)

o Ensenada (Meksika) o Hatay (Turkiye)

o Gaziantep (Turkiye) « Macao Ozel Yénetim Bolgesi

e« Parma (Italya) o Panama (Panama)

e Phuket (Tayland) o Paraty (Brezilya)

 Rasht (iran Islam Cumhuriyeti) e San Antonio (Amerika Birlesik
e Tucson (A.B.D.) Devletleri)

e Alba (italya) « Afyonkarahisar(Turkiye

2.4.6. Ulkemizde Gastronomi Sehirleri

Diinyada ve iilkemizde son yillarda gelisen gastronomi ve gastronomi turizmi olgusu
her gegen giin farkli boyutlar kazanmaktadir. Yoresel yiyecegin dnem kazandigi ve
cekim unsuru haline geldigi giiniimiizde yoresel mutfak kavrami, Tiirk mutfaginin yiiz
yillara dayanan birikiminden beslenerek iilkemizin fakli bolgelerinde gastronomide
marka schirler olusturmaya baglamistir. UNESCO yaratict sehirler agina girmeyi
basaran sehirlerimiz 2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay ve son olarak da 2019
yilinda Afyon sehrimizdir (WEB_19, 2020).

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) tarafindan 2012’de ifade edilen “Yemek Turizmi
Kiiresel Raporu” na gore gastronomi turizmi kapsaminda yapilan yeme i¢cme
deneyimleri bolgenin yerel gelisimini canlandirir. Ciinkli yeme i¢gme faaliyetleri turizme
katki saglar, turizm sezonunu uzatabilir ve kirsal ekonomileri ¢esitlendirebilir. Yemek
deneyimleri emek yogun oOzellige sahiptir. Genellikle yeni biiyiik yatirimlar
gerektirmeden tarimi canlandirabilir ve yeni is gilicli yaratabilir. Yemekler yerel
cekicilige katki saglar, yerel ¢evrenin ve kiiltlirel mirasin siirdiiriilebilirligine ve yerel
kimligin ve toplum hissinin giiclenmesine katkida bulunabilir (WEB_20, 2020).

Gastronomi ve turizm bagi, mutfaklar sayesinde kiiltiirlerin tanitimi konusunda
o6nemli bir platform olusturmaktadir (Sengiil ve Turkay, 2016:aktaran; Akdu ve Akdu,
2018). Gastronomi turizmi uygun sekilde planlanirsa, dogru tanitim ve pazarlama
faaliyetleri gelistirilirse boélgenin taninirliginin  artirilmasina,  kiltiirel mirasin
korunmasima ve Kkiiltiirleraras1 anlayisin gelismesi yoluyla siirdiiriilebilir turizmin

gelistirilmesine de katki saglayabilmektedir (Filiposki vd., 2017:aktaran; Ulucay, 2017).
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Her gecen y1l gastronomi sehirleri agina dahil olan sehir sayimizin artmasi iilke ve
bolge olarak gastronomi Turizmi ile uluslararasi boyutta sosyal kiltlrel ve ekonomik
etkilesimin artmasina sebep olmaktadir.

Bu baglamda iilkemizin 7 bolgesi ele alindiginda her boélgenin kendine has yeme
icme unsurlarinin farklilik gosterdigi ve farkliliklarin yiiz yillarin birikimi oldugu
diisiiniildiiglinde UNESCO gastronomi sehirleri agina yakin tarihlerde bir¢cok sehrimizin

dahil olabilecegini sdylemek miimkiindiir.

2.4.7.0rdu ili Turizm Potansiyeli

Son yillarda Ordu ilinin sahip oldugu turizm potansiyelleri doga turizmi ile 6n plana
ctkmistir. 1l in sahip oldugu cografi konumu sebebi ile denize kiy1 olmasi yiiksek
kesimlerde buluna yaylari, Karadeniz’in tek arkeolojik kazi merkezi kurul Kkalesini
biinyesinde barindirmasi, Cambasi1 kayak merkezinin son yillarda bolgede kis turizmi
kapsaminda biiyiik farkindalik yaratmasi, yayla turizminin persembe yaylasi ile 6n
plana ¢ikmasi, Persembe ilgesinin slowcitys kapsaminda sakin sehir olarak
degerlendirilmesi gibi baslica ayirt edici Turizm potansielleri ile Ordu ili One
cikmaktadir (WEB_21, 2020). Ayn1 zamanda il genelinde eko turizm kapsaminda
kabakdagi ve kayabast koyleri gibi yerel isletmecileri destekleyenkitle faaliyetlerinde
bulunulmas: gibi bir takim girisimler, Il genelinde basta doga turizmi olmak iizere farkli
turizm gesitlerinin faaliyetlerinin de hiz kazanmasina olanak tanimistir ( Karadeniz vd.,
2018).

Ordu ilini gesitli turizm faaliyetleri kapsaminda ziyarete gelen yerli ve yabanci
turistler siklikla ziyaret ettigi dogal ve tarihi bazi destinasyonlar1 su sekilde
siralayabiliriz (WEB_22, 2020).
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Boztepe: Ordu sehri Boztepe’nin yamaglarina serilmistir. Denizden 450 mt.
Yuikseklikte olup, ilimizin tiim giizelliklerini, Karadeniz’in muhtesemligini Boztepe’den
seyretmek doyumsuzdur. Il merkezine 6 km. mesafede olup asfalt yolla ve dilerseniz
teleferikle ulagmak miimkiindiir. Son yillarda bu destinasyonda profesyonel yamacg

parasiitii sporu da yapilmaktadir.

Resim 2. 2. Boztepe

Kaynakga: (WEB_23, 2020)
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Cambas1 Yaylas1 - Cambas1 Kayak Merkezi: Karadeniz Bolgesi’nin en 6nemli
yaylalarindandir. Hem yaz hem kis aylarinda turizm i¢in bulunmaz dogal giizellik ve
oOzelliklere sahiptir. Deniz seviyesinden 1,850 m. yiksekliktedir. Bu yorede biitiin doga
sporlarini1 profesyonel olarak yapmak miimkiindiir. Sahil kesimindeki niifusun buytk bir
bolumii yaz mevsiminde bu yaylaya ¢ikmaktadir. Ilin 61 km. guneyinde olan bu
yaylada, birka¢ tane alabalik iiretim ¢iftligi vardir. 72 obasi ve 100 bin doniimliik alani

ile lilkemizin en genis yaylalarindan biridir.

Sekil 2. 3. Cambas1 Yaylasi

Kaynakga: (WEB_24, 2020)
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Gaga Goli: Fatsa-Aybasti  karayolu iizerinde Fatsa Ilgesi'nin 10 km
kuzeydogusunda yer alan Gaga Golii, Orencik Kdyii smirlar i¢indedir. 60 dekarlik bir
alan1 kaplamaktadir. GOlun Derinligi 10-15 metre arasinda degismektedir. Goliin
ortasinda kiiciik bir adacik bulunmaktadir. Findik bahgelerinin arasinda, yesillikler
icindeki gol, bircok bitki ve hayvan tirinl barindirir. G6l 1.ve 3. Derece Dogal Sit

Alani olarak koruma altina alinmustir.

Sekil 2. 4. Gaga Golil

Kaynakga: (WEB_25, 2020)
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Hoynat Adasi: Persembe ilgesinin en dnemli tarihi unsurlarindan biridir. Ramazan
koyi smirlart igerisinde Mart1 ve karabatak kuslarinin yasadigi kus cennetidir. Tepeli

Karabataklarin Tiirkiye ¢ de tek yuva yaptig1 yerdir.

Sekil 2. 5. Hoynat Adasi

Kaynakga: (WEB_26, 2020)
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Karaoluk (Ciseli ) Selalesi: Merkez Karaoluk koyii sinirlari igerisindedir. Dogal
giizelligi ile doga harikasi bir gol olan Karaoluk (Ciseli) Selalesi ilin turizmi agisindan

cazibe noktalarimizdan birisidir.

Sekil 2. 6. Karaoluk (Ciseli)Selalesi

Kaynakca: (WEB_27, 2020)
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Persembe Yaylasi-Aybasti: Bulundugumuz cografik kitada bir benzeri bulunmayan
Persembe Yaylasi Menderesleri’nin bir diinya miras1 olarak korunmasi amaciyla tescil
islemleri son asamadadir.1991 yilinda Bakanlar Kurulu Karar1 ile Turizm Merkezi ilan
edilmistir. Aybast1 ilgesine 17 km. mesafede bulunur. Rakimi yaklasik 1.500 m.
civarindadir. Her yil Temmuz ay1 i¢inde yayla senlikleri yapilmaktadir. Senliklerde
cesitli yarismalar, folklor gosterileri, konserler, sosyal ve kilturel etkinlikler, giires

miisabakalari, at miisabakalari, at yarislar1 vb. etkinlikler diizenlenmektedir.

Sekil 2. 7. Persembe Yaylasi-Aybasti

Kaynakga: (WEB_28, 2020)
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Ulugol Tabiat ParkyGolkoy: GOlkdy ilge merkezine 17 km mesafede bulunan
krater goludiir. 26.5 hektar biyiikliigiindeki alan, Tabiat Parki’dir. Dogal yapisi
itibariyle yiiksek peyzaj degerine sahiptir. Ozellikle giiz mevsiminde yapraklarin
sararmasiyla olusan renk armonisi gorenleri buyilemektedir. Alan igerisinde l¢ adet
heyelan set golii bulunmakta; gbllerden birisi biiyiik diger ikisi ise sazlikla kapl kiiciik
yapida gollerdir. Biiyilik gélde Abant Alasi tiirii balik yasamaktadir.

Sekil 2. 8. Ulugdl Tabiat Parki/Golkoy

Kaynakca: (WEB_29, 2020)
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Yason Burnu / Persembe: Persembe ilgesinin 15 km. batisinda, Caytepe koyi
smirlart igindedir. 1. derece arkeolojik, 2. derece dogal SIT alanidir. Dogal giizelligi
goriilmeye degerdir. Samsun-Ordu karayolu (izerinde deniz kenarinda olmasi, 1869
yilinda yapilan kilisenin onarilarak ziyarete ag¢ilmasi ve aslina uygun cevre diizenlemesi
ile turizm cazibe merkezi haline getirilmistir. Yason burnu yarimadast Altin post

Efsanesi'nin (Arganot Efsanesi)gectigi yer dir.

Sekil 2. 9. Yason Burnu / Persembe:

Kaynakca: (WEB_30, 2020)
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Cotyora ( Bozukkale): Ordu ilinin tarihteki ilk kurulus yeri olarak bilinen cotyora

yore halki tarafindan bozukkale olarak bilinir.2. derece arkeolojik sit alanidir.

Sekil 2. 10. Cotyora(Bozukkale)

Kaynakga: (WEB_31, 2020)
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Kurul Kalesi: il merkezine 13 km. mesafedeki 1. derece arkeolojik ve Dogal Sit
alan1 olup, antik bir yerlesmedir.250 - 300 adet merdiven giin 1s18ina ¢ikarilmistir. Kazi
esnasinda bulunan pigmis topraktan g¢ati kiremitleri, duvar orgiisii seramik parcalar
incelenmis ve M.O. Il. ve. I. Yiizyilda yerlesim yapildigi tespit edilmistir. Yapilan
caligmalar ile piknik alani diizenlenmistir. Alan icinde tarihi dehliz ve su sarnici
bulunmaktadir. il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Miize Miidiirliigiince 2010 yilindan
itibaren baslatilan kaz1 calismalarinda 2300 yil dncesine ait, tapinak ve kale duvarlarina
rastlanmistir. Kurul kalesi Karadeniz Bolgesinde Ilk arkeolojik kazi alanidir. 2010
yilinda baglayan kazi calismalarit 2011 — 2016 yillar1 arasinda devam etmistir. 2016
yillinda, Ordu Biiyiiksehir Belediye Baskanligi katkisi ile yapilan kazi ¢alismasinda,
Kalenin kapisinda mermerden bir Kibele heykeli agiga cikarildi. Helenistik doneme

tarinlenen Kibele heykelleri icerisinde ilk in-situ 6rnegi olmasiyla ¢ok 6nemlidir.2018

yilinda Kibelenin Partneri olan 3 farkli heykel ¢ikartilmistir.

Sekil 2. 11. Kurul Kalesi (Kibele Heykeli)

Kaynakca: (WEB_32, 2020)
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Unye Kalesi: Unye ilgesinde Unye - Niksar karayolunun 7. kilometresinde yolun
solunda kalan bir tepenin iizerinde kurulu, ilgenin 5 km. giiney dogusunda, 2500 yillik
birkaledir. Kale kdyii sinirlart igindedir. Yalgin dik yamaglar {izerine kurulan duvarlar
ve slitreler hala yeniligini korumakta, turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Kale cevre
yiizeyine gore ¢ok yiliksek oldugu i¢in XI - XII. yilizyillarda miistahkem mevki olarak
kullanilmigtir. Kapist 5 mt. yiiksekliginde olup, incelemeler bu kapinmn II. Midridat
zamaninda yapildig1 ihtimalini kuvvetlendirir mahiyettedir. Kale girisi giineydogudadir,
bu cephede yerden on metre yiiksekliginde, genisligi 3 metre, yiiksekligi 2 metre
Tetrasil bir kaya mezar1 bulunmaktadir. Mezarin liggen alinliginin her ii¢ noktasinda
birer kabartma kartal bulunmakta, sag uctaki kabartma iyi korunmus durumdadir.
Zirveye yakin bolgede 45 derece meyille kuzeybati yoniinde iki adet dehliz ve bir sarnig¢

bulunmaktadir.

Sekil 2. 12. Unye Kalesi

Kaynakca: (WEB_33, 2020)
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2.4.8. Gastro Turist Tanimi

Bilimsel bir calismada gastro-turistler yerel Grlinleri tiketme konusunda istekli
turistler olarak ifade edilmistir (Guzman ve Canizares 2011). Ayrica bu turistlerin
genelde tiniversite mezunu olduklarida tespit edilmistir.

Gastro turistler i¢in bes farkli motivasyon belirlenmistir;

(1) Basli basina bir ¢ekim giicii olarak yemek,

(2) Bu turistlerin aldiklar1 ve tiikettikleri mutfak tirtinleri,

(3) Yemek degerlidir ve aranan bir seydir,

(4) Yemek kalturel bir olgu olarak goriliir ve degerlendirilir, (5) turizm ile yemek
tiretimi arasinda bir bag aramak (Tikkanen, 2007).

Bagka bir ¢alismada ise; Gastro turistlerinin tiplerinin belirlenmesi icin iki yol
izlemistir.

1. Yiyeceklerle ilgili aktivitelere ve mutfak deneyimlerine katilimlari.

2. Evde ve seyahat halinde iken yiyecek ile ilgili davraniglarina yonelik tutumlari.

Bu arastirmanin sonucunda su veriler elde edilmistir;

Ik yol sonucunda bilingli mutfak turisti, firsatc1, kazara ve ilgisiz mutfak turistlerini
tespit edilmis. Ikinci yolda ise mutfak odakli turist, mutfaga yatkinlig1 olan turist ve
ikisinin ortasinda olmak tizere {i¢ turist grubu belirlenmistir (Yun vd., 2011).

Bu baglamda gasto turist i¢in; Her hangi bir y6renin, bdlgenin veya iilkenin yerel
lezzetlerini tatmak ve yemek kiiltiirii hakkinda fikir sahibi olabilmek i¢in bir yerden bir

yere giden kisi veya kisiler olarak adlandirmak miimkiindjir.

2.5. TURK MUTFAGININ GENEL YAPISI

Tirk mutfagi, Tirk kiiltiiriiniin 6nemli unsurlarindan biridir. Tirk mutfak kalturd
zenginligini, tarihi olaylara, cografi kosullara, kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik yapisina,
gelenek ve goreneklerine, tarih boyunca diger evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde
olmasina bor¢ludur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

Tiirk mutfagi, Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesinde kullandig1 yiyecekler-
icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-
gereg ve teknikler ile yemek yeme aliskanliklari, mutfak c¢evresinde gelisen tiim

uygulamalar ve inamglar olarak tantmlanmustir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).
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Yiizyillar stiren gelisim i¢inde Tiirk mutfagi, yemek cesitliligi, pisirme teknikleri, sofra
diizenleri, servis usulleri ve kis i¢in derlenen yiyecekleriyle kendine has bir mutfak
kiltlirii olugturmustur (Arman, 2011).

Tirk mutfagi; ge¢misten giinlimiize tiim gastronomik unsurlari ile 6ziinii koruyan
tarhi stirecte bulundugu cografyalar ile kazanimlar elde ederek gelisimini siirdiiren, tarih
boyunca etkilesimde oldugu diger farkli kiiltiirlerden de istifade ederek sekillenmis
fonksiyonel bir yapiya sahiptir.

2.5.1. Tiirk Mutfaginin Tarihi

Milletlerin mutfaklarinin olugsmasinda, bulunduklar1 cografi bolgenin o6zellikleri
onemlidir. Tiirkler*in ilk yurdu olan Orta Asya“nin sert iklimi ile kurak topraklara sahip
olmasi, bunun sonucunda tarimsal faaliyetlerin uygulanamamasi ve denizden uzaklig
Tiirk Mutfagi“nin sekillenmesinde dnemli rol oynamistir (Araci, 2016).

Tiirkler Orta Asya’ dan gog ederken gittikleri yerlere geleneklerini ve goreneklerini
de gotirmislerdir. Anadolu“ya yerlesen Tiirkler, eski beslenme aligkanliklarini
korumakla birlikte, yeni yemek kiiltiirleriyle de karsilasmis ve bunlardan
etkilenmislerdir. Tiirkler, ylizyillar boyunca Anadolu“da hakimiyet kurmuslar ve
Anadolu Mutfagi“nin sekillenmesinde belirleyici unsur olmuslardir. Selguklu ve
Osmanli devletlerinin imparatorluk 6zelliklerinden dolayr pek c¢ok farkli etnik ve dini
0geyi biinyesinde bulundurmasi, modern Tiirk Mutfagi“nin zenginligini saglayan
onemli unsurlarin basinda gelmektedir (Baysal, 1993).

Tiirk Mutfagi“n tarihsel olarak; Orta Asya donemi, Selcuklu donemi, Osmanl
donemi ve Cumhuriyet donemi olarak ayirmak miimkiindiir (Toygar, 2001).

Tirk mutfagr saymis oldugumuz bu tarihi stireglerdeki edindigi tecriibeler ile
corbalardan, et yemeklerine, zeytinyaglilardan, dolmalara, sebze yemeklerinden, ot
yemeklerine v.s bir¢ok iirliniin farkli pisirme teknik ve yontemleri ile hazirlandig tarihi

kazanimlari olan kiiltiirel ve uluslararasi bir mutfak tarihine sahip oldugu séylenebilir.

2.5.2. Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Tiirk mutfagin da kendine has pisirme teknik ve yontemleri ile hazirlanan gorbalar,
etli ve etsiz tahilli yemekler, etli ve etsiz sebzelerle hazirlanan sulu yemek cesitleri,
zeytinyaglilar, dolmalar, farkli yontemlerle hazirlanan kebaplar, hamur isi, kizartmalar,

tathlar gibi geleneksel yiyeceklerin yaninda serbet, ayran, salgam, hosaf, komposto gibi
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geleneksel igeceklerden meydana gelmektedir. Bu saydigimiz yiyecek ve icecek
unsurlarinin yani sira Tirk mutfag; pekmez, bulgur, yogurt, tarhana, gibi besleyici
yoni glcli gida gesitleri ile de zenginlesmistir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008). Ayrica
bunlarla birlikte yenilebilir ot cesitliligini de 6zellikle igerisinde barindirdigindan
saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejateryan mutfagina da kaynak olacak nitelikte bir
yaptya sahip oldugu sdylenebilir. Yoreden yoreye farklilik gosteren beslenme bigimleri,
Ozel gilinlerde, diiglin, siinnet gibi kutlamalarda ve dini torenlerde kutsal bir ritiiele
dontismektedir. Tiirk mutfaginin genel Ozellikleri olduk¢a genistir. Ana basliklara
bakildiginda 6zet olarak asagidaki oOzelliklerin 6n plana c¢iktig1 goriilmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

» Turk beslenmesinde yiyecek, kutsal olarak da kabul edilen ekmektir.

» Farkli yontemlerle hazirlanan Kebaplar, genelde sulu yahni seklide hazirlanan

et yemekleri ve hamur isleri gogunluktadir.

» Sebzelerin et ile birlikte soganli, sal¢ali pisirilmesi yaygindir.

A\

Zeytinyag1 cogunlukla Bat1 Anadolu’da yapilan yemeklerde kullanilmaktadir.

» Bulgur; corba, sebze yemekleri ve koftelerde ¢ok sik kullanilan Anadolu’ya
Ozgl bir tahildir.

» Tiirk mutfaginda yemekler meyve ve meyve kurusuyla tatlandirilir.

» Yemeklerde baharat kullanim1 yaygindir. En ¢ok kullanilan baharat
kirmizibiberdir ve tuzdur.

» Yogurt Tirk sofralarmmin olmazsa olmazidir. Yemeklerin ¢ogu iizerine
sarimsakl1 veya sade yogurt dokiilerek tiiketilmektedir.

» Tatlilarda tatlandirici olarak sekerle birlikte pekmez de kullanilmaktadir.

» Sofrada sonradan sos servisi olmadigi gibi yemeklerde ve tabaklarda stsleme

yapilmaktadir.

2.6. YORESEL MUTFAK

2.6.1. Yoresel Mutfak Kavrami
Yasanilan bolgenin iklimi, elde edilen tarimsal iiriinler ve bu iirlinlerden elde edilen
irlin ¢esitliligi o bolgenin mutfak kiiltiiriinlin sekillenmesine katki saglamamistir. Elde

edinilen bu kazanimlarla hem bulundugu yo6renin 6zelliklerini yansitan hem de sadece 0

36



yoreye has {liriinlerle hazirlanan yemekler biitiinii olarak tanimlanan “ydresel mutfak”
kavraminin olusmasini saglamistir.

Yoresel mutfak; bir bolgenin veya yorenin sahip oldugu yiyecek ve i¢eceklerin yani
sira tiim bu hazirlik ve servis siireclerini kapsayan ayni zamanda mutfagin konumu,
mimarisi, yemek tdorenleri ve bu gercevede gelistirilen inan¢ ve uygulamalarindan
olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiyr ifade eden bir kavramdir (Baran ve Batman,
2013).

Bagka bir kaynakta ise yoresel mutfak; yoresel bolgede iiretilen veya yetistirilen
veya yoresel bir kimlige sahip yoresel Ozellikli yiyecek veya icecek olarak
tanimlanmaktadir (Culha ve Kalkan, 2015).

Bir yoreye ait kiiltiirii ve kimligi digerlerinden ayiran 6nemli unsurlardan biri o
yorenin mutfagidir (Long, 2004).

Yoresel mutfak kiiltiiriin bir pargasidir ve var olan kiiltiire gore sekil almaktadir. Bu
nedenle diinyadaki kiiltiir cesitliligi ayn1 zamanda farkli yemek kiiltiirii ve mutfak
kiiltiirlerinin de olusmasini saglamaktadir (Toksoz ve Aras, 2016).

Yoresel mutfak varligini belirli bir alan igerisinde siirdiirmektedir. Yoresel mutfak
icerisindeki yoresel yemekler yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, ekonomik
olanaklarini, kendine 6zgii yemek hazirlama ve sunum sekillerini kapsamaktadir
(Cigerim, 2001).

Bu baglamda y6resel mutfak kavramini; bir bélgeye veya kiltire ait tim yeme igcme
unsurlarini igerisine alarak sadece o bolgeye ya da kilture ait drunlerin orf ve adetlerin
de sekillendirmesi ile kendilerine has teknik ve yontemleri kullanarak olusturduklar

kiltiirel bir 6ge olarak aciklayabiliriz.

2.6.2. Uluslar Arasi1 Boyutta Yoresel Mutfak

Diinyada gerek kiiresel gerekse yerel dlcekte, yiyecegin, turizm hareketi i¢indeki
onemi dikkat cekmektedir (Rand vd., 2003).

Gastronomi turizmi, son yillarda basl basina bir turizm ¢esitliligi olarak kabul gorse
aslinda turizm faaliyetleri i¢indeki yeri ve dnemini her zaman korumustur.

Son yillarda Yoresel yiyeceklere artan ilgi ve yoresel mutfagin destinasyonlarin
cekiciligi iizerindeki etkilerinin ortaya konulmasi ile ilgili uluslararasi literatiirde

yapilan arastirmalar daha ¢ok yiyecegin turistler i¢in 6nem arz ettigi ve destinasyonun
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cekiciliginde 6nemli bir motivasyon unsuru olduguna yoOnelik bilgilerde mevcuttur
(Rimmington ve Yksel, 1998).

Toplumlarin farklilasan mutfak kiiltiirleri, diger toplumlardan gelen kisiler i¢in her
zaman merak uyandirici ve denenmeye deger bulunmaktadir. Bununla birlikte farkli
kiiltiirlerin birbirlerini tanimalar1 ve farkl: {ilke insanlarinin birbiriyle yakinlagmalarinda
etkili olmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015).

Bir bolge, lUlke veya yorenin mutfag: ile ilgili mirasinin bir turizm iriinii olarak
Oneminin anlasilmasi ve turizm pazarlamasi acgisindan kullanilmaya baslanmasi, yoresel
mutfaklarin bolgesel pazarlamada 6nemli bir unsur héline gelmesine neden olmustur
(Selwood, 2003:aktaran; Bahar ve Kozak, 2006).

Son yillarda insanlar sadece aglik hissini gidermek i¢in degil, ayn1 zamanda o yemek
stirecinde farkli deneyimleri yasamak igin evlerinin haricindeki mekanlarda da yemek
yemektedirler (Ylincu, 2010). Hatta insanlar bir tlkenin ya da bir bolgenin yemeklerini
tadabilmek i¢in kilometrelerce yolu g0ze alabilmektedir (Denizer, 2014). Bati
Avrupa’da satin alma giicii yiiksek olan Kisilerin Italya’nin Toscano bdlgesine, keci
peyniri ile sarap icmeye gitmeleri (Yergaliyeva, 2011). Italya’nin Portofino & Cinque
Terre bolgelerine yapilan sarap ve gurme turlar1 (Denizer, 2014). Fransa’da diizenlenen
ve turistlerin bir sarap bdlgesini tanimak, {izlim/sarap tatmak veya sarap festivaline
katilmak gibi nedenlerle yaptiklari seyahatleri kapsayan sarap turizmi “eno tourism/
wine tourism” ve Bordoux’un sarap tatdim turlar1 buna gilizel birer Ornek
olusturmaktadir (Incedz, 2009:aktaran; Aslan vd., 2014).

Son yillarda Tirkiye’de de gastronomi turizmi ile ilgili olarak yeni aktiviteler
yapilmaya baslanmistir. Hatay gastronomi turlari, Gokceada eko turlari, Gaziantep,
Adana ve Mersin gastronomi turlari buna drnek olarak verilebilir (Bekar ve Belpinar,
2015).

Uluslararas1 boyutta yoresel mutfak i¢in yapilan tiim bu tanimlar genel olarak ele
alindiginda, Insanlik tarihinin ilk dénemlerinden giiniimiize insanoglunda hep var olan
tatma gudisinun, yasam tarzlarinin degismesi, turizm faaliyetlerinin artmasi, 6zellikle
dijital ¢agin getirmis oldugu bilgiye hizli ulasabilme firsatlar1 gerekse deniz asir
ulkelere ya da bolgelere rahatlikla seyahat gergeklestirebilme imkanlart ve bunun

sonucunda insanoglunun gida ile iliskilendirebilecegi iirtinleri farkli bolgeler veya
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yorelerde deneyimleme arzusu, turizm cesitliligi icerisinde yoresel mutfaga uluslararasi

bir boyut kazandirdigi gortilmektedir.

2.6.3. Ulkemizde Yoresel Mutfagin Boyutlar

Ulkelerin mutfak yapisi incelendiginde mutfaktaki {iriin ve malzemeler, yiyeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, kullanilan arag-geregler gibi pek ¢ok farkli 6zellik oldugu ve
farklilasan bu ozelliklerin zengin bir mutfak kiiltliriiniin olusumunda etkili oldugu
gorulmektedir (Pekyaman, 2008).

Tirkiye’de bolgelere gore farklilasan yoresel mutfaklarda; cografi, ekolojik, kiiltiirel,
sosyal, ekonomik ve tarihi pek c¢ok oOzelligin etkilerini gérmek miimkiindiir. Hatta
bolgelerin yoresel mutfaklarinda goriilen farkliliklar iller arasinda bile degisiklikler
gosterebilmektedir. Tiirkiye’nin kirsal alanlarindaki pazarlarinda bulunabilen cesitli
tirtinleri, yerel peynirleri, liziim baglari, geleneksel zeytinyaglari, her kasaba, koy ya da
nahiyenin kendine 6zgili yemek kiiltiiriiniin olugmasina neden olmustur. Bununla birlikte
yiyecek festivalleri, aricilik faaliyetleri, keme gibi bolgelere 6zgii birgok yer mantari
cesitleri, geleneksel yontemlerle yetistirilen kirmizi ve beyaz et hayvanciligi gibi ¢ok
sayida ozellik yoresel mutfaklarin olusmasinda etkili olmustur (Kesici, 2012).

Ulkemizde bolgeler arasi degisen cografi dzellikler ve iiretilen tarimsal, hayvansal
trlinler bolgelerin mutfaginin sekillenmesinde ana unsur olmustur. Bu unsurlari
bolgelere gore su sekilde kisaca agiklayabiliriz;

» Karadeniz bolgesinde; Balik ve otlar1 agirlikli

» Ege Bolgesinde Sebze, meyve ve ot agirlikl

» Dogu Anadolu Bolgesinde et ve siit tiriinleri agirlikli

» Marmara Bolgesinde Sebze, et ve bakliyat agirlikli

> I¢ Anadolu bolgesine de tahil, bakliyat ve et agirlikl

» Giineydogu Anadolu Bolgesine de et, sebze ve hamur isi agirlikli

» Akdeniz Bolgesi tahil, sebze, meyve, balik, siit ve st Grinleri agirlikli bir
mutfak yapisina sahiptir.

Tum bu bolgeler igerisinde barmndirdigi etnik kiiltiirlerin ve yetistirmis olduklar
tarimsal ve hayvansal gida trtinleri ile yiizlerce yemegi ¢ok eski tarihlerden bu yana

geleneksel yontemlerle hazirlamaktadirlar.
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Son yillarda iilkemizde ve diinyada bilinirligi artan, kultlrler i¢in yiizyillarin birikimi
olan yoresel mutfak akimi bolgelerin ve iilkelerin tanitimi i¢in ¢ok 6nemli bir duruma
gelmistir.

Ulkemizde son yillarda Ozellikle gida hareketleri ile ilgili otoritelerin girisimleri
sonucu yoresel gida iriinlerin tanitimi adina ulusal ve uluslararasi boyutta festivaller
gerceklestirilmektedir. Bu festivalleri geleneksel hale getiren ve uluslararasi boyuta
tagiyan oncelikli 2015 yilinda Gaziantep sehrimiz sonrasinda 2017 yilinda Hatay ve son
olarak ta 2019 yilinda Afyon sehrimiz UNESCO Yaratici sehirler aginda yemek Kultur
miras listesine girme basaris1 gostermistir (WEB_34, 2020).

Saymis oldugumuz bu sehirlerimizin uluslar arasi manada almis olduklar1 basar1 ve
Ascilik meslegini icra eden sivil toplum kuruslarinin gayreti ile global manda
ulkemizdeki yoresel mutfaklar cok daha iyi tamitilmaktadir. Fakat burada dikkat
etmemiz gereken hususlardan en 6nemlisi Urun pazarlama surecini iyi yonetilmesi
gerektigidir. Basta UNESCO yaratici sehirler agina girmis olan sehirlerimizin 6zellikle
dinyadaki yoresel mutfak akimlarina ayak uydurmasi adina yoresel mutfagi yansitan
yemeklerin servis edildigi konsept restoranlarin sayilarinin her gegen giin artmasi global
olarak tilkemiz yoresel mutfaginin tanitimi artiracaktir.

Anadolu da her ne kadar yiiz yillarin birikimi olarak geleneksel yontemlerle
hazirlanan yoresel yemeklerimiz olsa da, global manada sdylenen ‘’yoresel mutfak’’
kavraminin iilkemizde son 10-15 yildir telaffuz edildigi bir gergektir. Bu girisimlerinin
strddrebilir hale getirilmesi tlkemizde yoresel mutfak kavramina ¢ok daha derin bir

boyutlar kandiracaktir.

2.7. ORDU iLi YORESEL MUTFAGI YEMEKLERI

2.7.1. Ordu Yoresel Mutfagi Corbalari
Bolgede yetisen yaban otlari, hayvansal ve tarimsal Urunlerle yoére halkinin

hazirlamis oldugu corbalari su sekilde siralayabiliriz;

» Baldiran Corbasi » Bulgur as1 Corbasi

» Balkabag1 Corbasi » Hedik dar1 Corbasi

> Balik Corbasi(Iskorpit) > Isirgan Corbasi

» Ekin Corbasi » Pancar(Karaldhana) Corbasi
» Findik Corbasi » Koyun kulagi Corbasi
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Misir Corbasi » Yahni Corbasi
Tahil Corbasi » Sakarca Corbasi
Fasulye Corbasi » Tirmit Corbasi

Paz1 Corbasi

Kara kabak Corbasi

YV V. V V V

Ordu Yoresel mutfagina ait ve geleneksel yontemlerle hazirlanan yoreye ait 18 ¢esit
corba bulunmaktadir. (Pir, 2019)

Ozellikle tahil, misir ve bugday icerikli corbalar rakimin yiiksek oldugu Mesudiye,
Akkus, Glirgentepe gibi ilcelerde yapilirken sebze ve ot igerikli ¢orbalar rakimin daha
diisiik oldugu sahil seridinde ve biraz daha i¢ kesimlerde yer alan ilgelerde daha fazla
yapildig1 goriilmektedir. Balik ¢orbasi sadece denize kiyisi olan ilgelerde yapilirken,
geleneksel yontemlerle hazirlanan Yahni’nin etlerinin ve patateslerinin daha kuguk
dogranarak ¢orba seklinde hazirlandigini sahil kesiminde geleneksel lokantalarda gin(
birlik servis edilirken, sahil seridi dahil diger yiiksek kesimlerde de Ozellikle diigiin,

stinnet gibi geleneksel davetlerde tiim il genelinde servis edilmektedir (Pir, 2019).

2.7.2. Ordu Yoresel Mutfag Ot Yemekleri
Il genelinde 19 ilgede bir kismi1 tarimsal*** bir kismi ise dogal ortamda yabani**
olarak yetisen, yore halkinin ot ve mantar ¢esitlerinden hazirlamis oldugu yemekleri su

sekilde siralayabiliriz;

» Galdirik Kavurmasi ** » Pancar (Karalahana) Sarma***

» Isirgan Yaglasi ** » Pezik Mihlamas1 **

» Hosgiran Kavurmast ** » Sakarca Otu Kayganasi ***

» Galdirik Yapragi Sarma** » Pancar (Karaldhana) Diblesi

» Melocan (diken ucu) ** falakel

» Nivik Otu Kavurmasi** > Pezik Diblesi ***

» Pancar(Karalahana)Cigegi » Pancar (Karaldhana) Ddosemesi
Kavurmasi*** fleka

» Patanak Kavurmasi ** » Pezik Kayganasi ***

» Galdirik Kayganasi ** »  Tirmit (Findik Mantart)

» Sakarca Otu Mihlamasi ** Kavurmasi **

» Pezik Kavurmasi *** » Tavuk Mantar1 Kavurmasi **
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» Sakarca Kavurmast**

» Baldiran Kavurmasi

Ordu yoresel mutfagina ait ve geleneksel yontemlerle hazirlanan yoreye ait 18 gesit
ot yemegi ve 2 ¢esit mantar yemegi ile toplamda 20 ¢esit yemegi mevcuttur (Pir, 2019).

Ozellikle sakarca, melocan, galdirik, hosgiran, nivik, patanak gibi otlar ile findik
tirmiti ve tavuk tirmiti olarak adlandirilan yoreye has mantar gesitleri de yagisin bol
oldugu hava sicakliginin ise mevsim normallerinde seyrettigi nisan, mayis, eylll, ekim
aylarinda il genelinde bolca yetismektedir. Yore insani bu otlar1 tamamen dogal
ortamlardan toplamaktadir.

Ornek verecek olursak; Sakarca otu sahil kesiminde ve sahil kesimine yakin
bolgelerde findik bahgeleri ve yol kenarlarinda yetisen bir bitkidir. Nivik, gabalak gibi
otlar ise daha ¢ok rakimin yiiksek oldugu yerlerde dere kenarlarinda sulak bolgelerde
yetisen, melocan (diken ucu) otu ise sahil kesimi ve sahil kesimine yakin bolgelerde
dikenliklerde yetisen bir bitki cesiti olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Il genelinde farkl
iklim kusaklarinda bdélgelerin bulunmasi farkli iklim kusaklarinda yetisebilecek bitki
zenginligine sahip olmasina olanak tanimistir ve ydre insani bu yaban otlar1 ve
mantarlar ile tarimi yapilabilen ot ve sebzelerden geleneksel yontemler kullanarak

pratik ve lezzetli yemekler yapmaktadir (Pir, 2019).

2.7.3. Ordu Yoresel Mutfag: Tursu Yemekleri
Ordu ili genelinde Ordu yoresel mutfagma has 20 gesit tursu yemegini su sekilde

siralayabiliriz;
> Tursu Ovmeci > Taflan (Karayemis)Tursusu
» Prrasali Tursu Kizartmasi Kavurmasi
» Biber Yapragi Tursusu » Pancar(Karalahana)Tursusu
Kavurmasi Kavurmasi

» Yesil Domates Tursusu Fasulye Tursusu Kavurmasi

Kavurmasi Gabalak Tursusu Kavurmasi
» Galdirik Tursusu Kavurmasi Kocabas Tursusu Kavurmasi
» Kiraz Tursusu Kavurmasi Celicos
» Lahana(Kelem/Diirme)Tursusu Sakarca Tursusu Kavurmasi

Kavurmasi Melocan Tursusu Kavurmasi

YV V V V V V V

» Salatalik Tursusu Kavurmasi Hosgiran Tursusu Kavurmasi
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» Baldiran Tursusu Kavurmasi » Pazi Tursusu Kavurmasi
» Tirmit Mantar1 Tursusu

Kavurmasi

Dogu Karadeniz bdlgesinde oldugu gibi ordu ilinde de lezzetli otlar, sebzeler ve
meyvelerden hazirlanan tursu ¢esitliligi oldukga fazladir. Bolgede tursu genelde soguk
olarak tuketilmez tim geleneksel lokantalarda, evlerde, diger yemek servisi yapilan
yiyecek, igecek ve konaklama isletmelerinin restoranlarin da “tursu kavurmasi” adinda
sicak olarak, yagda sogan ve pul biber ile kavrularak tiketilmektedir.

Saymis oldugumuz isletmelerde servis edilen tursular kesinlikle fabrikasyon olan
tursu cesitleri ile hazirlanmamaktadir. Belirttigimiz lizere tim lokanta ve yiyecek
icerecek isletmeleri ile konaklama isletmeleri dahil evlerde tamamen geleneksel
usullerle hazirlanmis tursular servis edilir. Saydigimiz isletmelerde ve evlerde genelde
2017 yilinda Ordu yayla pancari tursusu adi ile Mahreg Isaretli tescillenen “Beyaz
lahana tursusu” servis edilmektedir (WEB_35, 2020). Giiniimiizde de sevilerek yapilan
ve tlketilen yine ana malzemesi tursu olan farkli malzemeler kullanarak yemek seklinde
hazirlanan “Pirasa Tursusu Kizartmasi ve unutulmaya yiiz tutmus Celicos” yemegi

vardir (Pir, 2019).

2.7.4. Ordu Yoresel Mutfag1 Et Yemekleri
Ordu ili genelinde Ordu yoresel mutfagia yansitan 8 cesit et yemegi bulunmaktadir.

Bu yemekleri su sekilde siralayabiliriz;

» Etli Akkus Fasulye » Findik (Kotik) Kebabi1

» Etli Firin Fasulye » Etli Pancar(Karalahana)Sarma
» Etli Calmag » Yalikoy Kofte

> Etli Beyaz » Keskek(Gendeme)

Lahana(Kelem/Dirme)

Ordu II’i yéresel mutfagi hayvansal iiriin agirlikli bir mutfak yapisina sahip degildir.
Cumbhuriyet Oncesi ve sonrasi donemde ekonomik olarak yore halkinin alim giiciiniin
yiiksek olmamasi1 hayvansal iiriinden ¢ok dogal ortamda yetisen ot ve sebze agirlikli bir
mutfak yapisinin olugsmasina sebep olmustur. Giinlimiizde bolgenin rakimi yiiksek
kesimlerinde hayvancilik her ne kadar yaygin olarak yapiliyor olsa da heniiz “Findik

(Kotik) Kebap” mnin haricinde son yillarda gelistirilen yoresel mutfaga dahil olabilecek
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et yemegi cesitliligi olarak et yemegi yoktur (Pir, 2019). Yore halki guinimuzde kirmizi
eti daha cok klasik tarzda 1zgara seklinde tlketmektedirler. 2012 yilinda mense adi ile
tescillenen, Akkus kuru fasulyesi etli olarak tiketilmekle beraber son yillarda iilke
genelinde bilinirliligi her gegen giin artmaktadir (WEB_36, 2020). Bunun en buyuk
nedeni ise yoresel satis magazalarinda insanlarin begenisine sunulmasi, gerek lezzeti
gerekse ¢abuk pigmesi gibi niteliksel 6zelliklerinin oldugu sdylenebilir. Keskek yemegi
Ulkemizin diger bolgelerinde siklikla yapilasa da Ordu ilinin de vazgecilmez
yemeklerinin basinda gelmektedir. Ozellikle diigiin, nisan gibi merasimlerde bakir

kazanlarda hazirlanilarak servis edilmesi geleneksel bir ritiiele donligmiistiir (Pir, 2019).

2.7.5. Ordu Yoresel Mutfag: Bakliyat Yemekleri

Ordu Ili genelinde Ordu ydresel mutfagim yansitan 3 gesit bakliyat yemegi
bulunmaktadir (Pir, 2019). Bu yemekleri su sekilde siralayabiliriz;

» Misir Yaglasi

» Akkus Kuru Fasulye

> Misir Ekmegi Ovmeci

Ordu yoresel mutfagina ait 4 gesit bakliyat yemegini ele aldigimizda; Ordu yoresel
mutfaginda bakliyatlarin; c¢orbalardan, ana yemeklere, sebze yemeklerinden, ot
yemeklerine birgok driinde yemegi zenginlik katmak i¢in siklikla kullanilsa da bagh
basina yemek olarak servis edilen yemek sayisi olarak olduk¢a azdir (Pir, 2019).
Bolgede musir iiretimin yiliksek oranda yapildigi gecmis donemlerde yore insani
tarafindan sevilerek hazirlanan ve siklikla tiiketilen bir diger yemek ise “Misir Yaglasi
ve Misir Ekmegi Ovmeci” yemegidir. Fakat giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus

lezzetlerin basinda gelen yemekler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

2.7.6. Ordu Yoresel Mutfag1 Sebze Yemekleri
Ordu ili genelinde Ordu yoresel mutfagini yansitan 19 ¢esit sebze yemegi

bulunmaktadir (Pir, 2019). Bu yemekleri su sekilde siralayabiliriz;

» Firn Fasulyesi Kavurmasi » Kurutulmus Kabak

» Kabak Kayganasi Y ogurtlamasi

» Kurutulmus Kabak Kavurmasi » Kurutulmus Patates Kavurmasi
» Kirma Fasiilye (Kapig) » Kurutulmus Kiyma Fasulye
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» Misir Unlu Patlican Kizartmasi » Takic Yemegi

» Pirasa Kayganasi » Kuvircik Cacigi

» Taze Fasulye Kayganasi » Taze Fasulye Diblesi

» Sogan Mihlamasi » Taze Bezelye Kizartmasi

» Ugkur Kabak Kavurmasi » Beyaz Lahana(Kelem/Diurme)
» Patates Yaglasi Sarma

> Gostil

Ordu yoresel mutfaginin sebze yemeklerini genel olarak degerlendirdigimizde, kisa
hazirlik i¢in kurutularak hazirlanan kabak, patates, taze fasulye gibi sebzelerin goze
carptig1 sOylenebilir. Kabak, patates, taze fasulye gibi Grlnlerin genelde geleneksel
yOntemlerle giineste kurutularak kis aylarinda tiiketilmek igin hazir hale getirilmektedir.
Fakat taze fasulyenin “Firin fasulyesi” olarak adlandirilan ¢esidi bolgede kara firin
olarak bilinen tas firinlarda kurutularak hazir hale getirilmektedir. Gostil olarak
adlandirilan yemek ise yOrede patatese verilen geleneksel isim dir. Fakat gostil yemegi
ayn1 zamanda geleneksel koy kuzinelerinde icerisine kdy peyniri, tereyag: koyularak
hazirlanan unutulmaya yiiz tutmus yoresel lezzetlerdendir. Uckur kabak ve takig
yemeginde kullanilan kabak ise bolgede “Karakabak” olarak adlandirilan kislik
kabaktir. Taze Bezelye kizartmasi ve Pirasa Kayganasi ise guniimizde de Ordu ili
genelinde sevilerek tuketilen yemek ¢esitlerindendir. Geleneksel Karadeniz mutfagina
has olan kaygana ve mihlama tarzi pisirme yontemleri, Ordu mutfaginda da siklikla

uygulanan bir pigirme yontemidir (Pir, 2019).

2.7.7. Ordu Yoresel Mutfag Balik Yemekleri
Ozellikle sahil seridinde yore halki tarafindan sevilerek tiiketilen Balik yemeklerini

su sekilde siralayabiliriz;

» Palamut Bugulama » Takoz Palamut Izgara
> Hamsi Tuzlama > Tereyagl Iskorpit

» Levrek Cizlama(Citlama) » Giivegte Alabalik

» Hamsi Bugulama » Persembe Somon lzgara
» Kotek Baligi Izgara » Hamsi Koftesi

> Hamsi I¢li Tava > Hamsi Tava

>

Mersin koyl Mezgit Tava
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Ordu 1li Unye, Fatsa, Persembe, Altinordu ve Giilyal: gibi ilgeleri ile Karadeniz’e
100 km lik bir kiy1 seridine sahiptir (Balik, 2017).

Karadeniz kiyr seridinin tamaminda oldugu gibi Ordu ili kiyr seridi de balik
cesitliligi yoniinden Ozellikle deniz kabuklular1 agisindan zengin cesitlilige sahip
olmadig1 sdylenebilir.

Persembe ilgesi balik¢ilik konusunda diger ilgelere gore gelismisidir. Deniz
avcilligmin yani sira kafes balikciligi ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Ilgenin ismiyle
Ozdeslesen Somon baligi iilke genelinde Persembe Somonu olarak bilinmektedir.
Persembe il¢esinde kafes balikgiligi kapsaminda somon ve levrek balig1 yetistiriciligi
yapilmaktadir (Baki ve Dalgi¢, 2009). Bu baliklardan Persembe Somonu lIzgara ve
Levrek baligi bugulama, yore insani ile birlikte sehre gelen yerli ve yabanci turistler
tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Yine Persembe ilgesinde bulunan Mersin kdyin de
yetisen ve lilke genelinde bilinirliligi oldukga fazla olan, Klasik mezgit baligindan ebat
ve lezzet yoniinden oldukga farkli olan “’Mersin koyli Mezgidi’’ baligindan yapilan tava
yemegi de olduk¢a meshurdur. Hamsi baligi genelde, tava, bugulama ve kofte olarak
servis edilmektedir. Hamsi bugulamanin en biiyiik 6zelligi sadece hamsi, sogan, sivi
yag ve tuz dan ibaret olarak geleneksel bakir sahanlarda pisirilerek servis edilmesidir.
Hams1 tuzlamasi ise geleneksel yontemlerle tuzlanarak yaz ayma da tiuketilmek uzere
hazirlan bir tUr salamuradir. Giivecte alabalik yemegi ise akarsular yoninden zengin
olan Ordu ili 6zellikle rakimin yiiksek oldugu yayla olarak adlandirilan bolgelerdeki
akarsulardan dogal yontemlerle avlanarak veya son zamanlarda yayginlasan tatli su
balik giftliklerin den temin edilen alabaliklar ile hazirlanmaktadir. Deginmemiz gereken
bir diger husus ise bolgede “’bugulama’ olarak hazirlanan “citlama ve cizlama”
olanakta bilinen yontemin llke genelinde yapilan bugulama yonteminden ¢ok farkli
oldugudur. Genelde bu yemek dort ana unsurdan olugmaktadir bunlar balik, taze
domates, sarimsak ve tereyagi gibi triinlerdir. Bu yemek geleneksel bakir sahanlarda
saymis oldugumuz ana unsurlara su ve tuz ilavesi yapilarak pisirilir ve servise hazir hale

getirilir (Pir, 2019).

2.7.8. Ordu Yéresel Mutfagi Hamur Isi Yemekleri
Ordu Ili genelinde ydresel mutfag yansitan yore halki tarafindan sevilerek yapilan

ve tliketilen hamur isi yemekleri su sekilde siralayabiliriz;
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Akkus Fetili

Misir Ekmegi

Melet Ekmegi
Pirasali Misir Ekmegi
Otlu Misir Ekmegi
Bileki Ekmegi
Tereyagli Kuzine Ekmegi
Yesilce Goliti

Ordu Tostu

Ordu Simiti

Yagh

Zoal

Yagh Kiil Coregi
Kuru Yufka Boregi

V VV V V V VYV V V VYV V V V VYV V

Selemen Katmeri

Akkus fetili yorede unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin basinda gelmektedir (Pir,
2019). Cok eski donemlerde yiiksek kesimlerde giinliik olarak iiretilen bu sa¢ ekmegi
yore halki tarafindan yapilmasinin en 6nemli sebebi un, tuz, su ve maya gibi basit
malzemelerden olusmasidir. Anadolu nun birgok yoéresinde Akkus Fethiline benzer sac
ekmekleri yapilmaktadir. Fakat diger bolgelerde yapilan bilinen sa¢ ekmekleri gibi
genis ve ince degildir, bu ekmegin en bliyiik 6zelligi avug ici bliyiikliigiinde ve kalin
olarak hazirlanmasidir. Tamami ile sa¢ iizerinde odun atesinde el agmasi olarak
geleneksel yontemler ile hazirlanan ve pisirilen bu ekmek giiniimiizde eskisi kadar sik
yapilmamaktadir (Pir, 2019).

Misir ekmegi ve ¢esitlerinin yoreye has olmasimnin en biiyiik nedeni ise tamamen
geleneksel yontemler kullanilip tas degirmenlerde ogiitiilerek elde edilen misir unundan
yapiliyor olmasidir. Ozellikle bélge halki musir ununu degirmene gétiirmeden &nce iki
cesit misir halinde gider kocanlarindan ayrilmis ve firinlanmis digeri ise sadece glineste
kurutularak koganlarindan ayrilmis sekilde. Bolge halki bu misirlart ogiitiildiikten ve
misir unu elde ettikten sonra firinlanmis misirdan elde edilen ¢esidini “firin unu” ,

giineste kurutulmus olana ise “giin daris1” ismi ile anmaktadir. Genelde giin darisini
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balik kizartmalinda ve yemeklerde, firin unu ise; ekmek, misir yaglasi, 1sirgan yaglasi
gibi yemeklerde kullanmaktadir (Pir, 2019).

Yorede genelde musir ekmekleri farkli otlar ile cesitlendirilerek pisirilmekte,
Bolgede faaliyet gosteren otel restoran ve diger yiyecek igecek isletmelerinde avug ici
biiyiikliikte lokmalik olarak tabir edebilecegimiz boyutlarda hazirlanmaktadir.
Karaldhana corbasi basta olmak {iizere, balik ve diger tiim yoresel yemeklerin yaninda
servis edilmektedir. Fakat geleneksel misir ekmegi kdylerde kuzine firinlarinda yaklasik
24 cm ila 30 cm arasinda degisen yuvarlak formda firin tepsileri ile pisirilmektedir.

Bileki misir ekmegi ise; diger misir ekmeklerinden farklidir bolgede bileki tas
olarak bilinen bir tasin igerisinde uzun siire pisirilerek elde edilen bu ekmek bolgede
yaklasik 300 yildir yapilmaktadir bolge halki tarafindan bayatlamayan ekmek olarak da
anilmaktadir (Pir, 2019).

Tereyagl kuzine ekmegi; civik hamurdan hazirlanan yine giinimuzde de bdlgede
geleneksel kdy evlerinde sevilerek tiketilen bir Grinddr.

Bolgede son yillarda disarida kahvalti yapma kiiltiirii gelismeye basladigi icin
Yorede faaliyet gosteren bircok yiyecek ve igerecek isletmesinde bu ekmegi
misafirlerine koy kahvaltis1 meniilerinde muhakkak servis etmektedir (Pir, 2019).

Yesilce goliti; bolgede kulturi devam eden ekmek c¢esitlerindendir. Ekmegin ¢ikis
noktast aslinda tamamen imkansizliklardan kaynaklidir. Yesilce Ordu ilinin Mesudiye
ilcesi smirlar1 icerisinde yer alan kiigiik sevimli bir beldedir (WEB_37, 2020). Ilce
rakim olarak yiiksek oldugundan dolay1 6zellikle kis aylart kar yagish giin sayisinin
fazla olmasi sebebi ile zor ge¢cmektedir. Bu sebepten dolayr bolge halk: diger bircok
gida tirtiniinde oldugu gibi bu ekmekleri de kisa hazirlik i¢in dnceden pisirip kurutup
serin ve kuru bir ortamda saklayarak tiim kis boyu ihtiya¢ duydugunda buradan alarak
kuru sekilde veya suya tutarak hafif yumusatarak tuketmektedirler. Golit ekmegi
glinimuzde ise imkansizliklardan degil tamami ile yore insani tarafindan kiiltirel bir
0ge unsuru olarak gortldiigi igin geleneksel yontemlerle yapimi devam etmektedir (Pir,
2019).

Ordu Tostu ise; kendine 6zgii bir yapiya sahiptir ekmegi 25-30 cm uzunlugunda 15-
20 genisligindedir. Ozellikle igerisine kullanilan bdlgede ezme sucuk olaraktan bilinen
tamami ile el yapimi olarak hazirlanan ve kendine 6zel baharatlar igeren bir yapisi

vardir (Pir, 2019).
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Ordu Simidi; bolge halki tarafindan tilkemizin bir¢ok bolgesinde de oldugu gibi
gunlik rutinin bir pargasi olarak her 6giinde tiiketilebilen bir yiyecektir. Yorede yapilan
simidin diger bolgelerdeki simitlerden en ayirt edici 6zelligi ise bol pekmezli ve susamli
hazirlanarak tas firinlarda pisirilmesidir (Pir, 2019).

Yagh olarak adlandirilan yiyecek ise glinlimiizde pek yapilmamaktadir fakat son
zamanlarda gelenekselci yaklasimlart olan bazi yiyecek igcecek isletmelerinin
mendlerinde yerini almistir. Bu tiriiniin en biiyiik 6zelligi pide hamuru ile ayn1 hamura
sahip olmasi fakat klasik pide gibi ince ve uzun degil yuvarlak, pizzayr andiran
kenarlar1 katli formda ve igerisinde sadece yumurta ve tereyagi barindirmasidir (Pir,
2019).

Zoal ise; yine ylksek kesimlerde yapilan un,su,tuz dan elde edilen hamurdan ve
geleneksel yontemlerle elde oklava yardimi ile agilarak sa¢ iizerinde hafif pisirilip
yumusak dokudayken katlanarak dilimlenen ve iizerine siizme yogurt sulandirilarak
tereyag1 yakilip tiiketilen bir yoresel bir yiyecektir. Buna benzer Anadolulun birgcok
yerinde kurutularak kisa hazirlik igin hazirlanan siron, ziron vb. isimlerle anilan
yiyecekler bulunmaktadir (Pir ve Calik, 2019). Fakat zoal in bu saydigimiz diger
benzeri lriinlerden ayirt edici 6zelligi ne zaman tuketilecekse 0 zaman yufkanin agilarak
tlketilmesidir kesinlikle kurutularak tuketilme durumu s6z konusu degildir (Pir, 2019).

Kuru yufka boregi; geleneksel ramazan aylarinin baslangiglarinda yoére halkinin
geleneksel yontemlerle elde ettigi hamuru oklava yardimi ile agilarak sa¢ Uzerinde
pisirmesi ve sonrasinda yufkayi kurutarak sert bir form aldirilmasidir. Elde ettikleri
kuru yufkay tiikketilecegi zaman suda veya siit ile 1slatarak igerisini peynir, kiyma gibi
farkli malzemelerle koyarak tavada arkali onlii pisirerek servis edilen bagka bir
geleneksel Uriin olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Pir, 2019).

Selemen katmeri, Yagl kil ¢oregi ve Melet ekmegi ¢cok eskiden ilin yiiksek rakiml
bolgeleri olan GOlkdy, Mesudiye, Giirgentepe gibi ilgelerde yapilan fakat ginimizde
yapimi yaygin olmayan unutulmus yoresel lezzetlerdendir (Pir, 2019).

2.7.9. Ordu Yoresel Mutfag Tathlar
Ordu ili genelinde yoresel mutfagi yansitan ydre halki tarafindan sevilerek yapilan ve
tiketilen tatlilar1 su sekilde siralayabiliriz;
» Armut Bulamaci
» Balkabag Tatlis1
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Pekmez Yaglast

Pekmezli Stizme Yogurt Tatlis1
Baklava Hamuruna Sarili1 Kabak Tatlis1
Boremit Tatlist

Armut Ballamasi

Kabak Muhallebisi

Ahlat Armudu Tatlis1

Tuzlu Muhallebi

Kuru Yufka Tatlis1

YV V.V V V V V V V

Armut bulamaci; bolgeye has armutlardan hazirlanmis armut pekmezinin,
tereyaginda kavrulan misir unu ile birlesmesinden edilen eski bir atali ¢esididir (Pir,
2019).

Bal kabagi tatlisi; Anadolulun birgok bolgesinde yapilan geleneksel kabak tatlisi ile
benzerlik gostermektedir. Tek ayrit edici 6zellik olarak servisi sirasinda bdlgeye has
olan kavrulmus kirik findik esliginde servis edilmesi soylenebilir.

Pekmez yogurtlamasi ise; geleneksel siizme yogurtun iizerine yorede yetisen dutlar
dan elde edilen pekmezin gezdirilerek tiketilmesidir bu tatlinin ¢ikis noktasini ise
insanlarin eskiden tath ihtiyaglarin1 karsilamak adina imkansizliklardan pratik basit ve
besleyici bir yapisinin oldugu gortlmektedir.

Baklava hamuruna sarili kabak tatlis1 ise son yillarda Ordu iline marka yiyecek
yapmak adina bolgede faaliyet gosteren isletmelerde ¢alisan seflerin hazirlamig oldugu
bir tath ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Uriiniin en &nemli 6zelligi 2 yaprak
baklava yufkasmin igerisine piire balkabagi serilmesi bu yufkanin silindir formda
yuvarlanarak tereyaginda firinda pisirildikten sonra bal ve pudra sekeri esliginde sicak
olarak servis edilmesidir. Kesinlikle tatlida serbet kullanilmamaktadir (Pir, 2019).

Boremit tatlisi;; genellikle bdlgede armut veya elma meyvelerinin cekirdekleri
cikarilmadan biitiin sekilde meyvelerin kabuklarin1 soyularak sadece pekmezin
sulandirilmast ile kuzine firinlarinda pisirilmesinden elde edilen bir yoresel lezzettir.

Ahlat armudu tathis1 ise; kisa dayanikli armutlardan boéremit tatlisina kullanilan
yontemle benzer yontem kullanilarak hazirlanan bir tathdir. Armut ballamasi da ayni

yontem ile hazirlanan ve yaninda yogurt servis edilerek tiiketilen bir tatlidir (Pir, 2019).
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Tuzlu muhallebi; ise klasik muhallebinin igerisine tuz atilmasi ve lizerine tereyagi
yakilarak tlketilmesiyle olusan bir yoresel liriindiir genelde bdlgede yasayan yash ev
kadinlar1 halen bu tatliy1 severek tliketmektedirler. Pekmez yaglasi; tereyagi ve siit
musir1 unun kavrularak dut pekmezi ilave edilmesi ile yogunlastirilip {izerine kaymak
koyularak tlketilen bir yoresel lezzettir. Kabak muhallebisi ise; geleneksel muhallebinin
icerisinde yar1 yartya siit yerine balkabagi koyularak hazirlanan eski lezzetlerden biri

olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Pir, 2019).

2.7.10. Ordu Yoresel Mutfag1 Helvalar

Ordu ili genelinde yoresel mutfag: yansitan yore halki tarafindan sevilerek yapilan
ve tlketilen helvalar su sekilde siralayabiliriz;

» Kumru Fizme Ceviz Helvasi

» Kabatas Helvasi

» Persembe Cevizli Helva

Kumru Fizme ceviz helvasi; Kumru ilgesinde yasayan Mehmet KARAVELIOGLU
ve Cocuklan tarafindan 160 yila yakindir kusaktan kusaga aktarilarak geleneksel
yontemler bozulmadan yapilan geleneksel bir helva gesidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Ordu Turizm il Miudirligi bu helvayr UNESCO Kiiltiir Miras Listesinde yer almasi
i¢in girisimlerde bulunmustur (Pir, 2019).

Kabatas helvas1 ise; bolge halki tarafindan geleneksel yontemler kullanilarak
hazirlanan 2017 yilinda mahreg isareti ile cografi tescil alan bir diger geleneksel helva
cesididir (WEB_38, 2020).

Persembe ceviz helvasi; geleneksel yontemler kullanilarak hazirlanan bolgeye has
bir bagka helva olarak karsimiz ¢ikmaktadir. Helvanin en belirgin ve ayirt edici
ozelliginin sert dokuya sahip olmasi, satir yardimi ile kesilerek servis edilmesini ve
recetesinde meyan (coven kokl suyu) aromalarin yer almasini sOyleyebiliriz. Ayni
zamanda bu geleneksel tadin giiniimiizde de bir sokak lezzeti olarak Altinordu ilge
merkezinde bulunan tarihi tahil pazarinin bir kdsesinde bakir kazanlar icerisinde belirli
kisiler tarafindan iiretiminin yapilarak satir yardimi ile kesilip kese kagidina servisinin
yapildigin1 soyleyebiliriz (Pir, 2019). Ayrica “Persembe ceviz helvasi” 2017 yilinda
Mabhres isaretli iirtin olarak Tiirk patent enstitlisii tarafindan Ordu ili adina tescillenmis

bir cografi isaretli iiriin 6zelligi tasimaktadir (WEB_39, 2020).
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2.7.11. Ordu Yoresel Mutfag: Recelleri
Ordu Ili genelinde ydresel mutfag: yansitan ydre halki tarafindan sevilerek yapilan
ve tiketilen recelleri su sekilde siralayabiliriz;
» Dag Cilegi Regeli
Kivi Receli
Balkabag1 Regeli
Kara Incir Receli

Taflan Receli

YV V. V V V

Kiraz Regeli

Dag cilegi; il genelinin cografi yapisi geregi genis alanlara sahip findik bahgeler ve
cayirlik alanlarda ilkbahar doneminde dogal olarak yetisen minik bir yaban cilegi
cesididir. Bolge halki dogadan topladigi bu ¢ilekleri ¢cok eski donemlerden giiniimiize
geleneksel yontemleri kullanarak bakir kazanlarda odun atesinde hazirladiklari bu regel
cesidini severek tuketmektedir (Pir, 2019).

Kivi receli ise; son 10-15 yildir bolgede findiga alternatif tarimsal {iriin olarak
yetistiriciligine baglanilan kivi meyvesinden elde edilen bir iiriindiir. Son yillarda
bolgede yapimi ve tiiketimi yayginlasmistir ayn1 zamanda “Kivi regeli” adi ile 2019
yilinda Mense adi ile Tirk patent enstitiisii ne cografi isaretli iiriin olarak tescillenmis
bir yerel Uriin olarak karsimiza ¢ikmaktadir (WEB_40, 2020).

Taflan ve Kiraz regelleri ise bolgede yore halki tarafindan son yillarda siklikla
yapilan recel ¢esitleri dir.

Balkabagi yetistiriciligi Ordu ilinde yaygindir tatlisindan yemegine birgok cesidi
yapilirken kivi meyvesinde oldugu gibi son yillarda bolgede balkabagi receli yapimi
yayginlagmig ve il genelinde hizmet veren birgok yiyecek icecek igletmesinin kahvalti
mendulerinde yoresel Griin olarak yerini almistir (Pir, 2019).
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BOLUM 3 METOTOLOJI

3.1. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmanin yontemi, yaklasik 6 aylik zaman sirecinde gerceklestirilmistir.
Oncelikle calismanin konusuna uygun uzman goriisleri alinarak arastirmanin teknigi
belirlenmistir. Sonrasinda aragtirmaya uygun yari yapilandirilmig soru kaliplar1 3 uzman
goriisii alinarak hazirlanmistir. Daha sonra Ordu ilinde faaliyet gosteren Kdltir ve
Turizm bakanlig1 onayli konaklama ve yiyecek igecek isletmelerin isimleri ve faaliyet
alanlar1 listelenerek ¢alismaya konu olacak evren ve Orneklem belirlenmistir. Bu
aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginden
(miilakat) yararlanilmigtir. Subat- Mart 2020 aylarinda Ordu ilinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmelerinin mutfak departmanlarin da ¢alisan alaninda uzman as¢1 ve
ascibagilar ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir.

Arastirma; nitel arastirma yontemlerinden olan igerik analizi uygulanarak

hazirlanmstir.

3.2. ARASTIRMANIN EVREN VE ORNEKLEMI

Arastirmanin evrenini Ordu ilinde faaliyet gosteren Kiiltiir ve Turizm Bakanligi
onayl yiyecek icecek isletmeleri arasindan segilmistir il genelinde Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 isletme belgeli toplamda 41 adet tesisi bulunmaktadir. Kaynak olarak verilen
listelerde de acikca goriilecegi tizere il genelinde bulunan ulusal ve uluslararas: tesis
yatirimlarinin  hepsi Altinordu ilgesinde yogunlagmistir. Bu hususlar gdz o6niunde
bulundurularak alaninda uzman kisilere ulasmak adina toplamda 20 farkli isletmede
aktif calisan 20 farkli personelle goriisme yapmak uygun goriilmiis olup bu say1 il
genelinde faaliyet gosteren tim turizm belgeli isletmelere oran1 %49,5 olarak tespit
edilmistir.

11 genelinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletme sayisinin
az olusu konaklama ve turizm igletmelerinin de yiyecek icecek hizmeti vermeleri goz
oniinde bulundurularak bu kapsamda degerlendirilmesine olanak tanimustir. Il genelinde
faaliyet alanlarina gore hizmet veren tim Turizm belgeli yiyecek igecek isletmeler su

sekilde siralanmaistir;



Tablo 3. 1. Ordu ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Belgeli isletmeler

Tesis Adi Tesis Yildiz Sayisi Tesis Adresi
o1 YALCIN HOTEL & StrsE Vildig Fats/ORDU
RESORT
02 | RADISSON BLU HOTEL SHExFEX Yildiz Altinordw/ORDU
03 RAMADA RESORT StrsE Vildiz Unye/ORDU
HOTEL
04 | GRAND AYZEK HOTEL 4 #** Yildiz Altinordw/ORDU
05 GRAND TESK OTEL 4 #** Yildiz Altinordw/ORDU
06 BALIKTASI OTEL 4 **** Yildiz Altiordu/ORDU
07 | ANEMON ORDU OTELI 4 ***% Yildiz Altinordu/ORDU
08 ATIK OTELI 4 #¥* Yildiz Unye/ORDU
oo |  PAMKIASI-CITY 4 %% Yildiz Altinordu/ORDU
HOTEL
10 THE WYSPY HOTEL 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
11 | HAMPTON BY HILTON 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
12 ARTUCE G 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
OTEL
13 ROYAL-52 OTEL 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
14 e o 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
ATLIHAN
15| YALIHAN ARI OTEL 3*** Y|LDIZ Unye/ORDU
16 YILDIZ OTEL 3*** Y|ILDIZ Fatsa/ORDU
17 EGAS OTEL 3*** YILDIZ Altinordw/ORDU
18 SINEMA HOTEL 3*** Y|LDIZ Altinordw/ORDU
19 COTYORA OTEL 3*** Y|ILDIZ Altinordw/ORDU
20 SAFIR OTEL 3*** Y|LDIZ Fatsa/ORDU
21 | GREEN HOUSE OTEL 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
22 KUBALIC OTEL 3*** YILDIZ Giilyal’ORDU
23 EVIMIZ HOTEL 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
24 ARAMOY BOZTEPE 3*** YILDIZ Altinordu/ORDU
OTEL
25 KUMSAL OTEL 2**YILDIZ Unye/ORDU
26 OTEL DEDEEVI 2** YILDIZ Persembe/ORDU
27 YAHSI OTEL 2**YILDIZ Fatsa/ORDU
28 SONERBEY OTEL 2**YILDIZ Altinordw/ORDU
29 | CAMBASI DAG OTEL 2**YILDIZ Kabadiiz/ORDU
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Tablo 3. 1. Devam

ENGINYURT CITY
30 2** Y|LDIZ Altinordu/ORDU
OTEL
31 OTEL VONA 2%* Y|LDIZ Altinordu/ORDU
PRUVA PRESTIGE
32 1*YILDIZ Persembe/ORDU
HOTEL
DR.TAFLAN CIFTLIK ) , ) .
33 . CIFTLIK KOY EVI Persembe/ORDU
EVi
SEBILE HANIM . . .
34 5 OZEL TESIS Unye/ORDU
KONAGI
KARLIBEL HOTEL j ]
35 o OZEL TESIS Altinordu/ORDU
IKIZEVLER
CAMBASI ]
36 o PANSIYON Kabadiiz’ORDU
SARAYDUZU
37 | KARLIBEL TURNALIK YAYLA EVI Kabadiiz/ORDU
AKTASLAR
38 1. SINIF LOKANTA Altinordu/ORDU
RESTAURANT
GARDENYA
39 1. SINIF LOKANTA Altinordu/ORDU
RESTAURANT
ORDU BOZTEPE
40 ] ] 1. SINIF LOKANTA Altinordu/ORDU
TESISLERI
41 PANAROMIK TEPE 1. SINIF LOKANTA Altinordu/ORDU

Kaynak(WEB_41, 2020)

3.3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Il genelinde turizm belgeli lokanta sayisinin 4 adetle sinirli olmasi arastirmanin
sinirliliklarinin - genisletilmesine Turizm belgeli farkli yildizlar sahip ve 06zel tesis
statiisiindeki ~ konaklama  isletmelerinin  restoranlarmin  da  bu  kapsamda
degerlendirtmesine olanak tanimistir.

Literatlir taramasinda Bu tesislerin 25 tanesi en fazla say1 ile merkez ilge olan
Altmordu ilgesinde bulunmaktadir. Aragtirmanm yapildigi donemlerde Altinordu
ilgesinin haricinde olan ilgelerde olan isletmelerle miilakat icin goriisiilmiis fakat tesis
kapasitesi diisiik isletmeler olduklar1 i¢in bir kismui faaliyet dis1 olarak bir kismi ise
mutfak departmanlarinda Uretimi durdurarak kis donemlerini gegirdiklerini belirtmis

olmalar1 aragtirmanin bir baska sinirliligini olusturmaktadir.
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Tablo 3. 2. Aragtirmanin Orneklemin Yiyecek Icecek Tesislerine Gore Dagilin

Tesisi Ozelligi Frekans Orneklem Sayi

01 5YILDIZLI OTEL %5 1

02 4 YILDIZLI OTEL %25 5

03 3 YILDIZLI OTEL %45 9

04 2 YILDIZLI OTEL %5 1

05 1VYILDIZLI OTEL %0 0

06 1.SINIF LOKANTA %15 3

07 OZEL TESIS %5 1
TOPLAM ORNEKLEM SAYI %100 20

3.4.VERILERIN TOPLANMASI

Verilerin  toplanmasina,

calismanin amacina uygun olarak Nitel arastirma

yontemlerinden yar1 yapilandirilmis yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir. Miilakat

sorular1 3 uzman gorlisii alinarak calismanin igerigine uygun olarak arastirmaci

tarafindan hazirlanmistir. Sonrasinda literatlir arastirmasi yapilarak il genelinde

bulunan, Turizm belgeli isletmeler belirlenmistir. Miilakatlarin tamami arastirmact

tarafindan onceden randevu alinarak miilakatin yapilacag: isletmelere gidilerek yuz

yluze gerceklestirilmistir.

Tablo 3. 3. Yiiz yiize Goriismelerin (Miilakat) Yapilmasina iliskin Istatistikler

KATILIMCI ISLETMES,I NI_N GORUSME TARIiHi | GORUSME SURESI
BULUNDUGU iL
K1 ORDU 21.02 2020 10.28
K2 ORDU 21.02 2020 10.17
K3 ORDU 22.02.2020 36.45
K4 ORDU 22.02.2020 17.58
K5 ORDU 22.02.2020 17.52
K6 ORDU 22.02.2020 33.45
K7 ORDU 29.02.2020 42.05
K8 ORDU 29.02.2020 20.39
K9 ORDU 29.02.2020 42.49
K10 ORDU 29.02.2020 21.38
K11 ORDU 29.02.2020 24.00
K12 ORDU 06.03.2020 38.09
K13 ORDU 06.03.2020 13.31
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Tablo 3. 3. Yiiz yiize Goriismelerin (Miilakat) Yapilmasina iliskin Istatistikler

K14 ORDU 06.03.2020 21.05
K15 ORDU 07.03.2020 19.12
K16 ORDU 07.03.2020 22.32
K17 ORDU 07.03.2020 26.39
K18 ORDU 07.03.2020 15.30
K19 ORDU 08.03.2020 15.15
K20 ORDU 08.03.2020 10.28

Istatistik tablosu incelendiginde katilimcilarla yapilan griismeler genellikle 10 dk ve
Uzeri olarak gerceklestigi goriillmektedir. En uzun siiren goriisme K7 kisisi ile 42.05 dk
olarak gergeklestirilmistir. En kisa siiren goriisme ise K2 kisisi ile 10.17 dk olarak
gerceklestirilmistir. Katilimcilarin tamamu ile yapilan goriisme siiresi toplamda 456. dk
77sn olarak kayit altina alinmistir. Gortismelerin siirelerinde uzamalar ve daralmalar
gerceklesmistir. Bunun en Onemli sebebi ise bazi katilimcilarin sorulan sorular
ayrintilart ile anlatmasindan ya da her ne kadar arastirmaci tarafindan kaynak elde
edinmek istenilse de baz1 katilimcilarin sadece sorulan sorulara cevap vermelerinden

kaynaklanmaktadir.
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BOLUM 4 BULGULAR

4.1. DEMOGRAFIK BULGULAR

Bu boliimde ¢alismaya iliskin nitel verilerin analizi, bulgular ve yorumlara iliskin

veriler bulunmaktadir. Ordu ilinde faaliyet gOsteren yiyecek icecek isletmelerinde

mutfak ¢alisanlarinin yoresel mutfaga hékimiyetlerinin arastirilmasimin amaglandigi bu

calismada mutfak calisanlarina 29 adet sorular sorulmus olup bunlarin 10 tanesi

demografik bilgileri igeritken geriye kalan 19 soru yar1 yapilandirilmis sorulari

icermektedir ve verilen cevaplara istinaden icerik analizi yapilmistir. Bu analiz sonunda

elde edilen bulgular tablolar halinde hazirlanacak ve bu tablolar yorumlanarak konuya

iliskin somut bilgiler elde edilecektir.

Arastirmaya katilan Mutfak calisanlar ile ilgili demografik bilgiler tablo 6’ da

verilmistir.

Tablo 4. 1. Katihimeilarin Demografik Yapisina iliskin Bulgular

MESLEKI ORDU iLi CALISTIGI
ISLETMEDEKI MEDENI EGITIiM MESLEKI
KATILIMCI YAS | CINSIYET TECRUBE | TECRUBE | ISLETMENIN
POZiISYON DURUM DURUMU EGIiTIiM
YiLl YILI OZELLIGI
(K:1) ASCIBASI 41 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | VAR 25 19 3YILDIZ OTEL
(K:2) ASCIBASI 42 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | VAR 27 20 3YILDIZ OTEL
(K:3) ASCIBASI 37 KADIN BEKAR LISE VAR 8 8 4YILDIZ OTEL
(K:4) ASCIBASI 36 ERKEK EVLI LISE VAR 20 10 4YILDIZ OTEL
(K:5) ASCIBASI 34 ERKEK EVLI ON LiSANS VAR 18 10 3YILDIZ OTEL
MUTFAK 1.SINIF
(K:6) 43 ERKEK BEKAR LiSE YOK 20 10
KORDINATOR LOKANTA

(K:7) ASCI 48 KADIN BEKAR LISE YOK 17 17 2YILDIZ OTEL
(K:8) ASCIBASI 56 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | YOK 37 17 4YILDIZ OTEL
(K:9) ASCIBASI 32 ERKEK EVLI LiSE VAR 18 15 4YILDIZ OTEL
(K:10) ASCIBASI 26 KADIN BEKAR LISANS YOK 7 4 3YILDIZ OTEL
(K:11) ASCIBASI 40 KADIN EVLI LISE VAR 13 4 4YILDIZ OTEL
(K:12) ASCI(ISLETMECI) | 40 KADIN EVLI LIiSANS YOK 5 4 3YILDIZ OTEL
(K:13) ASCIBASI 46 ERKEK EVLI LiSE VAR 28 3 5YILDIZ OTEL
(K:14) ASCI 53 KADIN EVLI ILKOGRETIM | VAR 14 14 2YILDIZ OTEL




Tablo 4. 1. Devam

1.SINIF
(K:15) ASCIBASI YRD. 29 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | YOK 8 8

LOKANTA
(K:16) ASCIBASI 48 ERKEK BEKAR LiSE YOK 25 8 3YILDIZ OTEL
(K:17) ASCIBASI YRD. 36 KADIN BEKAR ILKOGRETIM | VAR 6 0,6 3YILDIZ OTEL
(K:18) ASCIBASI 47 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | YOK 33 33 3YILDIZ OTEL
(K:19) ASCIBASI 42 ERKEK EVLI ILKOGRETIM | YOK 17 16 OZEL TESIS

1.SINIF
(K:20) ASCIBASI 33 ERKEK EVLI LISANS VAR 12 9

LOKANTA

Aragtirmaya katilan toplamda 20 Mutfak c¢alisaninin demografik bilgileri su
sekildedir;

Katilimeilarin 14 kisisi Ascibasi, 2 kisisi Ascibast yrd., 2 kisisi Ase1, 1 kisisi Mutfak
Koordinatori, 1 kisisi ise As¢1/Isletmeci pozisyonlarinda ¢alistigi, 13 kisisinin erkek, 7
kigisinin kadin oldugu, yas araliklarinin ise en kii¢iik katilimci1 yasinin 26, en biyik
katilimcinin yasinin ise 56 yasinda oldugu goriilmektedir. Medeni durumlarina
baktigimizda 14 kisinin evli 6 kisinin ise bekar oldugu goriilmektedir. Egitim
bilgilerinde ise 8 kisisinin Ilkogretim, 8 kisisinin Lise, 1 kisi On lisans, 3 kisi Lisans
mezunu olup, mesleki egitim alanlarin kisi sayist 11, almayanlarin kisi sayisi ise 9 oldu
gorilmektedir. Mutfak caliganlarinin sektor tecriibelerine baktigimizda 5 ila 33 yil
arasinda degismektedir. Katilimcilarin Ordu ili sektor tecriibelerine baktigimizda 6 ay
ila 33 yil arasinda degistigi gorilmektedir. Arastirmanin yapildigi turizm belgeli
yiyecek icecek isletmelerinin 1 tanesi 5 yildizli tesis, 5 tanesi 4 yildizl tesis, 9 tanesi 3
yildizli tesis, 1 tanesi 2 yildizli tesis, 3 tanesi 1.sinif lokanta, 1 tanesi 6zel belgeli

tesistir.
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4.2. MUTFAK CALISANLARININ YORESEL MUTFAGA HAKIMIYETI iLE
ILGILi BULGULAR

Tablo 4. 2. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Corbalar1 Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yo6nelik icerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2- Isirgan Corbasi, 3-Findik Corbast.

(K:2) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Balkabagi Corbasi, 3-Hedik dar1 Corbasi.

(K:3) 1-Pancar (Karalahana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Sakarca Corbas.

(K:4) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2- Misir Corbasi, 3-Hedik dar1 Corbasi.

(K:5) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Balkabagi Corbasi, 4-Kara
Kabak Corbasi.

(K:6) 1-Pancar (Karalahana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Yahni Corbast, 4-Balik Corbasi.
K:7) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Misir Corbasi, 4-Yahni Corbasi.
5-Baldiran Corbasi, 6-Bal kabagi Corbasi, 7-Kara Kabak Corbasi.

(K:8) 1-Pancar (Karalahana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Yahni Corbasi.

(K9) 1-Pancar (Karalahana) Corbasi, 3-Isirgan Corbasi, 4-Misir Corbasi, 5-Yahni Corbast,
6-Tahil Corbasi, 7-Balkabagi Corbasi, 8-Balik Corbasi.

(K:10) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi.

(K:11) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Misir Corbasi, 4-Kara Kabak
Corbasi.

(K:12) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Misir Corbasi, 4-Tahil Corbast,
5-Kara Kabak Corbasi, 6-Balkabagi Corbasi, 7-Yahni Corbasi.

(K:13) 1-Pancar (Karalahana) Corbasi, 2-Paz1 Corbasi.

(K:14) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Fasulye Corbasi, 3-Sakarca Corbasi.

(K:15) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Balkabagi Corbasi.

(K:16) 1.Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Paz1 Corbasi, 3-Kara kabak Corbasi, 4-Tahil
Corbasi, 5-Balik Corbasi, 6-Tirmit Corbasi.

(K:17) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Misir Corbasi, 3-Tahil Corbasi, 4-Fasulye Corbasi,
5-Yahni Corbasi.
1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Baldiran Corbasi, 4-Misir

(K:18) Corbas,
5-Kara Kabak Corbasi.

(K:19) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Isirgan Corbasi, 3-Baldiran Corbasi, 4-Misir
Corbasi.

(K:20) 1-Pancar (Karaldhana )Corbasi, 2-Sakarca Corbasi, 3-Balkabagi Corbasi, 4-Baldiran

Corbasi.
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“Ordu yoresel mutfagina ait hangi ¢orbalart biliyorsunuz?” sorusuna verilen
cevaplara bakildiginda;

8 gesit ile en fazla yoresel ¢orbayi bilen 1 katilimci bulunmaktadir. Bu katilimer K:9,
kisisidir, 2 ¢esit ile en az yoresel ¢orba ¢esidini bilen (K:13) kisisidir. Ortalama
katilimcilarin tamami 2 ila 7 gesit arasinda yoresel gorba g¢esidini bildikleri tespit
edilmistir. Bilinirliligi en yiksek olan corba ise katilimcilarin tamamiin bildigi
“’Pancar (Karalahana) Corbas1’’olurken, bilinirliligin en diisiik olan ¢orba ise 1’er kisi
ile Findik ve Tirmit Corbalar1 dir. Literatlir taramasinda 18 g¢esit olarak belirlenen
yoresel ¢orba gesitliliginden, katilimcilar 15 gesidine cevap verirken, 3 ¢esit corbanin
bilinirliligi ile ilgili katilimcilarin higbirinden veri elde edilmemistir. Bu corbalar;
’Koyun Kulagi Corbasi, Bulgur As1t Corbasi ve EKin Corbasi’’seklindedir.

Bilinirliligi en yiiksek 4 ¢orba “’Pancar (Karaldhana) Corbasi, Isirgan c¢orbasi,
Balkabagi ve Kara kabak Corbasi’’dir. Bu yoresel gorbalarin gorselleri ve receteleri
tarifler b6lumunde yer almaktadir.

Tablo 4. 3. Ordu Yéresel Mutfagia Ait Hangi Ot Yemeklerini Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik I¢erik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K1) 1-Pancar Dible, 2-Pezik Dible, 3-Isirgan Yaglasi, 4-Melocan Kavurmasi, 5-Sakarca
Kayganasi

K:2) 1-Melocan Kavurmasi, 2-Sakarca Kayganasi, 3-Galdirik Kavurmasi, 4-Hosgiran
Kavurmasi
1-Sakarca Kavurmasi, 2-Sakarca Kayganasi, 3-Pancar diblesi, 4-Pancar Dosemesi, 5-

(K:3) Pancar Sarmasi, 6-Hosgiran Kavurmasi, 7- Galdirik Kavurmasi, 8-Pancar ¢igegi
Kavurmasi

) 1-Sakarca Kavurmasi, 2- Paz1 Kavurmasi, 3-Melocan Kavurmasi, 4-Galdirik Kavurmasi,

K4 5-Galdirik Kayganasi

(K:5) 1-Sakarca Kayganasi, 2-Paz1 Kavurmasi, 3- Melocan Kavurmasi, 4- Galdirik Kavurmasi

(K:6) 1-Galdirik Kavurmasi, 2-Sakarca Kayganasi, 3- Melocan Kavurmasi, 4-Gabalak
Kavurmasi, 5-Nivik Kavurmasi, 6- Hosgiran Kavurmasi, 7 Findik Tirmiti Kavurmasi

K:7) 1-Sakarca Kayganasi, 2-Baldiran Kavurmasi, 3-Sakarca Mihlamasi, 4-Melocan
Kavurmasi, 5-Galdirk Kavurmasi, 6-Sakarca Mihlamasi, 7-Isirgan Yaglast

(K:8) 1-Sakarca Kayganasi, 2- Melocan Kavurmasi, 3- Pazi1 Kavurmasi

(K:9) 1-Melocan Kavurmasi, 2-Sakarca Kayganasi, 3-Sakarca Mihlamasi

(K:10) 1-Melocan Kavurma, 2-Galdirik Kavurma, 3-Sakarca Kavurma, 4-Isirgan Yaglas
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Tablo 4. 3. Devam

1-Pancar (Karalahana) Diblesi, 2-Pancar (Karalahana) Dosemesi, 3-Sakarca Kayganasi,
(K:11) 4-Sakarca Mihlama, 5-Galdirik Kavurma, 6-Galdirik Kaygana, 7-Melocan Kavurma,
8-Isirgan Yaglast
1-Galdirik Kavurma, 2-Melocan Kavurma, 3-Tirmit(Findik) Mantar1 Kavurma, 4-Pazi
(K:12) Kavurma, 5-Pancar(Karalahana)Dible
(K:13) 1-Tsirigan Yaglasi, 2- Galdirik Kavurma, 3- Sakarca Kayganasi, 4- Hosgiran Kavurma
(K:14) 1-Melocan Kavurma, 2- Galdirik Kavurma, 3-Sakarca Kavurma, 4-Baldiran Kavurma,
' 5-Galdirik Kaygana, 6- Sakarca Kaygana, 7- Isirgan Yaglasi
(K:15) 1-Sakarca Kaygana, 2- Melocan Kavurma, 3- Isirgan Yaglagi
(K:16) 1-Isirgan Yaglasi, 2-Sakarca Kavurmasi, 3- Findik Tirmiti Kavurma, 4-Pazi Kavurmas,
. 5-Galdirik Kavurmasi,
(K:17) 1-Baldiran Kavurma, 2-Hosgiran Kavurma, 3-Sakarca Kaygana, 4-Sakarca Kavurma,
- 5-Isirgan Yaglast
1-Pazi Kavurma, 2-Pazi Kaygan, 3-Sakarca Mihlamasi, 4-Sakarca Kayganasi, 5-Sakarca
(K:18) Kavurmasi,6- Melocan Kavurma, 7- Baldiran Kavurma, 8- Hosgiran Kavurma.
1-Galdirik Kavurma, 2-Galdirik Kaygana, 3- Sakarca Mihlamasi, 4-Sakarca Kayganasi,
K:1
(K:19) 5-Sakarca Kavurmasi, 6- Melocan Kavurma, 7- Baldiran Kavurma.
(K:20) 1-Tavuk Tirmiti Kavurmasi, 2-Findik Tirmiti Kavurmasi, 3-Sakarca Kaygana, 4-Sakarca
' Mihlama, 5-Melocan Kavurma, 6-Pancar(Karalahana)Sarma.

“Ordu yéresel mutfagina ait hangi ot yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna verilen

cevaplara bakildiginda;

8 cesit ile en fazla yoresel ot yemegi bilen 2 katilimer bulunmaktadir bu

katihimcilar; (K:11 ve K:18) kisileridir. 3 ¢esit ile en az yoresel ot yemegini bilen (K:8,

K:9, K:15) kisileridir. Katilimcilarin tamami ortalama 3 ila 8 gesit arasinda yoresel ot

yemegi cesitliligini bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan ot yemekleri 16

katilimc ile “’Melocan Kavurmasi ve Sakar¢a Kayganasi’’olurken, bilinirliligi en az

olan ot yemekleri ise 1’er kisi ile Pazi Dibles, Gabalak Kavurmasi, Nivik, Pazi

Kayganasi ve Tavuk Tirmiti Mantar1 Kavurmasi’’dir. Literatlr taramasinda 22 gesit

olarak belirlenen yoresel ot yemekleri ¢esitliliginden, katilimeilarin 20 tane ot yemegi

ile 1lgili bilgi verirken, 2 ¢esit ot yemegi ile ilgili hi¢ birinden veri elde edilememistir.

Bu ot yemekleri su sekildedir; ’Galdirik yaparagi sarmasi ve Patanak Kavurmasi’’ dir.
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Bilinirliligi en yiiksek 3 ot yemegi; “Melocan Kavurmasi, Sakarca Kayganasi,
Galdirik Kavurmasi” dir. Bu yoresel ot yemeklerinin gorselleri ve regeteleri tarifler
boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 4. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Tursu Kavurmalarmi Biliyorsunuz? Sorusuna
Katilimcilar Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik Igerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K1) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Pancar(Karaldhana)Tursusu Kavurmasi,
. 3-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 4-Salatalik Tursusu Kavurmas.

(K:2) 1-Pancar (Karaldhana) Tursusu Kavurmasi, 2-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 3-
. Fasulye Tursusu Kavurmasi, 4-Taflan Tursusu Kavurmasi.

1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Salatalik Tursusu Kavurmasi, 3-Kogabas
(K:3) Tursusu Kavurmasi, 4-Taflan Tursusu Kavurmasi, 5-Kiraz Tursusu Kavurmasi,

6-Tirmit Mantar1 Tursusu Kavurmasi.

1-Kiraz Tursusu Kavurmasi, 2-Pazi Tursusu Kavurmasi, 3-Galdirik Tursusu
Kavurmasi,

(K:4)
4-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 5-Taflan Tursusu Kavurmasi, 6-Salatalik

Tursusu Kavurmasi.

1-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 2-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 3-Salatalik
(K:5) Tursusu Kavurmasi, 4-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 5-Taflan Tursusu

Kavurmasi, 6-Kiraz Tursusu Kavurmasi.

(K:6) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Taflan Tursusu Kavurmasi, 3-Gabalak
. Tursusu Kavurmasi.

(K:7) 1-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 2-Pancar(Karaldhana)Tursusu Kavurmasi, 3-
' Taflan Tursusu Kavurmasi, 4- Kiraz Tursusu Kavurmasi

1-Pancar (Karaldhana) Tursusu Kavurmasi, 2-Salatalik Tursusu Kavurmasi, 3-
(K:8) Kogabas Tursusu Kavurmasi, 4-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 5-Taflan Tursusu

Kavurmasi, 6- Kiraz Tursusu Kavurmasi.

(K:9) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Biber yapragi Tursusu Kavurmas.

(K:10) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 3-Melocan
. Tursusu Kavurmasi, 4-Sakarca Tursusu Kavurmasi, 5-Taflan Tursusu Kavurmasi.

1-Kiraz Tursusu Kavurmasi, 2-Taflan Tursusu Kavurmasi, 3-Pancar (Karalahana)
(K:11) Tursusu Kavurmasi, 4-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 5- Biber yaprag:
' Tursusu Kavurmasi,

6-P1irasa Tursusu Kizartmasi.

1-Salatalik Tursusu Kavurmasi, 2-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 3-Taflan
(K:12) Tursusu Kavurmasi, 4-Kiraz Tursusu Kavurmasi, 5-Kogabas Tursusu Kavurmasi,

6-Fasulye Tursusu Kavurmast.
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Tablo 4. 4. Devam

(K:13) 1-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 2-Taflan Tursusu Kavurmasi, 3-Galdirik Tursusu
' Kavurmasi, 4-Hosgiran Tursusu Kavurmasi, 5-Baldiran Tursusu Kavurmasi.

(K:14) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Pancar(Karaldhana)Tursusu Kavurmasi,
. 3-Salatalik Tursusu Kavurmasi, 4-Fasulye Tursusu Kavurmasi.

(K:15) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Pancar(Karaldhana)Tursusu Kavurmasi,
. 3-Salatalik Tursusu Kavurmasi.

1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 3-Galdirik
(K:16) Tursusu Kavurmasi, 4-Taflan Tursusu Kavurmasi, 5-Kiraz Tursusu Kavurmasi,

6-Tirmit Mantar1 Tursusu Kavurmasi.

1-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 2-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 3-Pazi
Tursusu,

(K:17) . )
4-Pancar (Karaldhana) Tursusu Kavurmasi, 5-Taflan Tursusu Kavurmasi, 6-Kiraz

Tursusu Kavurmasi.

(K:18) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2-Galdirik Tursusu Kavurmasi, 3-Pirasa
. Tursusu Kizartmasi.

(K:19) 1-Beyaz Lahana Tursusu Kavurmasi, 2- Pancar(Karalahana) Turgsusu Kavurmast,
. 3- Fasulye Tursusu Kavurmasi.

1-Fasulye Tursusu Kavurmasi, 2-Kiraz Tursusu Kavurmasi, 3-Taflan Tursusu
(K:20) Kavurmasi,

4-Melocan Tursusu Kavurmasi, 5-Biber yapragi Tursusu Kavurmasi.

“Ordu yoresel mutfagina ait hangi tursu kavurmalarint biliyorsunuz?” sorusuna
verilen cevaplara bakildiginda;

6 gesit ile en fazla yoresel tursu yemegini bilen katilimcilar (K:3, K:4, K:5, K:8,
K:11, K:12, K:16, K:17) kisileridir. 2 ¢esit ile en az yoresel tursu yemegini bilen
katilimer ise K-9 kisisidir. Katilimcilarin tamami 2 ila 6 gesit arasinda yoresel tursu
yemegini bildigi tespit edilmistir. Bilinirligi en yiiksek olan 3 tursu yemegi 15 kisi ile
“Beyaz Lahana (Kelem/Diirme)Tursusu Kavurmasi” , 14 Kisi ile “’Taflan Tursusu
Kavurmast’’, 10 kisi ile “’Fasulye ve Kiraz Tursusu Kavurmalari’ olmustur.
Bilinirliligi en az olan tursu yemekleri ise 1 er kisi ile “Gabalak Tursu Kavurmasi,
Sakarca Tursu Kavurmasi, Hosgiran Tursusu Kavurmasi, Baldiran Tursusu Kavurmasi,
Biber Yapragi Tursusu Kavurmasi” dir. Literatir taramasinda 20 ¢esit olarak belirlenen
tursu yemekleri cesitliliginden, katilimicalar 17 cesit tursu yemegi ile ilgili bilgi

verirken 3 ¢esit tursu yemegi ile ilgili katilimcilarin hi¢ birinden veri elde edilememistir.
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Bu tursu yemekleri su sekildedir; “Tursu Ovmeci, Yesil Domates Tursusu Kavurmast,

Celicos” yemekleridir.

Bilinirligi en yiksek 4 tursu yemegi “Beyaz Lahana (Kelem/Diirme)Tursusu

Kavurmasi, Taflan Tursusu Kavurmasi, Fasulye Tursusu Kavurmasi ve Kiraz Tursusu

Kavurmasi” dir.

Bu yoresel tursu yemeklerinin gorselleri ve recgeteleri tarifler

boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 5. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Et Yemeklerini Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik igerik Analizi;

KATILIMICILAR

CEVAP

(K:1) 1-Etli Akkus Fasulye, 2-Etli Firin Fasulye.

(K:2) 1- Yalikoy Kofte, 2-Etli Akkus Fasulye, 3-Etli Firin Fasulye.

(K:3) 1- Yalikoy Kofte, 2- Etli Akkus Fasulye, 3- Etli Firin Fasulye.

(K:4) 1-Etli Firin Fasulye, 2-Etli Akkus Fasulye, 3-Yalikdy Kofte.

(K:5) 1-Etli Pancar (Karaldhana) sarma, 2-Etli Firin Fasulye, 3-Etli Akkus Fasulye, 4-
Yalikoy Kofte.

(K:6) 1-Etli Firin Fasulye, 2-Etli Akkus Fasulye, 3-Yalikdy Kofte.

(K:7) 1- Yalikdy Kofte, 2- Etli Akkus Fasulye.

(K:8) 1-Keskek (Gendeme).

(K:9) 1- Yalikdy Kofte, 2- Etli Akkus Fasulye, 3- Etli Firi Fasulye.

(K:10) 1- Yalikoy Kofte, 2- Etli Akkus Fasulye.

(K:11) 1-Etli Pancar (Karaldhana) Sarma.

(K:12) 1-Etli Pancar (Karaldhana) Sarma, 2- Yalikoy Kofte.

(K:13) 1-Etli Firin Fasulye, 2- Etli Pancar(Karaldhana)Sarma.

(K:14) Yoresel et yemegi olarak bilmiyorum.

(K:15) 1-Etli Akkus Fasulye.

(K:16) 1- Yalikdy Kofte, 2- Etli Akkus Fasulye, 3- Etli Firin Fasulye.

(K:17) 1-Etli Pancar (Karaldhana) Sarma, 2- Yalikoy Kéfte, 3- Etli Firin Fasulye.

(K:18) Yoresel et yemegi olarak bilmiyorum.

(K:19) 1-Etli Pancar (Karaldhana) Sarma.

(K:20) 1-Etli Akkus Fasulye, 2- Yalikdy Kofte.

“Ordu yoresel mutfagina ait hangi et yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna verilen

cevaplara bakildiginda;

5 gesit ile en fazla yoresel et yemegi bilen katilimer (K:5) kisisidir. Ordu yoresel

mutfagina ait et yemegini bilmiyorum diyen katilimcilar ise (K:14, K:18) kisileridir.
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Katilimeilarin tamami 0 ila 5 gesit arasinda ydresel et yemegini bildigi tespit edilmistir.
Bilinirliligi en yiiksek olan 3 et yemegi ise 12 kisi ile “Etli Akkus Kuru Fasulye” , 12
kisi ile “Yalikoy Koftesi” , 10 kisi ile “Etli Firin Fasulyesi” , 6 kisi ile “Etli Pancar
(Karalahana) Sarmas1” dir. Bilinirliligi en az olan et yemegi ise 1 kisi ile “Keskek
(Gendeme)” dir. Literatiir taramasinda 8 ¢esit olarak belirlenen yoresel et yemekleri
icerisinden 5 ¢esit yoresel et yemegi ile ilgili bilgi verirken 3 ¢esit yoresel et yemegi ile
ilgili katilimcilarin hig¢ birinden veri elde edilememistir. Bu et yemekleri su sekildedir;
“Findik(Kotik) Kebabi, Etli Calmag, Etli Beyaz Lahana(Kelem/Diirme)Sarmasi”
yemekleridir.

Bilinirliligi en yiiksek 3 et yemegi “Etli Akkus Kuru Fasulye, Yalikdy Koftesi,
Etli Firin Fasulyesi, Etli Pancar (Karaldhana) Sarmasi1” dir. Bu yoresel et yemeklerinin
gorselleri ve regeteleri tarifler boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 6. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Bakliyat Yemeklerini Biliyorsunuz? Sorusuna
Katilimcilarin Tarafindan Verilen Cevaplara Yénelik Igerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:2) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:3) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:4) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:5) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:6) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:7) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:8) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:9) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:10) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:11) 1.Akkus Kuru Fasulye, 2.Misir Yaglas.
(K:12) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:13) Bildigim bir yoresel bakliyat yemegi yok.
(K:14) Bildigim bir yoresel bakliyat yemegi yok.
(K:15) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:16) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:17) Bildigim bir yoresel bakliyat yemegi yok.
(K:18) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:19) 1.Akkus Kuru Fasulye.

(K:20) Bildigim bir yoresel bakliyat yemegi yok.
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“Ordu yoresel mutfagina ait hangi bakliyat yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna
verilen cevaplara bakildiginda,
2 ¢esit ile en fazla yoresel bakliyat yemegi bilen katilimeilar; (K:11), kisisidir.

Ordu yoresel mutfagina ait bakliyat yemegini bilmiyorum diyen katilimcilar ise (K:13,
K:14, K:17, K:20) kisileridir. Katilimcilarin tamami 0 ila 2 ¢esit arasinda yoresel
bakliyat yemegi bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 2 bakliyat yemegi
ise 16 kisi ile “Akkus Kuru Fasulye” , 1 kisi ile “Misir Yaglas1” dir. Literatir
taramasinda 3 cesit olarak belirlenen yoresel bakliyat yemekleri icerisinden 2 ¢esit
yoresel bakliyat yemegi ile ilgili bilgi verilirken 1 ¢esit yoresel bakliyat yemegi ile ilgili
katilimcilarin hi¢ birinden veri elde edilememistir. Veri elde edilemeyen bakliyat
yemegi “Misir 6vmeci” dir.

Bilinirliligi en yiiksek 2 bakliyat yemegi “Akkus Kuru Fasulye ve Misir Yaglas1”
dir. Bu yoresel bakliyat yemeklerinin gorselleri ve receteleri tarifler bolimiinde yer
almaktadir.

Tablo 4. 7. Ordu Yéresel Mutfagina Ait Hangi Sebze Yemeklerini Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik I¢erik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) 1-Taki¢ Yemegi.
(K:2) Bildigim sebze yemegi yok.
(K:3) 1-Taki¢ Yemegi.
(K:4) 1-Taze Fasulye Diblesi, 2-Taki¢ Yemegi.
(K:5) 1-Pirasa Kayganasi, 2-Taze Bezelye Kizartmasi, 3-Kabak Kayganasi.
_ 1-Kurutulmus Kabak Kavurmasi, 2-Kurutulmus Patates Kavurmasi, 3-
(K:9) Kurutulmus Kiyma Fasulye, 4-Taze Bezelye Kizartmasi.
1-Kurutulmus Kabak Yogurtlamasi, 2-Kurutulmus Patates Kavurmasi, 3-
(K:7) Kurutulmus Kabak Kavurmasi, 4-Ugkur Kabak Kavurmasi, 5-Taze Bezelye
Kizartmasi, 6-Beyaz Lahana (Kelem/Diirme) Sarma, 7-Taze Fasulye Diblesi.
(K:8) 1-Pirasa Kayganasi, 2-Taze Bezelye Kizartmasi, 3- Taze Fasulye Kayganasi.
(K:9) 1-Taki¢ Yemegi, 2-Taze Fasulye Kayganasi.
(K:10) 1-Taze Bezelye Kizartmasi, 2-Misir unlu Patlican Kizartmasi.
(K:11) 1-Taze Fasulye Diblesi, 2-Kabak Kayganasi.
_ 1-Kurutulmus Patates Kavurmasi, 2-Kurutulmus Kabak Kavurmasi, 3-Taze
(K12) Bezelye Kizartmast.
(K:13) Bildigim sebze yemegi yok.
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Tablo 4. 7. Devam

1-Taze Fasulye Diblesi, 2-Kurutulmus Kabak Yogurtlamasi, 3-Kabak Kayganasi,

(K:14) 4-Taze Bezelye Kizartmasi, 5- Beyaz Lahana(Kelem/Diirme) Sarma, 6- Pirasa
Kayganasi.

(K:15) 1-Pirasa Kayganasi.

(K:16) 1-Beyaz Lahana (Kelem/Dirme) Sarma, 2-Kurutulmus Kabak Kavurmasi, 3-
Firin Fasulyesi Kavurmasi, 4-Kabak Kayganasi, 5-Taze Bezelye Kizartmasi.

(K:17) 1-Kurutulmus Patates Kavurmasi, 2-Kurutulmus Kabak Kavurmasi, 3-Kabak
Kayganasi.

(K:18) Bildigim sebze yemegi yok.

(K:19) 1-Taze Fasulye Diblesi.

(K:20) 1-Taze Fasulye Diblesi.

“Ordu yoresel mutfagina ait hangi sebze yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna verilen
cevaplara bakildiginda;

Yapilan goriismelerde ot ve sebze yemeklerinin bilinirliligi ile ilgili sorularda
katilimeilarin ¢gogu uyari yapilmasina ragmen ot ve sebze olarak iiriinleri ayirt etmekte
zorlandiklar1 gozlemlenmistir. Bu sorular katilimcilarin verdigi cevaplara gore ot ve
sebze olarak kategorilendirilip igerik analizleri sorulan sorulara uygun yapilmistir. 7
cesit ile en fazla yoresel sebze yemegi bilinirliligi ile ilgili soruya cevap veren katilimet,
(K:7), kigisidir. Ordu yoresel mutfagina ait sebze yemegini bilmiyorum diyen
katihmcilar ise (K:2, K:18) kisileridir. Katilimcilarin tamami 0 ila 7 gesit arasinda
yoresel sebze yemegi bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 4 sebze
yemegi ise; 7 kisi ile “Taze Bezelye Kizartmas1” , 6 kisi ile “Taze Fasulye Diblesi ve
Kurutulmus Kabak Kavurmasi” , 5 kisi Ile “Kurutulmus Kabak Yogurtlamas:”
olmustur. Katilimcilar tarafindan bilinirliligi en az olan sebze yemekleri ise 1’er kisi ile
“Firin  Fasulyesi Kavurmasi, Kurutulmus Kiyma Fasulye Yemegi, Uckur Kabak
Kavurmasi1” yoresel yemekleri olmustur. Literatiir taramasinda 19 ¢esit olarak
belirlenen yoresel sebze yemekleri icerisinden 15 cesit yoresel sebze yemegi ile ilgili
bilgi toplanirken 5 ¢esit yoresel sebze yemeginin bilinirliligi ile ilgili katilimeilarin hig
birinden veri elde edilememistir. Veri elde edilemeyen sebze yemekleri ise; “Kirma
Fasulye (Kapig), Sogan Mihmala, Patates Yaglasi, Gostil, Kivircik Cacigr” yemekleri

olmustur.

68



Bilinirliligi en yiiksek 4 sebze yemegi “Taze Bezelye Kizartmasi, Taze Fasulye

Diblesi, Kurutulmus Kabak Kavurmasi ve Kurutulmus Kabak Yogurtlamasi” dir. Bu

yoresel sebze yemeklerinin gorselleri ve regeteleri tarifler boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 8. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Balik Yemeklerini Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik igerik Analizi;

KATILIMICILAR

CEVAP

(K:1)

1-Mersin kéyil Mezgit Tava, 2-Hamsi I¢li Tavasi.

1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2- Mersin koyl Mezgit Tava, 3-Hamsi

(K:2) Icli Tava,
4-Hamsi Tava.

(K:3) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2-Hamsi Bugulama, 3-Hamsi Icli Tava,
4-Mersin koyl Mezgit Tava.

(K:4) 1-Tereyagh Iskorpit, 2-Hamsi Tava, 3-Hamsi Bugulama, 4-Hamsi Icli Tava, 5-
Mersin kdyl Mezgit Tava.
1-Hamsi Bugulama, 2-Hamsi Tava, 3-Hamsi Igli Tava, 4-Levrek Bugulama

(K:5) (cizlama, ¢itlama), 5-Mersin kdyl Mezgit Tava, 6-Palamut Bugulama, 7-
Tereyagh Iskorpit, 8-Kotek Baligi Izgara.

(K:6) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2- Tereyagh Iskorpit, 3- Mersin Koyl
Mezgit Tava.
1-Hamsi Tuzlama, 2-Hamsi Tava, 3-Hamsi Bugulama, 4-Hamsi Icli Tava, 5-

(K:7) Persembe Somonu, 6- Mersin kdyl Mezgit Tava, 7-Levrek Bugulama(cizlama,
citlama), 8-Palamut Bugulama.

(K:8) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama).

(K:9) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2-Giivecte Alabalik, 3- Mersin koyi
Mezgit Tava.

(K:10) 1-Hamsi I¢li Tava, 2-Levrek Bugulama(cizlama, ¢itlama).

(K:11) 1-Mersin koyl Mezgit Tava, 2-Tereyagli Iskorpit, 3-Levrek Bugulama (cizlama,
citlama).

(K:12) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2-Palamut Bugulama, 3-Mersin koyl
Mezgit Tava.

(K:13) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2- Mersin kdyi Mezgit Tava.

(K:14) 1-Mersin kéyil Mezgit Tava, 2-Hamsi igli Tava.

(K:15) 1-Mersin kdyu Mezgit Tava, 2-Hamsi Tava, 3-Levrek Bugulama (cizlama,
citlama).

(K:16) 1-Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama), 2-Persembe Somonu, 3-Hamsi Tava.

(K:17) 1-Mersin kdyl Mezgit Tava, 2- Hamsi Tava, 3-Persembe Somonu.
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Tablo 4. 8. Devam

(K:18) 1-Hamsi I¢li Tava, 2-Hamsi Bugulama, 3-Tereyagl Iskorpit, 4- Mersin koyi
Mezgit Tava.

(K:19) 1-Mersin kdyu Mezgit Tava, 2- Hamsi Tava, 3- Levrek Bugulama (cizlama,
¢itlama).

(K:20) 1-Mersin kdyl Mezgit Tava, 2- Hamsi Tava, 3- Hamsi Bugulama.

“Ordu yiresel mutfagina ait hangi balik yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna verilen
cevaplara bakildiginda;

Katilimcilar “Ordu yoresel mutfagina ait hangi balik yemeklerini biliyorsunuz?”
Sorusuna genelleme yaparak cevap vermislerdir.

(K:8) En ¢ok yapilan Kiwrlangi¢, Levrek. Kirlangicin bazen izgarasint bugulamasini
bazen dolmasini istege gore pahali oldugu icin herkes siparis veremiyor. Levregin sisini
bugulamasini yapabiliyoruz. Kalkan, Kirlangi¢ ve Levrekten olusan baliklar: genelde
corbalarda kullantyorum. Bugulamanin ozelligi salca soslu ve domatesi ile servis
edilmesi.

(K:8) Kisisinin vermis oldugu bu cevaplarda, gibi diger katilimcilarin verdigi
genelleme cevaplardan oldugu i¢in Literatlr de yoresel yemekler listesine yer almayan
balik yemekleri degerlendirmeye alinmamugstir.

Katilimcilarin geneli bolgede yapilan “bugulama” nin diger bolgelerde yapilan balik
bugulamadan ¢ok farkli oldugunu bunun en biiyiik sebebinin ise balik, salca veya
domates, sarimsak ve tereyagi gibi 4 ana malzemenin birlesmesinden bunun haricinde
sogan, patates, mantar gibi diger hi¢bir liriiniin kullanilmadigindan bahsetmislerdir.

(K:11) kisisi ise; Ordu yoresinde baliklarin genelde tava, 1zgara, bugulama olarak
hazirlandigini bunun digina pek ¢ikilmadigini belirtmigtir.

8 ¢esit ile en fazla yoresel balik yemegi sorusuna cevap veren katilimeilar; (K:5 ve
K:7), kisileridir. Katilimcilarin tamami 1 ila 8 ¢esit arasinda yoresel balik yemegi
bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 3 balik yemegi ise; 17 kisi ile
“Mersin koyl Mezgit Tava” , 14 kisi ile “Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama)” , 9 kisi
ile “Hamsi Tava” olmustur. Katilimcilar tarafindan bilinirliligi en az olan balik
yemekleri ise 1’er kisi ile “Hamsi Tuzlama, Giivegte Alabalik ve Koétek Baligr Izgara”
yoresel yemekleri olmustur. Literatiir taramasinda 13 gesit olarak belirlenen yoresel

balik yemekleri igerisinden 11 gesit balik yemegi ile ilgili bilgi toplanirken 2 ¢esit
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yoresel balik yemeginin bilinirliligi ile ilgili katilimecilarin hi¢ birinden veri elde
edilememistir. Veri elde edilemeyen balik yemekleri ise; “Hamsi Koftesi, Takoz
Palamut Izgara” yemekleri olmustur.

Bilinirliligi en yiiksek 3 balik yemegi “Mersin kdyl Mezgit Tava, Levrek Bugulama
(cizlama, ¢itlama), Hamsi Tava” dir. Bu yoresel balik yemeklerinin gorselleri ve
receteleri tarifler boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 9. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Hamur Isi Yemekleri Biliyorsunuz? Sorusuna
Katilimcilarin Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik Icerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) Bildigim hamur isi yok.

(K:2) 1-Yesilce Goliti.

(K:3) 1-Misir ekmegi, 2-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 3-Melet Ekmegi.

(K:4) 1-Akkus Fetili, 2-Yesilce Goliti, 3-Misir Ekmegi, 4-Ordu Simidi, 5-Ordu Tostu.
1-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 2-Yagli, 3-Misir Ekmegi, 4-Ordu Simidi, 5-Ordu

(K:5) Tostu,
6-Yesilce Goliti, 7-Akkus Fetili, 8-Kuru Yufka Boregi.

(K:6) 1-Tereyagh Kuzine Ekmegi, 2- Misir Ekmegi, 3-Yagl, 4-Ordu Tostu, 5-Kuru
Yufka Boregi.

(K:?) 1-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 2- Kuru Yufka Boregi, 3-Yesilce Goliti, 4-Yagli, 5-
Misir Ekmegi, 6-Otlu Misir Ekmegi, 7- Ordu Tostu.

(K:8) 1-Misir Ekmegi.

(K:9) 1-Yagli, 2-Ordu Simidi, 3-Ordu Tostu, 4- Misir Ekmegi, 5-Yesilce Goliti.

(K:10) 1-Kuru Yufka Boregi, 2-Misir Ekmegi.

(K:11) 1-Misir Ekmegi, 2-Otlu Misir Ekmegi, 3-Kuru Yufka Boregi.
1-Tereyaghh Kuzine Ekmegi, 2 -Misir Ekmegi, 3-Otlu Misir Ekmegi, 4-Kuru

(K:12) Yufka Boregi,
5-Yagli, 6-Ordu Simidi, 7-Ordu Tostu.

(K:13) 1-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 2-Kuru Yufka Boregi.

(K:14) 1-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 2- Kuru Yufka Boregi.

(K:15) Bildigim hamur isi yok.

(K:16) 1-Kuru Yufka Boregi, 2-Ordu Simidi, 3-Ordu Tostu.

(K:17) 1-Kuru Yufka Boregi, 2-Yesilce Goliti.

(K:18) 1-Misir Ekmegi.

(K:19) 1-Tereyagli Kuzine Ekmegi.

(K:20) 1-Tereyagli Kuzine Ekmegi, 2-Kuru Yufka Boregi.
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“Ordu yoresel mutfagina ait hangi hamur isi yemekleri biliyorsunuz?” sorusuna
verilen cevaplara bakildiginda,

Katilimcilarin genelde en fazla cevap verdigi hamur isi Misir ekmegidir.
Katilimcilarin  ¢ogunlugu Misir ekmegini ¢orbalarin, yemeklerin ve Kkahvaltilarin
vazgecilmez bir yoresel iiriinii oldugunu sdylemislerdir.

Yoresel hamur isi yemegin bilinirliligi ile ilgili soruya 8 ¢esit ile en fazla cevap veren
katilimer; (K:5), kisisidir. Ordu yoresel mutfagina ait hamur isi yemegini bilmiyorum
diyen katilimcilar ise (K:1, K:15) kisileridir. Katilimcilarin tamami O ila 8 ¢esit arasinda
yoresel hamur isi yemegi bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 4 hamur
isi ise; 11%er kisi ile “Misir Ekmegi ve Kuru Yufka Boregi” , 9 kisi ile “Tereyagh
Kuzine Ekmegi” , 7 kisi ile “Ordu Tostu” olmustur. Katilimcilar tarafindan bilinirliligi
en az olan hamur isi ise 1 kisi ile “Melet Ekmegi” dir. Literatiir taramasinda 15 gesit
olarak belirlenen yoresel hamur isi igerisinden 10 gesit yoresel hamur isi ile ilgili bilgi
toplanirken 5 cesit yoresel hamur isi yemeginin bilinirliligi ile ilgili katilimcilarin hig
birinden veri elde edilememistir. Veri elde edilemeyen hamur isi yemekleri ise;
“Selemen Katmeri, Yaglh Kiil Coregi, Zoal, Bileki Ekmegi, Pirasali Misir Ekmegi”
olmustur.

Bilinirliligi en yiiksek 4 hamur isi “Misir Ekmegi, Kuru Yufka Boregi, Tereyagl
Kuzine Ekmegi ve Ordu Tostu” dur. Bu yoresel hamur isi yemeklerin gorselleri ve
receteleri tarifler boliimiinde yer almaktadir.

Tablo 4. 10. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Tathilar1 Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilarin
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik igerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) 1-Bal Kabag Tatlisi.

(K:2) Yoresel tatli bilmiyorum.

(K:3) 1-Bal Kabag Tatlisi.

(K:4) 1-Bal Kabagi Tatlisi, 2-Bal kabagina sarili Kabak Tatlisi, 3- Kabak Muhallebisi,
. 4- Boremit Tatlist.

(K:5) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Bal Kabagi Tatlisi, 3-Tuzlu Muhallebi.

1-Kuru Yufka Tatlis1, 2- Béremit Tatlis1, 3-Bal Kabagi Tatlisi, 4-Pekmezli Stizme

(K:6)
Yogurt Tatlis1.

(K:?) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Boremit Tatlisi, 3-Bal Kabagi Tatlisi, 4-Armut
Ballamasi.

(K:8) 1-Bal Kabag Tatlisi.
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Tablo 4.10. Devam

(K:9) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Bal Kabagi Tatlisi, 3-Tuzlu Muhallebi, 4- Armut
Ballamasi.

(K:10) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Bal Kabag: Tatlis1.

(K:11) 1-Kuru Yufka Tatlisi.

(K:12) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Bal Kabag: Tatlis1, 3-Kabak Muhallebisi.

(K:13) Yoresel tatli bilmiyorum.

(K:14) 1-Kuru Yufka Tatlisi.

(K:15) Yoresel tatli bilmiyorum.

(K:16) 1-Kuru Yufka Tatlisi.

(K:17) 1-Bal Kabag Tatlisi.

(K:18) 1-Bal Kabag Tatlisi.

(K:19) 1-Bal Kabag Tatlisi.

(K:20) 1-Kuru Yufka Tatlisi, 2-Bal Kabag Tatlisi, 3-Bal Kabagina Sarili Kabak Tatlist.

“Ordu yiresel mutfagina ait hangi tatlilart biliyorsunuz? ” sorusuna verilen cevaplara
bakildiginda;

Katilimcilarin bazilar1 sorulan soruya genelleme yaparak “Baklava, Burma, Ayva”
vb. cevap verildigi i¢in igerik analizinde bu cevaplar degerlendirmeye alinmamistir.

Yoresel tatlilardan bilinirliligi ile ilgili soruya 4 cesit ile en fazla cevap veren
katthmcilar, (K:4, K:6, K:7, K:9) kisileridir. Ordu yoresel mutfagina ait tath
bilmiyorum diyen katilimeilar ise, (K:2, K:13, K:15) kisileridir. Katilimcilarin tamami 0
ila 4 ¢esit arasinda yoresel tatl bildigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 3
tath ise; 13°kist ile “Bal Kabag1 Tathis1” , 10 kisi ile “Kuru Yufka Tatlis1” , 3 kisi ile
“Boremit Tatlis1” olmustur. Katilimcilar tarafindan bilinirliligi en az olan hamur isi ise 1
kisi ile “Pekmezli Siizme Yogurt Tatlis1” olmustur. Literatiir taramasinda 11 cesit olarak
belirlenen yoresel tatlilar igerisinden 8 cesit yoresel tath ile ilgili bilgi toplanirken 3
cesit yoresel tatlinin bilinirliligi ile ilgili katilmecilarin hi¢ birinden veri elde
edilememistir. Veri elde edilemeyen tathilar ise; “Armut Bulamaci, Pekmez Yaglasi ve
Ahlat Armudu Tatlis1” olmustur.

Bilinirliligi en yiiksek olan 3 tath, “Bal Kabagi Tatlisi, Kuru Yufka Tathis1 ve
Boremit Tatlis1” dir. Bu yoresel tatlilarin gorselleri ve receteleri tarifler bélimunde yer

almaktadir.
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Tablo 4. 11. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Helvalar1 Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilar
Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik igerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:2) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:3) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:4) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:5) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:6) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:7) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:8) Bildigim ydresel helva yok.

(K:9) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:10) 1-Persembe Ceviz Helvasi.

(K:11) Bildigim ydresel helva yok.

(K:12) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:13) Bildigim y6resel helva yok.

(K:14) 1-Persembe Ceviz Helvasi, 2-Kumru Fizme Ceviz Helvasi.
(K:15) Bildigim y6resel helva yok.

(K:16) 1-Persembe Ceviz Helvasi.

(K:17) Bildigim y&resel helva yok.

(K:18) 1-Persembe Ceviz Helvasi.

(K:19) 1-Persembe Ceviz Helvasi.

(K:20) 1-Persembe Ceviz Helvasi.

“Ordu yoresel mutfagina ait hangi helvalart biliyorsunuz?” sorusuna verilen
cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin bazilar1 sorulan soruya genelleme yaparak “Un helvasi, Saray helva”
vb. genelleme yaparak cevap verdigi i¢in igerik analizinde bu cevaplar degerlendirmeye
alimmamistir. Bir diger dikkat ¢eken detay ise 2017 yilinda Mahreg isareti ile Cografi
isaretli yerel Grin olarak tescillenen “Kabatas Helvasi” nin katilimcilar arasinda
bilinirliliginin hi¢ olmamasidir.

Yoresel helvalardan bilinirliligi ile ilgili soruya 2 c¢esit ile en fazla cevap veren
katilmcilar; (K:1, K:2, K:3, K:4, K:5, K:6, K:7, K:9, K:12, K:14) kisileridir. Ordu
yoresel mutfagina ait helva bilmiyorum diyen katihmeilar ise; (K:8, K:11, K:13, K:15,
K:17) kisileridir. Katilimeilarin tamami 0 ila 2 gesit arasinda yoresel tath bildigi tespit

edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 2 helva ise; 15 kisi ile “Persembe Ceviz Helvas1”
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10 kisi ile “Kumru Fizme Ceviz Helvas1” olmustur. Literatiir taramasinda 3 ¢esit olarak
belirlenen yoresel helva igerisinden 2 ¢esit yoresel helva ile ilgili bilgi toplanirken 1
cesit yoOresel helvanin bilinirliligi ile ilgili katilimcilarin hi¢ birinden veri elde
edilememistir. Veri elde edilemeyen helva ise 2017 yilinda Mahreg Isareti ile Cografi
uriin olarak tescillenen “Kabatas Helvasi” olmustur.

Bilinirliligi en yiiksek 2 helva “Persembe Ceviz Helvasi ve Kumru Fizme Ceviz
Helvas1” dir. Bu yoresel helvalarin gorselleri ve receteleri tarifler boluminde yer
almaktadir.

Tablo 4. 12. Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Regelleri Biliyorsunuz? Sorusuna Katilimeilar
Tarafindan Verilen Cevaplara Yénelik igerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) 1-Dag Cilegi Regeli, 2-Balkabagi Regeli, 3-Taflan Regeli.
(K:2) 1-Dag Cilegi Regeli, 2-Taflan Regeli.

(K:3) 1-Dag Cilegi Regeli.

(K:4) 1-Dag Cilegi Regeli, 2-Balkabag1 Regeli.

(K:5) 1-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli, 3-Balkabagi Regeli.
(K:6) 1-Dag Cilegi Regeli.

(K:7) 2-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli.

(K:8) 1-Dag Cilegi Regeli.

(K:9) 1-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli,3-Balkabag1 Regeli.
(K:10) Yoresel mutfaga ait oldugunu diisiindiigiim regel ¢esidi yok.
(K:11) 1-Taflan Receli, 2-Kara Incir Regeli.

(K:12) 1-Dag Cilegi Regeli, 2-Balkabag1 Regeli, 3-Taflan Receli, 4-Kiraz Receli.
(K:13) 1-Kara Incir Regeli.

(K:14) 1-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli.

(K:15) 1-Kivi Regeli.

(K:16) 1-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli.

(K:17) 1-Dag Cilegi Receli, 2-Kara Incir Regeli, 3-Kiraz Receli.
(K:18) 1-Kara Incir Regeli.

(K:19) 1-Dag Cilegi Regeli

(K:20) 1-Kara Incir Regeli, 2-Dag Cilegi Regeli, 3-Kivi Regeli

“Ordu yoresel mutfagina ait hangi recelleri biliyorsunuz?” sorusuna verilen cevaplara
bakildiginda;
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Katilimcilarin bazilar1 sorulan soruya genelleme yaparak “elma, armut, ayva” vb.
cevaplar verdigi i¢in igerik analizinde bu cevaplar degerlendirmeye alinmamistir. Bir
diger dikkat ceken detay ise, (K:12) kisisinin “Akasya agaci ¢icegi regeli” yaptigi
yonundedir. Bulundugu isletmenin ormanlik alan da olmasindan dolay1r akasya
agaclarinin ciceklerini degerlendirmek istedigini ve yaptig1 regelin lezzetinin misafirler
tarafindan ¢ok begenildigi yoniinde goriis bildirmistir.

Yoresel recellerin bilinirliligi ile ilgili soruya 4 gesit ile en fazla cevap veren
katilimer; (K:12), kisisidir. Ordu yoresel mutfagina ait regel bilmiyorum diyen katilimci
ise; (K:11), kisisidir. Katilimcilarin tamami 0 ila 4 gesit arasinda yoresel recel bildigi
tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 3 regel ise; 15 kisi ile “Dag Cilegi Regeli”
10 kisi ile “Kara Incir Regeli” , 5 kisi ile “Bal kabag Receli” olmustur. Literatiir
taramasinda 6 ¢esit olarak belirlenen yoresel regeller tamamu ile ilgili bilgi toplanirken,
bilinirligi en az olan 2 regelden biri olan 2019 yilinda Manse adi ile Cografi isaret
olarak tescillenen “Kivi regeli” olmustur. Kivi regelinin bilinirliliginin az olmas1 dikkat
cekici diger bir husus olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bilinirliligi en yiiksek 3 regel, “Dag Cilegi Receli, Kara Incir Receli, Bal kabag
Recgeli” dir. Bu yoresel recellerin gorselleri ve receteleri tarifler bolimunde yer
almaktadir.

Tablo 4. 13. “Menuniizde Ordu Yoresel Mutfagina Ait Hangi Yemekleri Servis Ediyorsunuz?’” Sorusuna
Katilimcilar Tarafindan Verilen Cevaplara Yonelik icerik Analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) 1-Sarmalar, 2- Tursu Kavurmalari, 3-Dibleler.

(K:2) 1-Kabak Kavurmasi, 2-Taflan Tursusu Kavurmasi, 3-Tirmit Kavurmasi, 4-
Fasulye Diblesi.

(K:3) 1-Levrek Bugulama, 2- Mersin kdyu Mezgit Tava.

(K:4) 1-Pazi Kavurmasi, 2- Tursu kavurmasi, 3-Sakarca Kavurmasi, 4-Galdirik
Kavurmasi.

(K:5) 1-Etli Akkus Fasulye.
1-Tursu kavurmalari, 2-Galdilrik Kavurmasi, 3-Galdlrirk Kayganasi, 4-Sakarca
Kayganasi, 5-Sakarca Mihlama, 6-Taze Bezelye Kizartmasi, 7-Pazi Kavurmasi,

(K:6) 8-Kuru Yufka Borekleri, 9-Melocan Kavurma, 10-Kara Kabak Kizartma, 11-

Levrek Bugulama, 12-Isirgan Corbasi, 13-Balik Corbasi, 14-Pancar(Karalahana)
Corbasi,
15-Keskek(Gendeme), 16-Yagl.
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Tablo 4.13. Devam

(K:7) 1-Taze Bezelye Kizartmasi, 2-Pancar (Karaldhana) cesitleri.

(K8) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Tursu Kavurmalari, 3-Melocan, 4-Sakarca
Kavurmasi, 5- Paz1 Kavurmasi, 6-Fasulye Diblesi, 7-Yahni Corbas:.

(K:9) 1-Melocan, 2- Pancar (Karaldhana) Corbasi, 3-Fasulye Diblesi.

(K:10) 1-Akkus Fasulye.
1-Melocan, 2-Tirmit Kavurmasi, 3-Tursular, 4-Paz1 Diblesi, 5-Pazi Kavurmasi,

(K:11) 6-Pazi Kayganasi, 7- Etli Karaldhana Sarmasi, 8-Misir Ekmegi, 9-Levrek
Bugulama, 10-Palamut Bugulama, 11-Pancar (Karaldhana) Corbast.

(K:12) 1-Paz1 Corbasi, 2-Etli Karaldhana Sarmasi, 3- Pancar (Karalahana) Sarmasi, 4-
Mevsimsel Balliklar.

(K:13) 1-Paz1 Corbasi, 2-Etli Karaldhana Sarmasi, 3- Pancar (Karalahana) Sarmasi, 4-
Mevsimsel Ot yemekleri.

(K:14) Ramazanda biitiin ot ve sebzelerimizi ¢ikartiyoruz.

(K:15) 1-Tursu Kavurmasi,2- Levrek bugulama.

(K:16) 1-Pancar Diblesi, 2-Sakarca Kavurmasi, 3-Tirmit Kavurmasi, 4-Nivik, 5-Levrek
Bugulama.

(K:17) 1-Yahni Corbasi, 2-Karaldhana Sarma, 3- Dible ¢esitleri.

(K:18) 1-Pancar (Karaldhana) Diblesi, 2-Tursu Kavurmasi, 3-Sakarca Mihlama, 4-
Levrek Bugulama.

(K:19) 1-Pancar (Karaldhana) Sarmasi, 2-Melocan Kavurmasi, 3-Sakarca Kavurmast, 4-
Galdirik Kavurmasi, 5-Pancar (Karaldhana) Corbast.

(K:20) 1-Sakarca Kavurmasi, 2- Melocan Kavurmasi, 3-Y6resel Mantar cesitleri, 4-
Pancar (Karalahana) Diblesi.

“Meniiniizde Ordu yoiresel mutfagina ait hangi yemekleri servis ediyorsunuz?”’’
sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;

Aragtirmaya katilan 20 katilimcinin taminin meniilerinde yoresel mutfagi yansitan
yemeklere yer verdiklerini, (K:3) kisisinin meniisiinde yoresel {iriin olmadigini fakat
gelen misafirlerin talebi dogrultusunda bazi yoresel yemekleri yaptiklari yoniinde goriis
bildirmistir. (K:14) kisisi ise sadece yoresel tirlinleri ramazan aylarinda hazirladiklarin
acik biifelerinde gelen misafirlerin begenisine sunduklarini diger aylarda ise bu iiriinleri
servis etmediklerini sOylemistir. Katilimcilar igerisinde en fazla c¢esidi (K:6)
katilimeisinin misafirlerin begenisine sundugu goriilmektedir. (K:4, K:7, K:20) kisileri
ise yoresel yemekleri meniilerinde mevsimsel olarak servis ettiklerini bildirmistir.

Katilimeilarin - verdikleri cevaplari genel agidan degerlendirdigimizde tamaminin
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mutfaginda yoresel yiyeceklerin bir sekilde pisirildigini gérmekteyiz bu {iriinlerin
genelde corbalar, ot yemekleri, sebze yemekleri tursu kavurmalaridir.

Katilimcilarin tamami mentilerinde 1 ila 14 ¢esit arasinda yoresel {iriin servis ettigi
tespit edilmistir. Literatiir taramasinda edinilen veriler 1s181inda isletmelerin meniilerinde
genelde yoresel Urln olarak servis ettikleri yemeklerin herkes tarafindan bilinirliligi
yiiksek olan {iriinler oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin tamaminin ayrintili cevaplari
ise su sekildedir;

(K:1) Sarmalari, tursu kavurmalarin ve diple yemeklerini servis ediyoruz.

(K:2) 4 ¢esidi 1 porsiyon olarak servis ettigimiz yoresel tabagimiz var sezonluk
degisiyor, genelde kabalak kavurmasi, taflan tursusu, tirmit kavurmasi ve fasulye
diblesi olarak bu tabagimiz sekilleniyor.

(K:3) Restoranimizda meniide yoresel iiriin yok fakat misafirlerimiz talep ettiginde
bu yemekleri hazirliyoruz genelde balik talepleri oluyor ve levrek bugulama olarak
servis ediyoruz Barbun, istavrit ve mersin kdyl mezgit tava da ara ara servis ettigimiz
oluyor. Bu baliklar: da genelde bakir sahanlarda servis ediyoruz.

(K:4) Meniimiizde ydresel tabagimiz var baglangi¢ olarak “’Pazi kavurmasi, Tursu
kavurmasi, Sakarca kavurmasi, Galdirik kavurmasi mevsimine goére bulabildigimiz
otlardan bu tabagi sekillendiriyoruz ve servis ediyoruz.

(K:5) Etli akkus fasulyeyi servis ediyoruz. Balik ve meze agirlikli bir servisimiz var
bu restoran ta yoresel baliklari geleneksel usullerde bugulama ve tava seklinde servis
ediyoruz.

(K:6) Tursu kavurmalari, Galdilrik kavurma, Galdlrirk gayganasi, Sakarca kaygana,
Sakarca mihlama, Bezelye kizartma, Pazi kavurmasi var Kuru yufka borekleri, Melocan
kavurma, Karkabak kizartma. Baliklardan Levrek bugulama Isirgan ¢orba, Balik
corbasi var Pancar ¢orbast var bunlarin hepsi elimizde bulunur. Keskek yemegimiz var.
Yine yaglimizda var sadece yumurtali ve tereyagli yaptigimiz.

(K:7) Burada yetisen otlarimiz, sebzelerimiz, yesilliklerimiz genelde mevsiminde
ctkan iiriinleri ¢ikartmaya c¢alisiyoruz mesela bezelye c¢ikinca bezelye kizarmasi
yapryoruz. Lahana(pancar) tiriiniin her zaman her ¢esidini yapiyoruz. Rezervasyon
usulii ¢alistigimiz icin saydigimiz tiriinlerin tamamini ¢ikartmaya ¢alisyyoruz.

(K:8) Genelde Pancar ¢orbasi, Tursu kavurmalari, melocan, sakarca ve pazi

kavurmasi, fasulye diblesi ile yahni ¢corbasini servis ediyoruz.
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(K:9) Menumizde genelde yoresel UrUn olarak kullandigimiz; melocan, lahana
corbasi, fasulye diblesi bunlarin bir¢ogu meniimiiz de mevcut.

(K:10) Yabanct agarlikly misafirimiz oldugu icin genelde et agirli klasik yemekler
yvapiyoruz yoresel tiriin olarak sadece Akkus fasulye yapiyoruz.

(K:11) Keskek, Karaldhana c¢orbasi, Karaldhana sarmasi, Karaldhana diblesi,
Sakarca kavurmasi, Melocan otu ile Tursu kavurmalarini ve Misir ekmegini servis
ediyoruz.

(K:12) Melocan, tirmit, tursularimizi, pazi diblesi ya da kavurmast yine kaygana
tarzt kizartmalar oluyor. Servis ettigimiz diger iirtinler etli karalahana sarmasi, misir
ekmegi, mevsimine gore Levrek bugulama, palamut bugulama ve pancar corbasi var.
Tursu kavurmalarint kahvaltida ozellikle servis ederiz.

(K:13) Pazi ¢orbasi, etli ve etsiz karaldhana sarmas: var. Ot yemeklerinin hepsi
mentimiizde var mevsimine gore servis ediyoruz balliklarda var yine bunlart da
mevsimsel olarak servis ediyoruz.

(K:14) Ramazanda biitiin ot ve sebzelerimizi ¢ikartiyoruz iftara; Sakarca, Galdirik,
Melocan ne varsa pazarda aliriz kimini kavurma kimini yogurtlu kimini soslu olacak
sekilde hazirlar biifeye koyariz.

(K:15) Tursu kavurmasi, levrek bugulama bir iki cesit oluyor. Eskiden turlar
geliyordu onlara ydresel triin servis ediyorduk.

(K:16) Pancar diblesi, Sakarca, Tirmit var, Nivik otumuz var bunlari yoresel ot
tabag olarak servis ediyoruz. Levrek baligini meniimiizde “Ordu usulll levrek
bugulama” adi ile servis ediyoruz.

(K:17) Yahni ¢orbasi,, lahana sarma ve dible ¢esitleri oluyor.

(K:18) Karalédhana diblesi, tursu kavurmasi, sakarca mihlama, levrek bugulama.

(K:19) Genelde, karaldhana sarmasi, melocan, sakarca, galdirik, karalahana
corbasi servis ediyoruz.

(K:20) Iki cesit menii seklinde calisiyoruz yazlik ve kisltk menii kis meniisiinde siirekli
tedarik edebilecegimiz iiriinleri yaz meniisiinde mevsimine gére c¢ikan tirtinleri
miisterilere sunabiliyoruz. Sakarca fazla giden iiriin yine yazin Melocan ve Mantar

cesitleri ile Pancar diblesi servis ediyoruz.
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Tablo 4. 14. “Meniiniizde yoresel mutfaga ait iirlinler mevcut ise misafirler tarafindan en ¢ok tercih
edilenler triinler hangileri oluyor?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik igerik
analizi;

KATILIMICILAR CEVAP

(K:1) 1-Pancar (Karaldhana) Sarmast.

(K:2) 1-Yoresel Tabagi, 2- Levrek Bugulama.

(K:3) 1-Levrek bugulama.

(K:4) 1-Tursu Kavurmalari, 2-Paz1 Kavurmasi, 3-Misir Ekmegini.

(K:5) 1-Levrek Bugulama, 2-Hamsi gesitleri, 3- Iskorpit Baligi.

(K:6) 1-Isirgan Corbasi, 2-Yagli, 3-Sakarca Kavurmast.

(K:?) 1-Fasulye Tursusu. Kavurmasi, 2-Taze Bezelye Kizartmasi, 3-Tereyagli Kuzine
Ekmegi, 4-Hamsi I¢li Tava, 5-Levrek Bugulama.

(K#) 1-Melocan Kavurmasi, 2-Sakarca Kavurmasi, 3-Tursu Kavurmalari, 4-Pancar
(Karaladhana) Corbasi.

(K:9) 1-Fasulye Diblesi, 2-Melocan Kavurmasi, 3-Paz1 Kavurmasi.

(K:10) 1-Akkus Kuru Fasulye.

(K:11) 1-Tursu kavurmalar1, 2-Ot kavurmalari.

(K:12) 1-Etli Karaldhana Sarmasi, 2-Tereyagli Kuzine Ekmegi.

(K:13) 1-Pancar Corbasi, 2- Pancar (Karaladhana) Sarma, 3-Levrek Bugulama.

(K:14) 1-Melocan Kavurmasi.

(K:15) 1-Tursu Kavurmalari, 2-Kurutulmus Patates Kavurmasi.

(K:16) 1-Melocan Kavurmasi, 2-Sakarca Kavurmasi, 3-Pancar (Karaldhana) diblesi, 4-
Tirmit Kavurmasi, 5- Hoggiran Kavurmasi, 6-Misir Ekmegi.

(K:17) 1-Pancar (Karaldhana) Corbasi, 2-Yahni Corbast.

(K:18) 1-Sakarca Mihlamasi, 2-Pancar (Karalahana) Diblesi, 3-Tursu Kavurmalari, 4-
Misir ekmegi, 5-Pancar (Karalahana) Corbasi.

(K:19) 1-Sakarca Mihlamasi, 2- Pancar (Karaldhana) Sarmasi, 3- Pancar (Karaldhana)
Corbasi.

(K:20) 1-Sakarca Mihlamasi, 2-Pancar (Karaldhana) Corbasi.

“Meniiniizde yoresel mutfaga ait iiriinler mevcut ise misafirler tarafindan en ¢ok
tercih edilenler iiriinler hangileri oluyor?” sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;
Katilmcilarin gortis bildirdikleri soruda, ¢orba kategorisinde; Pancar (Karalahana)
corbasinin, Balik Kkategorisinde; Levrek bugulamanin, Ot Kkategorisinde; Sakarca
mihlamasi1 ve Melocan kavurmasinin, Ekmek kategorisinde; Misir ekmeginin, Tursu
yemekleri kategorisinde ise; Tursu kavurmalari olarak isletmeler gelen misafirler

tarafindan en ¢ok tercih edilen iriinlerin baginda geldigi tespit edilmistir. Misafirlerinin
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begendiklerini beyan ettikleri yemek ¢esitliliginden en az {iriin sayan 1 er gesitle (K:1,
K:3, K:10, K:14) kisileri iken, en fazla tirlini 6 gesitle (K:16) kisisi sdylemistir. (K:6)
katilimeis1 ise kurumsal bir firmada galisiyor olmasindan dolayi, Istanbul’da olan
subelerinde de Ordu yoresel mutfagini yansitan yemekleri servis ettiklerini ve gelen
misafirler tarafindan ¢ok begenildigini ifade etmistir. Bir diger goze ¢arpan husus ise
katilimcilarin hi¢ biri tatli kategorisinde yoresel mutfaga ait bir gesitle ilgili misafir
begenirliligi hususunda goriis bildirmemistir.

Tablo 4. 15. “’Meniinilizde yoresel mutfaga ait iiriinler mevcut ise isletmenize gelen misafirlere hangi

siklikla bu tiriinleri servis ediyorsunuz?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik igerik
analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Her zaman

(K:2) Her zaman

(K:3) Sadece misafirlerimiz talep ettiginde
(K:4) Her zaman

(K:5) Her zaman

(K:6) Her zaman

(K:7) Her zaman

(K:8) Her zaman

(K:9) Her zaman

(K:10) Her zaman

(K:11) Her zaman

(K:12) Her zaman

(K:13) Her zaman

(K:14) Sadece ramazan aylarinda acik biifede
(K:15) Her zaman

(K:16) Her zaman

(K:17) Her zaman

(K:18) Her zaman

(K:19) Her zaman

(K:20) Her zaman

“Meniiniizde yoresel mutfaga ait iiriinler mevcut ise igletmenize gelen misafirlere
hangi siklikla bu iiriinleri servis ediyorsunuz?” Sorusuna verilen cevaplara
bakildiginda;
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En sik tekrarlanan cevap 18 katilimecr ile her zaman cevabi olmustur. (K:3)
katilimcist ise restoranlarinin isleyisi geregi ozellikle yoresel liriinlerden talep eden
misafir olursa o misafir i¢in tedarik edip servis ettiklerini bildirmis. (K:14) katilimcisi
ise yoresel mutfagi yansitan yemekleri sadece ramazan aylarinda misafirlerine agik
biifede sunduklarini bildirmistir.

Tablo 4. 16. ‘Calistiginiz isletmeye gelen Ordu ilinde ikame eden misafirlerin y6resel mutfagi yansitan
yemek talepleri oluyor mu?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik icerik analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Bazen

(K:2) Oluyor.

(K:3) Oluyor.

(K:4) Oluyor.

(K:5) Oluyor.

(K:6) Oluyor.

(K:7) Olmuyor.

(K:8) Oluyor.

(K:9) Oluyor.

(K:10) Oluyor.

(K:11) Oluyor.

(K:12) Oluyor.

(K:13) Olmuyor.

(K:14) Sadece ramazan aylarinda
(K:15) Oluyor.

(K:16) Oluyor.

(K:17) Yerli misafirimiz olmuyor.
(K:18) Oluyor.

(K:19) Oluyor.

(K:20) Olmuyor.

“Calisaginiz isletmeye gelen Ordu ilinde ikame eden misafirlerin yoresel mutfag

yansitan yemek talepleri oluyor mu?” Sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin tamamina bakildiginda 14 kisinin ordu ilinde ikame eden misafirlerin
yoresel mutfagi yansitan yemek taleplerinin “oldugunu” soylerken, (K:1) kisisinin
“’bazen” oldugu yoniinde, (K:7, K:13, K:20) katilimcilar1 “olmadigimi”, (K:14)
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katilimeisinin “sadece ramazan aylarinda oldugunu”, (K:17) katilimcist ise “yerli

misafirlerinin olmadig1” yonuiinde veriler elde edilmistir.

“Calisaginiz isletmeye gelen Ordu ilinde ikame eden misafirlerin yoresel mutfag
yansitan yemek talepleri oluyor mu?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen
cevaplar su sekildedir;

(K:1) Cok nadir oluyor.

(K:2) Evet, Ordu ilinde ikame eden ve yemege gelenlerin yoresel iiriin talebi oluyor.

(K:3) Evet, isteniliyor ¢orba cesitleri en fazla talep ettikleri iiriin oluyor. Bunun yant
swra baltk bugulamalar en ¢ok tercih edilenler oluyor.

(K:4) Onlar bu ydresel ot yemeklerini evlerinde yapamadiklar: i¢in evet talepleri
oluyor.

(K:5) Bilindik Grtnler oldugu i¢in sadece kalite ve meraktan dolayt istek oluyor.

(K:6) Ac¢ik konusmak gerekirse restorana miisteriler geldiginde bilingli gelmiyor
menitiyii actiklarinda farkli bir sey gordiiklerinde istemiyor mesela 1sirgan ¢orbasini
goriyor ve bunu ben evde de yiyorum diyerek tercih etmiyorlar.

(K:7) Evet, talep var.

(K:8) Yaptigimz tiriinlerden fazlasin da istiyorlar. Fasulye tursusu ve ot yemeklerini
talep ediyorlar.

(K:9) Talebi oluyor genelde lahana ¢orbas:, kabak, pezik ve dibleleri talep ediyorlar.

(K:10) Evet, oluyor Akkus fasulyeyi genelde talep ediyorlar.

(K:11) Otesine dahi gegemiyorlar. Ordulular farkli seyler yemekten korkuyorlar
kendi damak tatlarinin étesine gegmiyorlar.

(K:12) Tabi diyorlar restoranmimiza gelen bir teyze taflan tursusu yapmamizi istedi
mesela, sunu da yapin diyerek talepleri de oluyor.

(K:13) Genelde talep etmiyor.

(K:14) Ramazanda oluyor. Guni birlik misafirler sorarsa elimde varsa veriyorum
yoksa vermiyorum.

(K:15) Evet, ediliyor.

(K:16) Evet, oluyor.

(K:17) Genelde yerli misafir gelmiyor.

(K:18) Evet, oluyor lahana ¢orbasini istiyorlar, misir ekmegini ve yoresel tabagint

her zaman istiyorlar.
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(K:19) Evet ediliyor.
(K:20) Ordu ilinden gelen misafirlerin pek talepleri olmuyor zaten bu drinleri
evlerinde de yiyorlar.

Tablo 4. 17. ““‘Calistiginiz igletmeye gelen yerli turistlerin Ordu yoresel mutfagini yansitan yemek
talepleri oluyor mu?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik igerik analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Oluyor.
(K:2) Oluyor.
(K:3) Oluyor.
(K:4) Oluyor.
(K:5) Oluyor.
(K:6) Oluyor.
(K:7) Oluyor.
(K:8) Oluyor.
(K:9) Oluyor.
(K:10) Oluyor.
(K:11) Oluyor.
(K:12) Oluyor.
(K:13) Oluyor.
(K:14) Oluyor.
(K:15) Oluyor.
(K:16) Oluyor.
(K:17) Oluyor.
(K:18) Oluyor.
(K:19) Oluyor.
(K:20) Oluyor.

“Calisaginiz isletmeye gelen yerli turistler Ordu yéresel mutfagimi yansitan yemek

talepleri oluyor mu?” Sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin tamami1 Ordu yoresel mutfagini yansitan yemeklerin yerli turistler
tarafindan talepleri “’oluyor’” yoniinde goriis bildirmistir. Katilimcilarla yapilan
goriismeler ayrintili incelendiginde yerli turistlerin yoresel {irlinlerle ilgili pozitif bir
yaklasimi oldugu gelen tiim turistlerin bu iirlinlerden tatmak istedigi tespit edilmistir.

Katilimcilarin bu soruya verdikleri cevaplar ayrintili olarak su sekildedir;
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(K:1) Evet, mutlaka talep ediyorlar ézellikle yazin ¢ok talep oluyor.

(K:2) Daha ¢ok balikla ilgili talepleri oluyor diger ydresel iiriin talepleri de kismen
oluyor diyebiliriz.

(K:3) Evet oluyor. Orduya ait ne yiyebilir diye soruyorlar baliklardan levrek
bugulama ve pancar ¢orbasi en fazla istedikleri iiriinler oluyor. Kavrulmus tursuyu
goriince garipsiyorlar.

(K:4) Tabi ki yazin turlar oluyor geldiginde Karadeniz e geldikleri icin ydresel
vemek talepleri oluyor ve bu tiriinleri hazirliyoruz.

(K:5) Tabi ki ozellikle Ordu tostunu soran ¢ok oluyor baliklar ve otlar ile tursular
merak edilen ve istenilen Grunler.

(K:6) Kesinlikle oluyor bunun i¢in programda yapiyorlar aslinda son zamanlarda ot
vemeklerine bir ragbet var zaten disaridan gelen insanlara yoresel mutfagimizi
tattirtyoruz ve sonrasinda geri doniigleri oluyor.

(K:7) Talep ediyorlar ézellikle Lahana ¢orbasini talep ediyorlar 6zellikle 1-hafta 10
gtin kalan misafirler Lahana ¢orbasi varmis yemek istiyoruz diye talep ediyorlar.

(K:8) Tabi ki genelde su sekilde diisiintiyorlar, “biz zaten buraya gittigimizde bu
yoresel iiriinler yiyebiliriz” diye diigiiniiyorlar.

(K:9) Genelde lahana ¢orbasi, ana yemek balik tercihleri oluyor ve bazilart tiim
yvemegini yoresel tiriinlerden olusmasini istiyorlar.

(K:10) Evet, oluyor su sekilde oluyor ozel istekleri oluyor burayr merak edenler
oluyor mesela tursu ¢esitlerimizden 3 ¢egit kavurup gonderiyoruz fasulye tursusu diirme
pancar tursusu i¢li tavada yapryoruz fakat yoresel iiriin olmayan yemekleri daha fazla
¢ctkartiyoruz. Sadece yoresel yemek i¢in gelenlere ise balik ¢esitleri, i¢li tava hamsimiz
onun yaminda salatamizi ve tursu kavurmamizi servis ediyoruz.

(K:11) Tabi ki oluyor genelde turlarda ya da disaridan gelenler ozellikle duyduklari;
Pancar c¢orbasini, Tursu kavurmasimi ve Keskegi muhakkak soruyorlar. Sanirim
gelmeden arastirtyorlar ve bizde bu gelenlere ozellikle tursu kavurmasi ve keskegi ara
sicak olarak sunuyoruz.

(K:12) Evet, tabi oluyor diger sehirlerden gelen insanlar ‘'neyiniz meshur burada ne
yiyebilir?’’  diyorlar bizde elimizdeki yoresel iiriinlerin  hepsini  sunuyoruz
kizartmalarimizi ve kaygana tarzi seylerimizi ¢ok begeniyorlar. Tost ve yaglh tarzi

urtnleri de nerede yiyebilecekleri soyluyoruz. Artik gelen insanlar son zamanlarda
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vemek iizerine geziyorlar nerede ne yiyebiliriz diyorlar. Buraya gelen insanlarinda
yoresel Urln talepleri oluyor.

(K:13) Oluyor isimlerini bilmiyorlar yoresel ne yiyebiliyoruz diyorlar biz de elimizde
bulunan tirtinleri getiriyoruz ve tanitiyoruz.

(K:14) Soran oluyor tabi fakat ¢ok fazla degil.

(K:15) Talep ettiklerinde 4-5 ¢esit yoresel istiyoruz diyorlar mesela pazi yogurtlama,
isirgan otu, melocan, pirasa kizartmast bu tirtinleri bulunduruyoruz ve bunlari
isteklerine gore servis ediyoruz.

(K:16) Disaridan gelen misafirler yoresel iiriinleri soruyorlar “'ne yiyebiliriz yoresel
olarak?’’ diye biz bu iiriinleri hazirliyoruz ve yediklerinde ¢ok begeniyorlar.

(K:17) Evet oluyor. Karaldhana ¢orbamizi istiyorlar ve yahniyi istiyorlar genelde.

(K:18) Evet, ediyorlar ydresel neler var diye soruyorlar bizde elimizde olanlar
sOyluyoruz.

(K:19) Evet, ediyorlar ‘“yoOresel iiriinlerinizden neler ler var?” , ‘“ne tavsiye
edersiniz?” diyorlar bizde soyliiyoruz sonra ¢ok begeniyorlar bu yoresel iiriinleri. Hatta
gecen yil gelmis, bu yilda gelen bir misafirimiz vardi “biz gegen yil burada etli
karalahana sarma yedik aynisindan varsa tekrar yiyebiliri miyiz” diyorlar.

(K:20) Yerli turistlerin oluyor ozellikle yoresel tezgihin da bu nedir? Tadina
bakabilirliyim? Gibi sorular yémeltiyorlar. Tadina bakiyorlar satin almasallarda
muhakkak bu bizim bilmem ne otuna benziyor diye eslestirme yapiyorlar.

Tablo 4. 18. ““Calistigimiz isletmeye gelen yabanci turistlerin Ordu yoresel mutfagini yansitan yemek
talepleri oluyor mu?’’ Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik igerik analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Oluyor.
(K:2) Oluyor.
(K:3) Oluyor.
(K:4) Olmuyor.
(K:5) Oluyor.
(K:6) Oluyor.
(K:7) Oluyor.
(K:8) Oluyor.
(K:9) Bazen.
(K:10) Olmuyor.
(K:11) Oluyor.
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Tablo 4. 18. Devam

(K:12) Olmuyor.

(K:13) Oluyor.

(K:14) Bazen.

(K:15) Olmuyor.

(K:16) Oluyor.

(K:17) Yorum yok.(Yeni personel)
(K:18) Olmuyor.

(K:19) Oluyor.

(K:20) Oluyor.

“Cahstigimiz isletmeye gelen yabanci turistlerin Ordu yoresel mutfagint yansitan

yemek talepleri oluyor mu?’’ Sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin sorulan soruya verdikleri cevaplar incelendiginde; (K:1, K:2, K:3, K:5,
K:6, K:7, K:8, K:11, K:13, K:16, K:19, K:20) talepleri “oluyor” yoniinde goriis
bildirirken, (K:4, K:10, K:12, K:15, K:18) kisileri talepleri “olmuyor” yoniinde goriis
bildirmiglerdir. Sorulan soruya K:17 kisisi yeni personel oldugu i¢in yorum yapmazken,
(K:9, K:14) kisileri ise yabanci turistlerin “bazen” yoresel iriin talepleri oldugu
yoniinde goriis bildirmistir. (K:1, K:2, K:3, K:6, K:19) kisileri genelde Arpa turistlerin
bu yoresel iiriinleri talep ettigini soylerken, (K:7, K:11, K:20) kisileri Ingiliz, Alman,
Italyan, Japon turistlerin yoresel triin taleplerinin oldugunu séylemislerdir. (K:5, K:12,
K16) kisileri gelen yabanci misafirler yoresel urun talep etmeseler dahi menilerinde
bulunan yoresel {iirlinleri kendileri ikramda bulunarak yabanci misafirlerine muhakkak
tattirdiklar1 ve tadimdan sonra yabanci misafirlerin bu yoresel iirtinleri ¢ok begendikleri
yoniinde yorum yapmiglardir. Katilimcilarin ayrintili gériisme kayitlar su sekildedir;

(K:1) Cogunlukla Arap Misafirlerin bu yemeklerden talepleri oluyor.

(K:2) Daha ¢ok Arap turist geliyor ve onlarin da bélgesel ve yoresel yemek talepleri
oluyor.

(K:3) Evet, yoresel iiriin talepleri oluyor ve en ¢ok yabanci turist olarak Araplar
geliyor.

(K:4) Direk talepleri olmuyor bizler ikram ediyoruz ve tattiklarinda begendiklerini

sOyluyorlar.
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(K:5) Tavsiye edilen seyler oluyor onu soruyorlar ya da biz oneriyoruz genelde
otlaruimizi oneriyoruz ilk basta onlara tuhaf gelse de ama ydresel otlarimizi daha ¢ok
one stirmeye ¢alisiyoruz.

(K:6) Kesinlikle ediyor Arap turistler yogunlasti bir onceki sene sunu yemistim diye
garson arkadaslart séyliiyorlar Arap mutfag bizim Anadolu mutfagina yakin oldugu
icin o konuda zorlanmiyoruz.

(K:7) Ingiliz, Alman ve Japon turist geliyor kahvaltida bu iiriinleri gordiiklerinde
dikkatlerini cekiyor direk yoresel Urin isteyen olmuyor. Bizlerde bu Urdnlerin ne
oldugunu soruyorlar bizde anlatmaya ¢alisiyoruz.

(K:8) Mesela ¢cogunlugu soyliiyor sebzelerden ot yemeklerinden ne verebilirsiniz diye
bizde elimizde ne varsa onu hemen servis ediyoruz Sakarcayr ve Melocani ¢ok
seviyorlar.

(K:9) Tabi hepsi olamasa da belirli bir kismi istiyor.

(K:10) Hayrr, boyle bir beklentileri hi¢ olmuyor.

(K:11) Mesela bir Italyan miisterimiz vardi geldiginde bize “Levrek melemen” diye
bizden Levrek bugulama talebinde bulundu domates sarimsak tereyagi dan
hazirladigimiz bugulamayr ismi “Cristin” di. Levrek bugulamayt o kadar melemene
benzetmis ki oluyor talepleri.

(K:12) Onlar bilmedikleri icin bu tiriinleri talepleri olmuyor genelde Araplarin et
talebi oluyor biz fakat bu iiriinleri deneyin diye sunuyoruz mesela Tirmit mantari
kavurmasini ve Pancar c¢orbasini ¢ok seviyorlar. Uzun vadede bu yemeklerin
bilinirliligi ve talebi muhakkak olacaktir.

(K:13) Evet, oluyor. Yoresel (irtin olarak ne tavsiye edersiniz diyorlar.

(K:14) Menuye gore soyluyorlar ¢ok nadiren oluyor.

(K:15) Genelde et yemekleri istiyorlar genelde yoresel trlinlerden talep etmiyorlar.

(K:16) Yurt disindan gelen insanlara biz bu yoresel iiriinlerimizin tanitimini
yvapiyoruz bu yoreselleri yedikten sonra yurt disindan gelenler ana yemek yemiyorlar
doyuruyor bu yemeklerle.

(K:17) Yeni basladigim icin bilemiyorum.

(K:18) Istisna olarak genelde istemiyorlar.

(K:19) Evet, oluyor. Fakat genelde Arap misafirler daha ¢ok kirmiz et talepleri

oluyor.
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(K:20) Genelde Araplarin olmuyor onlar genelde et ve bakliyat kiiltiiriine yakin fakat

diger iilkelerden gelen turistlerin talepleri oluyor.

Tablo 4. 19. “Yoresel mutfagi yansitan yemeklerin servisi sonrasi misafirlerin geri bildirimleri hangi
yondedir?’” Sorusuna katilimcilar tarafindan verilen cevaplara yonelik igerik analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Begeniyorlar.
(K:2) Begeniyorlar
(K:3) Begeniyorlar
(K:4) Begeniyorlar
(K:5) Begeniyorlar
(K:6) Begeniyorlar
(K:7) Begeniyorlar
(K:8) Begeniyorlar
(K:9) Begeniyorlar
(K:10) Begeniyorlar
(K:11) Begeniyorlar
(K:12) Begeniyorlar
(K:13) Begenmiyorlar.
(K:14) Begeniyorlar
(K:15) Begeniyorlar
(K:16) Begeniyorlar
(K:17) Begeniyorlar
(K:18) Begeniyorlar
(K:19) Begeniyorlar
(K:20) Begeniyorlar

“Yoresel mutfag yansitan yemeklerin servisi sonrasi1 misafirlerin geri bildirimleri

hangi yondedir?” Sorusuna verilen cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin 19 kisisi, tamamina yakini yoresel yemek sonrasi misafirlerin geri
bildirimini “’begeniyorlar’® yoniinde degerlendirirken, (K:13) kisisi yoresel iiriinlerin
misafirler tarafindan damaga tuhaf geldigi gerekgesi ile genelde “begenmiyorlar”

yonunde goris bildirmistir.

Katilimcilarin  “Yéresel mutfagr yansitan yemeklerin servisi sonrasi misafirlerin

geri bildirimleri hangi yondedir?” sorusuna verdikleri ayrintili cevaplar su sekildedir;
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(K:1)Disaridan gelen insanlar daha ¢ok begeniyor. Ordu da yasayan insanlardan
yoresel yiyecekleri daha fazla talep ediyorlar.

(K:2) Cok begeniyorlar ve ot yemeklerinin ¢ok c¢esitli oldugunu ozellikle
belirtiyorlar.

(K:3) Cok begendiklerini cok memnun kaldiklar: yéniinde goriisleri oluyor.

(K:4) Cogunlukla iyi yonde oluyor tarif isteyen oluyor tarif veriyoruz, tattiklari
tirtinleri begenen ve sonrasi bu yoresel tiriinlerden alip geri donenler dahi oluyor.

(K:5) Cok tuhaf geldigini séyliiyorlar fakat lezzetinin ¢ok iyi oldugunu soyliiyorlar
bir ottan nasil olabilecegini soyliiyorlar yerel misafirler tursunun sicak servisine
saswriyorlar. Tursu sicak servis edilir mi? Sorusunu ¢ok duyuyoruz fakat yediklerinde
memnun kaliyorlar otlarda bir 6n yargt oluyor lezzetini aldiklarinda memnun kaliyyorlar
fakat kisiden kisiye degise biliyor. Ot seven insanlar yedikten sonra lezzetini alinca ¢ok
begeniyorlar.

(K:6) Kesinlikle iyi doniisleri oluyor bu yoresel iiriinleri nereden temin
edebileceklerini soruyorlar. Bu iiriinleri nerden alabiliriz nasil ulagabiliriz diye
doniisleri oluyor.

(K:7) Ilk basladiklarinda lezzette tedirginlik oluyor fakat yedikge ve lezzetini aldik¢a
¢ok memnun kaliyor tursu kavurmalarini sundugumuzda ¢ok sasirryorlar bu neden
boyle diye soruyorlar biz sicak servis ettigimiz igin. Karaldhana sarma yaptigimizda
Ozellikle yabanc: miisteriler karaldhananin mayhos tadini pek begenmiyorlar fakat
genel manada misafirler bu yemegimizi ¢ok seviyorlar. Karadeniz’in incisi Ordu,
insanlar bizi merak ediyorlar bu yoresel iiriinleri giizel bir yerde umarim servis etme
imkdanim olur.

(K:8) Cogu tesekkiir ediyor. “Tekrar geldigimizde bu yemeklerden yiyebilirmiyiz? ”
diyorlar. Bende ¢ok memnun oluyorum ve bu misafir tekrar geldiginde bana haber
versinler ki ona bir par¢a daha fazla yesillik vereyim istiyorum.

(K:9) Bizim mutfagimiz aslinda belli bir kesme hitab ediyor damak zevki farkli belli
bir kissmdan tepkide geliyor damak tadindan dolay: yiizdelik hesaba koydugumuzda
geneli memnun dort kisiden ii¢ kisi memnun kaliyor.

(K:10) Bende dahil olmak iizere tursunun kavrulmus olmasint ve kahvaltida servis
edilmesini buraya gelene kadar bilmiyordum misafirlerimizde ¢ok sasiriyor. Mesela

tursu benim igin soguk meze olarak yenilebilecek bir seyken buraya gelince kahvaltilik
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tirtine dontistii ve yiyen misafirler daha once boyle bir sey yememistik gercekten ¢ok
guzel diye bu trunleri yedikten sonra geri bildirimleri oluyor.

(K:11) Zaten yabanct daha once baska yerde tatmamuis oluyor yiizde doksan olumsuz
bir yorum almadik ve tatlar ¢ok farkli geliyor.

(K:12) Genelde ¢ok begeniyorlar ve “cesitlendirmeyi diisiiniiyormugsunuz?” diye
soruyorlar ¢ok fazla ot ve yemegi oldugu icin mesela “Vedat MILOR geldiginde sunum
yaparken dedi ki burada neden ot festivali yapmiyorsunuz inanin Alacati’dan daha fazla
ot ¢esitliliginiz var” dedi.

(K:13) Damaga yabanct gelen iiriinleri ¢ok begenmiyorlar, Kisiden kigiye herkesin
begendigi iiriin farklilik gosterebiliyor.

(K:14) Ramazanda agik biifede servis ediyoruz ve begeniyorlar.

(K:15) Usta olarak servis sonrasi garson arkadagslarla irtibata ge¢iyorum ve genelde
Misafirler memnun kaliyorlar.

(K:16) Cok lezzetli ve giizel oldugunu séyliiyorlar agiz tadi ile yemek yediklerini,
otlarin ¢ok farkl olduklarin dile getiriyorlar.

(K:17) Miikemmel oluyor memnun kaldiklarini séyliiyorlar Karadeniz’i  ¢ok
begendiklerini ve ilgi duyduklarini séyliiyorlar.

(K:18) Begeniyorlar elinize saglik diyorlar.

(K:19) Evet, begeniyorlar tesekkiir ediyorlar her sey miikemmel diyorlar. Biraz
zaman gegcince tekrar geliyorlar bu drtnlerden yemek icin.

(K:20) Genelde olumlu ydnde oluyor. Alti ayda bir menii degistiriyoruz
begenilmeyen tirtinleri meniiden ¢ikartiyoruz.

Tablo 4. 20. ““Ordu yoresel mutfagi ile ilgili diislinceleriniz nelerdir?’’ Sorusuna katilimeilar tarafindan
verilen cevaplara yonelik igerik analizi;

KATILIMICILAR CEVAP
(K:1) Olumlu.
(K:2) Olumlu.
(K:3) Olumlu.
(K:4) Olumlu.
(K:5) Olumlu.
(K:6) Olumlu.
(K:7) Olumlu.
(K:8) Olumlu.
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Tablo 4. 20. Devam

(K:9) Olumlu.
(K:10) Olumlu.
(K:11) Olumlu.
(K:12) Olumlu.
(K:13) Olumlu.
(K:14) Olumlu.
(K:15) Olumlu.
(K:16) Olumlu.
(K:17) Olumlu.
(K:18) Olumlu.
(K:19) Olumlu.
(K:20) Olumlu.

“Ordu yoresel mutfagr ile ilgili diisiinceleriniz nelerdir?” Sorusuna verilen

cevaplara bakildiginda;

Katilimcilarin tamami 20 kisi ile olumlu yonde diisiince bildirmistir, ayn1 zamanda
Ordu yoresel mutfag ile ilgili ayrintili bir sekilde diistincelerini ifade ederek yoresel
mutfagin genel yapis ile ilgilide bilgiler vermislerdir, Katilimcilarin arastirmanin son
sorusu olan “Ordu yoresel mutfag ile ilgili diisiinceleriniz nelerdir?” Sorusunun
verdikleri ayrintili ifadeler su sekildedir;

(K:1) Ordu da ozellikle gengler yoresel mutfagi tercih etmiyor disaridan gelenler
daha ¢ok bu yerli tiriinleri talep ediyor. Ot yemekleri agirlikli bir mutfak, iiriinlerin
dogal ortamda yetigen bir yapisi var.

(K:2) Bdélgemizdeki mutfagi tammlarsak burada ne var dediklerinde, vegan ve
vejetaryen mutfagina yatkin oldugunu, ot yemeklerinin bol oldugunu ve balik
gesitlerinin oldugunu soyliiyoruz.

(K:3) VYiiksek rakimli yaylalarda yetistigim icin her tirlii ottan yemek
yvapabiliyoruz maddi gideri az oldugu icin her iiriinii degerlendirebiliyoruz ve ¢esitlilik
genel manada yesilliklerden oluyor. Bu iiriinler tamamen dogal ortam da katki maddesi
olmadan yetigiyor. Findik bahg¢esinde toplanilan tirmit mantar: misafirler tarafindan en

¢ok begenilen iiriin oluyor.
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(K:4) Karadeniz mutfagimi yansitiyor balik ve ot agirlikli bir mutfak. Ot
cesitliligimiz fazla turizm on plana ¢ikmaya basladr bu otlarin tadimi sonrast bolgeye
gelen misafirler tarafindan bilinirligi ve begenisi her gegcen giin artiyor.

(K:5) Cok genis bir mutfak oldugu kesin ¢ok farkili otlardan bir¢ok iiriiniin ortaya
ctktigr tartisilamaz. Tiim otlarin mevsimi var aromasi var ve kendiliginden doganin
bahsettigi iiriinler var bir tikenin ¢icegini yemek olarak kullanabiliyoruz bunun yani
siwra tarmmni yaptigimiz tiriinler var. Fakat dogamn verdigi tiriinler ¢ok daha farklilik
yaratiyor. Bilinmeyen yonii var bunu tanitmamiz gerekiyor oldiirmeden mentimiize dahil
ederek ve bunu misafirlerimize sunmamiz gerekiyor.

(K:6) Ashinda kendim As¢i oldugum igin ar-ge calismalarim oldu ot yemeklerini
sadece ot yemegi degil de etle harmanlayip balikla harmanlayarak iiriinler gelistirmeye
calistim bu sekilde yaparsak belki bir tik daha Ordu yoresel mutfagini ileriye tasiriz
diye diistiniiyorum. Geleneksel mutfagimiz ot agwrlikli ve Vejetaryen mutfagi yansitan
ana hatlart var.

(K:7) Orduda basladim bu ise Orduda devam ediyorum. Ordu yoresel yemeklerini
biliyorum, fakat yoresel mutfagini yansitan ézel bir yer yok ilimizde bundan munzaribim
bizler ustalar olarak ilimize gelen misafirlere elimizden geldigince anlatmaya
calisiyoruz yoresel mutfag, fakat yeterli olmuyor. Benim usta olarak tek istegim,
Orduda guzel bir yerde giizel bir mekénda sadece Ordu yoresel yemeklerinin oldugu bir
yer istiyorum 1-2 arkadasimla béyle bir sey yapmak gibi bir diisiincemde var. Bizdeki ot
cesitliliginin tamami dogal bunun da en biiyiik aywt edici o6zelligi oldugunu
diistintiyorum.

(K:8) Bu yoresel konumuyla insanlart agirlayabilecegi yoresel bir tesis ile on plana
¢tkabilir. Tiirkiye’'nin yiizde 70 diyet yapiyor ottan kimseye zarar gelmez bunun
tamitilmasi gerekir icerisinde sayamadigim birgok daha yesilligimiz var yoresel mutfaga
agwrlik verilirse etin dahi oniine gegebilir. Ordumuz da yesillik olarak seksen doksan
¢esit otu var bunun siirdiiriilebilmesi gerekir.

(K:9) Ustam soyle soyleyelim giin yiiziine ¢itkamamis yemeklerimiz vardi. Yoresel
tirtin babinda ¢ikan kitabimiz var ¢ikan kitap igin ¢ok mutlu olduk boyle bir bilgiye
ihtiyacimiz vardi ¢ok memnun olduk bu kitabin ¢ikmasindan. Biz as¢iyiz yillardir
saghga hitap ediyoruz bagimizdan bahgemizden topladigimiz iiriinlerle yaptigimiz

vemekler bizim vazgecilmezimizdir. Ordu yoresel mutfaginin dogal otlardan olusmast,
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vejetaryen beslenme aligkanligi olan insanlarin tercih etmesi demek. Yoresel mutfagin
tamitimi zaman alabilir fakat biz baslamis olduk zamanla daha yukariya ¢ikacaktir.

(K:10) Dusaridan gelen bir goz olarak kendine has bir mutfagi var diyebilirim.
Buraya gelince sabah kahvaltisinda karalahana sarmast yedim yine tursu
kavurmalarini, kayganalari hepsini sabah kahvaltisinda yedim. Bu iiriinler bence
kahvaltida 6gle yemeginde aksam yemeginde giiniin her ogiiniinde insanlarin tercih
edebilecegi tiriinler. Karalahana ¢orbasini insanlar burada sabah kahvalti niyetine bile
icebiliyorlar ¢ok farkli bence otlart ile unlu kesinlikle bir ege bunu soguk meze olarak
kullanmigken biz bunu sicak iiriine doniistiirmiisiiz. Tattirmamiz gerekiyor bu itiriinlerin
bir¢ok kiginin haberi dahi olmadigint diisiiniiyorum. Soyle bir sey var disaridan gelen
insanlar bu tiriinleri tatmaya basladilar. Gittiklere yerlerde bunu talep edeceklerdir
diye diistintiyorum. Calistigim igletmede ¢ok fazla yoresel iiriin servis etmiyoruz simdi
konusunca neden olmasin diye diisiindiim.

(K:11) Muazzam bir ¢esitlilik var ben inanamadim Ordu da yasayan yerel Kadinlar,
bunlart tiretenler onlar bir tek ot’ tan 10 ¢esit tiriin ¢ikarabiliyor o kadar yaratici ve
tiretken davranmiglar ki Orduda yasayan insan ag¢ kalmaz diyorum. Et degil hamur
degil sadece ot olarak her seyi degerlendirmisler mesela biberin meyvesini kullanmislar
almiglar yapraklarindan tursu yapmislar ¢cok muazzam bir sey. Bu kadar tiretken mutfak
olarak genel manada diisiindiigiimde bana kattiklar: sasirtict derecede kayda deger.
Hepsi daglarda ve kendiliginden yetisen organik otlar. Diinyaca iinlii sefler Orduya
gelseler sasiracaklarina eminim. Otla ilgili ¢cok sey konustuk ette kaldik ayni zamanda
burada koyun siitiinden yapilan peynirlerde c¢ok giizel oluyor. Umarim faydali
olabilmisimdir.

(K:12) Bizim soyle bir ézelligimiz var mesela Melocan bitkisinden drnek vereyim
dikmeden yetisebilen bir iiriin bunun gibi bir¢ok iiriiniimiiz var Orduda bunu da
degerlendirilmesi  gerektigini  diigiintiyorum  ve  vejetaryen  mutfak  olarak
adlandwrabilirim, bunun da tamtimimin ve festivalinin yapilmas: gerektigini
diigtiniiyorum.

(K:13) Tipik Karadeniz mutfagi ve insanlar segici oluyor et yemeklerine ve otlara
karst segicilik oluyor hayatta yemem dedikleri iiriinleri hazirlayip servis ettiginiz de

ylzseksen derece doniis yapiyorlar. Yoresel Otlar ayni zamanda tamamen dogal tiriinler
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ve sifa veren tirtinler mesela isirgan otu kansere iyi geldigi biliniyor. Ordu Yoresel
mutfagini bir numarali vejetaryen mutfagi olarak diisiiniiyorum.

(K:14) Yoresel iirtinler ile ilgili ¢ok sey diistinemiyorum her sekilde igerisinde
yasadigimiz igin.

(K:15) Aslinda ¢ok sey dgrenmek istiyorum. Ot ¢esitliligi ¢cok sezonluk yapiyoruz bu
otlart siirekli bulamayiz bu iiriinleri yazin sakarca, melocan, 1sirgan ¢ok olur vejetaryen
mutfagt olarak diisiiniilebilir. Yaz doneminde kullandigimiz ot ¢esitliligi ¢ok fazla.

(K:16) Daha dnce ordu yoresel mutfagi hi¢ tanitilmadr 10 seneye yakindwr bir tanitim
gecmisi var disaridan gelenler “Ordunun yoresel yemeklerini tatmaya geldik ne
yiyebiliriz?  “'dediklerinde bizde melocan kavurmasi, sakarca kavurmasi gibi
tirtinlerimizi tavsiye ediyoruz vb iiriinleri yediklerinde ¢ok hafif hi¢ rahatsiz olmadik
viicudumuz yorulmadi diyorlar bunun igin saglikli bir mutfak oldugunu soyleyebilirim.

(K:17) Ordu mutfagi yesillikleri ile tatlisiyla bir¢cok sey yapilabilen bir mutfak.
Mutfagimiz yesillik agwrlikli bir mutfak bu da ilgi goriiyor ve hafif bir mutfak,
otlarimizin hepsi saghk ve sifa kaynagi en basta isirgammiz sifa kaynagi bir iiriin
vejetaryen mutfag: diyebiliriz.

(K:18) Mesela yoresel Grlnleri glzel otlar ¢ok guzel saglik bir mutfak. Mevsiminde
oluyor bu iiriinler otlarin mevsimi var dogal yetisiyor bu giizel bir sey ordu mutfagi igin.

(K:19) Ordu ydresel mutfagi olarak c¢ok geride kaldik yoresel mutfagimizi iyi
tanitamadik eksiklerimiz oldu. Genel manada otlarimiz on plana ¢ikiyor.

(K:20) Ordu ydresel mutfagi yore insanlarimin kiiltiirlerinden uzaklasmaya
basladik¢a kaybolmaya yiiz tutmus bir mutfak haline gelmis. “Sizin etkinizle bu kaltur
baya bir yayginlasmaya ve geri kaldig1 yerden hak ettigi yere yiikselmeye basladi”
ilerisi igin daha da iyi olacaktir. Geleneksel Ordu Mutfag: ot cesitliligi yiiksek oldugu
icin vejetaryen ve vegan mutfak akimi iizerine konumlandiriabilir. Bana bu imkdni
verdiginiz i¢in ayrica tegekkiir ederim. Benimde bir katkim olduysa boyle bir ¢alismaya

ne mutlu bana.
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Giliniimiizde, gastronomi ve gastronomi turizminin gelismesi kendi igerisinde
degerlendirildiginde; uygulandigi ve gergeklestirildigi bolgelerde toplumlarin sosyal,
kiltiirel ve ekonomik yonden farkli boyutlarda gelismesine olanak tamidigi agikca
gorulmektedir. Sergeoglu, (2014) ¢alismasinda Turizmi, yirminci ylizyilin sonlarindan
itibaren hizla gelisen ve biiyliyen sektorlerin basinda geldigini, giiniimiizde bazi
iilkelerin, bazi kentlerin ya da bazi bdlgelerin yasam kaynaginin yalnizca turizme
dayandigin1 ve bu nedenle turizmin tim olumlu etkilerinden yararlanabilmek icin sahip
olunan kaynaklarin dogru bir sekilde kullanilmasi gerektigini savunmustur. Gastronomi
turizmi cercevesinde seyahat sebebi sayilan gidaya ulasabilme arzusu insanlarin son
yillarda yoresel mutfaga yonlendirmistir. Bu baglamada yoresel mutfagin sadeligi
bozulmadan aslina uygun yapilabilmesi ve o yoreye ait yeme i¢gme unsurlar ile gelen
ziyaretcilerin  begenisine sunulmasi o yorenin ulusal ve uluslararasi boyutta
taniirliligmi artiracaktir. Sengiil vd., (2018)’e gore, bir destinasyonun en o6nemli
zenginliklerinden birinin yoresel mutfak oldugunu, toplumlari tanimak ve onlar
hakkinda fikir edinebilmek i¢inde 6nemli bir unsur olan yoresel mutfaklarin turizm
destinasyonlar1 iginde 6nemli oldugunu, bir¢ok yonii ile ¢esitli arastirmalara konu olan
turizm destinasyonlarinin, kisiler ilizerinde onemli etkiler birakan yoresel mutfaklar
acisindan da ele alinmasi gerektigi savunulmustur.

Yoresel mutfagin aslina uygun korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi sosyal ve
kultirel miras agidan da ¢ok biiyiik 6nem arz etmektedir. Bir bolgeyi ¢ekici kilan en
onemli unsurlarin baginda o bdlgenin dogal, tarihi ve kulttrel dzellikleri gelmektedir.
Ordu ili sahip oldugu ot ve sebze agirlikli yoresel mutfak yapisi ile kendine has pisirme
yontem ve tekniklerini kullanarak son Urln haline getirilen saglikli ve dogal yemekleri
ile gastronomi turizmi igin bolgede 6nemli bir ¢gekim alanidir.

Gastronomi turizmi o bolgenin mutfak kultirunl yansitan dogalligi ve 6zelligi olan
gida driinlerinin varligi ile ayakta durmaktadir. Yildinnm vd., (2018) gore Yoresel
irlinleri 6n plana ¢ikartarak gastronomi turizmini gelistirilme ¢abasi i¢inde olan
bolgeler, digerlerine gore farkindalik yaratarak taninmigliklarini artirabildiklerini

belirtmislerdir.



Bolgenin sahip bu oldugu potansiyele sahip ¢ikmasi ayn1 zamanda siirdiiriilebilir
tarim ve hayvancilik i¢cinde 6nemli bir unsurdur. Konuyu farkli bir agidan ele
aldigimizda ise bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesi ile mevcut ve alternatif
tarimsal tiriinlere agirlik verilmesi ve ekonomik degeri yiiksek tiriine doniistiiriilmesi de
potansiyel is sahasi olusturacagindan kirsaldan sehre gogiin azaltilmasina yol agacaktir.

Bir bdlgenin yeme igme kudltirinin bozulmas: ya da bilinirliligini kaybetmesi
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirmeye alinmayacaginin isaretidir. Ayni
zaman da bolgeye gerceklestirilecek diger turistlik ziyaretlerinde kaybina neden
olacaktir. Bunun en biiyiik sebebi ise insanlarin turistlik seyahatlerinde o bdlgeye ait
yeme i¢cme unsurlarini giiniin rutini olarak gérmesi ve beslenme ihtiyacini karsilama ve
bu karsilamayi gittigi bolgenin Kiltlrine uygun yemeklerden giderme gereksinimi
duymasidir. Turizmin ¢ok biylk 6nem arz ettigi giinimuzde Ordu ilinin bu kapsamda
turizm gelirlerini arttirma faaliyetleri ve turizm yatirimlarindaki artisi goz Oniinde
bulunduruldugunda Bolgede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin varliklarini
strdirebilmeleri icin yoresel yeme igme unsurlarina gerekli ©nemi vermeleri
gerekmektedir. Aksi takdirde yil ve yil artis gerceklesen turizm potansiyelinde diisiisler
meydana gelebilme olasiligi ¢ok yiksektir. Bu uygulamayi yaparken dikkat etmeleri
gereken hususlari su sekilde degerlendirilebilir;

Yoresel yiyecegin tiim isletme meniilerinde yer almasi, aslina uygun Gretilmesi,
mevsimsel Ozelliklerin dikkate alinmasi, iriinleri genel hatlarina ve igeriklerine
mudahale etmeden modern sunum teknikleri ile sunmalari, gelen ziyaretgilere yemegin
tanitilmasi, yoresel yiyecek marketlerinde hammadde olarak yer verilmesi, tlke
genelinde ordu yoresel mutfaginin ana hatlarin1 olustura argiimanlardan olan degerli
tarimsal ve cografi isaretli findik, fasulye, kivi, helva gibi Urtnlerin Ordu ismi
kullanilarak tiiketicinin begenisine sunulmasi, her yil diizenli gergeklestirilecek olan
yemek veya ot festivali gibi organizasyonlarla ulusal ve uluslararasi boyutta
bilinirliliginin ~ artirnlmasidir ~ faaliyetlerini  sdyleyebiliriz.  Sengiil, (2018) ise
destinasyonlarin ziyaretcilerin akillarinda marka degeri olusturabilecek gastronomi gibi 6zel ilgi
turizmi ¢esitlerinin gelisimi i¢in ¢aligmalar yapmalar1 ve sahip olduklar1 6nemli 6zellikleri bu
alanda kullanmaya c¢alismalar yapmalar1 gerektigini ve bu konuda en o6nemli rolun
destinasyonlarin turizm konusunda planlama yapan ve politika gelistiren yoneticilerine

diistiigiinii savunmustur.
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Bolgeyi ziyarete gelen turistlere aslina uygun ve tim g¢esitliligi kapsayan yoresel
yiyeceklerin sunulmasinda en biiylik gorev yiyecek icecek igletmelerine diismektedir.
Bolgeye gelen turist o bolgenin yemek kiiltiiri hakkinda gercek bilgiye ve deneyime
sahip olmak icin ilk tercihi bolgede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerini
olacaktir. Dolayisi ile yiyecek igecek isletmelerine gelen turistlerin talep ve isteklerini
karsilayacak o isletmede hizmeti veren yoresel mutfak kdltlriine hakim personellere
diismektedir. Etkin ve yetkin olarak yapilan servis hizmeti o bolgenin yemek kiiltiirii
hakkinda gelen ziyaretcilerde unutulmaz yemek deneyimi yasatmasina olanak
saglayacaktir ve gelen turistin o bdlgenin yemek kiiltlirii hakkindaki ilk izlenimin
olugmasina neden olacaktir.

Uluslararas1 boyutta gastronomi ve gastronomi turizmi konusunda son yillarda
olusturulan farkindaliklar gastro turistlerin bilinglenmesini saglamistir. Giiniimiizde
turistler deniz, kum, giines ti¢liisiinden ayrilip, doga, tarihi, kiiltiir turizm faaliyetlerine
daha fazla 6nem kazanmistir. Fakat goz ardi edilememesi gereken bir diger husus ise
son yillarda gastronomi turizmi kapsaminda insanlarin bu turizm faaliyetlerini
gerceklestirirken gastronomi turizmi kapsaminda onceliklerinin sekillendigidir. Bu
kapsamda Ordu ili tim bu saydigimiz turizm unsurlarmi igerisinde barindiran bir
potansiyele sahiptir.

Gastronomi turizmini; Insanlarin farkli bir kiiltiire ait yeme igme unsurlarini ve
aliskanliklarin1 deneyimlemek amaci ile gergeklestirdikleri seyahatler biitiinii olarak
tanimlaya biliriz. Ordu ili igerisinde barindirdigi ve eko turizm kapsaminda
degerlendirilen “kabakdagi ve kayabasi” kdylerini de gastronomi turizmi cgergevesinde
ele alinabilir.

Bu caligmada Ordu ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde mutfak
caliganlarinin yoresel mutfaga hakimiyetlerinin arastirtmasi yer almaktadir. Arastirmada
nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi (miilakat)
kullanilmistir. Ordu ilinde faaliyet gosteren 20 adet Turizm belgeli yiyecek icecek
isletmelerinin Mutfak calisanlar ile yiiz ylize goriisme gerceklestirilmistir. Goriismeler
sonras1 elde edilen veriler Nitel arastirma yontemi olan igerik analizi uygulanarak
cevaplar ¢éziimlenmistir.

Aragtirmaya yer alan katilimcilarin 14 kisisi Asc¢ibasi, 2 kisisi Ascibast yrd, 2 kisisi
Asc1, 1 kisisi Mutfak Koordinatorii, 1 kisisi ise Asc¢i/Isletmeci olarak calistiklar:
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isletmelerde gorev almaktadir. Mesleki egitim alan katilimcilarin almayanlara oranla
daha fazla oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin tamaminin temel egitim seviyelerinin 3
katilimecinin haricinde ilk ve orta 6gretim oldugu saptanmistir. Arastirmaya katilan
katilimcilarin ¢gogu Ascibasi pozisyonunda calisan kisilerdir ve calistiklari igletmelerin
tamamu farkli yildiz ve 6zellikte “Turizm isletme belgesi” ne sahiptir. Arastirmanin
gerceklestirildigi isletmelerin yaklasik %50’si son 10 yil igerisinde faaliyete giren
isletmelerdir. Bu isletmelerin en 6nemli 6zelligi yildiz sayilarinin 4 ve iizeri ulusal ve
uluslararasi otel zinciri markasi olmasidir. Son yillarda bu kadar ¢ok turizm yatirnminin
Ulasal ve uluslararast boyutta Ordu iline yapilmasinin mevcut turizm potansiyelinin
olmasi ve il geneline gelen turist sayisinin her gecen yil artmasi ile kurumsal firmalarin
ve yatirnmcilar dikkatini ¢ekerek arz ve talebi karsilamak adina yapildigi sonucuna
varilabilir. Katilimcilarin demografik o6zelliklerinin yer ayrintili yer aldigi frekans

araliklart su sekildedir;

Tablo 5. 1. Katilimeilara ait demografik bilgilerin frekans araliklar

Ozellikler Frekans %
Cinsiyet

Erkek 13 %65
Kadin 7 %35
Yas

20-40 yas arasi 12 %60
40-60 yas arast 8 %40
Medeni Durum

Evli 14 %70
Bekar 6 %30

Calistig isletmenin Ozelligi

1.S1nif Lokanta 2 %10
Yildizli Isletme 1/5 arasi 17 %85
Ozel Belgeli Isletme 1 %5
Isletmedeki Pozisyonu

Asgibasi 14 %70
Asgibasi yrd. 2 %10
Ascl 2 %10
Ascy/Isletmeci 1 %5
Mutfak Koordinatorii 1 %5
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Tablo 5. 1. Devam

Egitim Durumu

[kogretim 8 %40
Lise 8 %40
On Lisans 1 %5
Lisans 3 %15
Mesleki Egitim Durumu

Var 11 %55
Yok 9 %45
Mesleki Tecriibe Yih

1-15 y1l aras1 8 %40
16 - 30 y1l aras1 11 %55
31- 40 y1l aras1 1 %5
Ordu ili Tecriibe Y1l

0- 15 yil arast 14 %70
16 - 30 yil aras1 5 %25
31- 40 y1l aras1 1 %5

Yoresel yemeklerden c¢orbalarin bilinirliligini  6grenmek icin  “Ordu yoresel
mutfagina ait hangi ¢orbalar1 biliyorsunuz?”” sorusuna; 1 katilimcinin 8 ¢esitle en fazla
yoresel corba gesitliligini bildigi, sadece 1 katilimecinin 2 ¢esitle en az yoresel ¢orbayi
bildigi tespit edilmistir. Literatiir taramasinda 18 ¢esit olarak belirlenen yoresel corba
cesitliliginden, katilimcilar 15 ¢esidine cevap verirken, 3 ¢esit corbanin bilinirliligi ile
ilgili katilimeilarin higbirinden veri elde edilmemistir. Bu ¢orbalar su sekilde; “Koyun
kulagi Corbasi, Bulgur as1 Corbasi, Ekin Corbas1” olurken, bilinirliligi en yiiksek olan 3
corba ¢esidi ise; 20 kisi ile “Pancar (Karalahana) Corbasi” , 13 kisi ile “Isirgan ¢orbasi”
, 6 kisi ile “Balkabag1 ve Kara kabak Corbalar1” dir.

Buradan ¢ikarilan sonug¢ katilimcilar tarafindan bilinirligi en yiiksek olan ¢orba
c¢esidinin karaldhana gorbasi oldugu, katilimeilarin tamaminin koyun kulagi, bulgur ast
ve ekin corbasi gibi ¢orbalarin varlifindan haberdar dahi olmadiklar1 belirlenmistir.
Farkli katilimcilarin toplamda 15 g¢esit corbanin ismini telaffuz etmistir. Katilimcilarin
bazilarinin yoresel iriinlerin birgogu ile ilgili bilgi sahibi olmamalarinin nedenini,
yoresel mutfak egitimi eksikligi ve bazi katilimcilarin ise yoresel mutfak arastirmalarina

ilgisiz kalmas1 olarak soylenebilir. Genel agidan degerlendirildiginde katilimcilarin
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cogu her ne kadar uzun yillardir sektorde ¢alistyor olsa da yoresel mutfak algist ile ilgili
cok fazla bilgiye sahip olmadiklari tespit edilmistir.

Katilimcilara yoneltilen diger soru olan Yyoresel ot yemeklerinin bilinirligini
ogrenmek icin “Ordu yoOresel mutfagina ait hangi ot yemeklerini biliyorsunuz?”
sorusuna; 8 cesit ile en fazla gesitliligi bilen 2 katilimci oldugu, 3 ¢esit ile en az
cesitliligi bilen katilmcmin ise 3 kisi oldugu tespit edilmistir. Bilinirliligi en ylksek
olan ot yemekleri 16 katilimci ile “Melocan Kavurmasi ve Sakar¢a Kayganasi”
olurken, bilinirliligi en az olan ot yemekleri ise 1’er kisi ile “Pazi Diblesi, Gabalak
Kavurmasi, Nivik, Pazi Kayganasi ve Tavuk Tirmiti Mantar1 Kavurmasi” dir.
Katilimcilar 20 tane ot yemegi cesitliligi ile ilgili bilgi verirken, 2 ¢esit ot yemegi ile
ilgili hi¢bir katilimcidan veri elde edilememistir. Bu ot yemekleri su sekildedir;
“Galdirik Yapragi Sarmasi ve Patanak Kavurmasi” dir. Bilinirliligi en yiiksek olan 3 ot
yemegi ise su sekildedir; 16 Kisi, “Melocan Kavurmasi”, 16 kisi, “Sakarca Kayganas1” ,
13 kisi “Galdirik Kavurmasi” seklindedir. Konu degerlendirildiginde yoresel ot
yemeklerinin kismen katilimcilar tarafindan biliniyor olmasidir. Katilimcilar cogunlugu
bu ot yemeklerini ¢alismakta olduklari isletmelerde yoresel ot tabagi olarak veya
misafirin arzusuna gore porsiyon seklinde ayri ayri servis ettiklerini bildirtmislerdir,

Baz1 katilimcilar ise bu otlarin bazilarim1 kaygana teknigi ile pisirerek kahvaltida da
misafirlerin begenisine sunduklarini, bir diger katilimci ise gelen yabanci misafirlerin
ozellikle bu ot tabaklarindan yedikten sonra ana yemek siparisi dahi vermediklerini
ifade etmistir.] katilimci hari¢ tim katilmcilarin bu yoresel otlar1 menulerinde
donemsel bulundurmaya calistirdiklarin1 bildirmislerdir. Ordu ydresel mutfagini ot
agirlikli bir mutfak olmasma ragmen katilimcilarin genel olarak tiim ot yemeklerine
hakim olmadig tespit edilmistir. Dinyada ve Ulkemizde bu denli ot agirlikli beslenme
kultirune egilimin arttigi bu donemde sahip olunan cesitliligin gastronomi turizmi
kapsaminda iyi degerlendirilemedigi goriilmektedir. Yoresel mutfagin dogalligini
anlatan belgesel, festival gibi etkinliklerle daha genis kitlelere b6lgenin sahip oldugu ot
cesitliligi akilda kalici ve siirdiiriilebilir sekilde aktarilmalidir.

“Yoresel mutfagina ait hangi tursu yemeklerini biliyorsunuz?” sorusuna ise; 8
katihimcimin en fazla 6 gesit tursu yemegini bildigi tespit edilmistir. 17 ¢esit tursu
yemeginin adim1 farkli katilimcilar telaffuz ederken 3 g¢esit tursu yemegi ile ilgili

katilimeilardan higbir veri toplanamamustir. Bu tursu yemekleri ise su sekildedir; “Tursu
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Ovmeci, Yesil Domates Tursusu Kavurmasi, Celicos” yemekleridir. Katilimcilar
tarafindan en fazla bilindigi tespit edilen tursu yemegi ise lahana tursusu kavurmasidir.
Lahana tursusu kavurmasinin tiim katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu isletmelerinde gelen
misafirlerin begenisine sunduklarini ve her daim mentilerinde olan yoresel yiyeceklerin
basinda geldigini belirlenmistir. Bilinirligi en yiiksek olan 3 tursu yemegi 15 kisi ile
“Beyaz Lahana (Kelem/Dirme) Tursusu Kavurmasi” , 14 kisi ile “Taflan Tursusu
Kavurmas1” , 10 kisi ile “Fasulye ve Kiraz Tursusu Kavurmalar1” olmustur. Bilinirliligi
en az olan tursu yemekleri ise 1 er kisi ile “Gabalak Tursu Kavurmasi, Sakarca Tursu
Kavurmasi, Hosgiran Tursusu Kavurmasi, Baldiran Tursusu Kavurmasi, Biber Yapragi
Tursusu Kavurmasi” dir. Ortaya c¢ikan verilerde tursu yemeklerinin bir¢ogunun
katilimeilar tarafindan bilindigi s@ylenebilir. Tursunun genel yapisina bakildiginda
saglikli bir triin olarak karsimiza ¢ikmaktadir igerisinde bulundurdugu dogal asitler
sayesinde insan viicudu i¢in 6nemli bir gida tirtinii olarak bilinmektedir. Cografi isaretle
tescillenen lahana tursusu gibi diger tursu cesitlerinin tanitimi ig¢in cografi tescil
girisimlerinde bulunulmalidir.

Katilimeilar “Ordu yoresel mutfagina ait hangi et yemeklerini biliyorsunuz?”
Sorusuna c¢ogu Etli akkus fasulye ve Yalikoy koftesi olarak cevap vermislerdir.
Bolgenin et agirlikli bir mutfagi olmadig: icin literatiir taramasinda da elde edilen
verilere bakildiginda yoresel et yemegi 8 cesit olarak belirlenmistir. Katilimcilarin
cogunun beyan ettigi Etli Akkus Fasulyenin bilinirliginin son yillarda artmasmin en
onemli sebebinin cografi isaretli bir {iriin olmasindan kaynakli oldugu gorilmektedir. 3
cesit yoresel et yemegi ile ilgili katilimcilarin hi¢ birinden veri elde edilememistir. Bu et
yemekleri su sekildedir; “Findik (Kotik) Kebabi, Etli Calmag, Etli Beyaz
Lahana(Kelem/Diirme)Sarmas1” yemekleridir. Et agirlikli bir beslenme kiiltiirii olmayan
bolgenin, yerli ve yabanci turistlerin ihtiyaglar1 g6z 6nunde bulundurularak protein
agirlikli beslenme egilimi olan yerli ve yabanci ziyaretciler icin bolge ile 6zlesen yeni
tirtinler gelistirilmesi gerektigi agikca goriilmektedir. Findik (Kotik) Kebabi gibi protein
agirlikli Grinler yerel restoranlarda daha ¢ok servis edilebilir.

Diger bir soru olan, “Ordu yoresel mutfagina ait hangi bakliyat yemeklerini
biliyorsunuz?” Sorusuna katilimcilarin 17 kigisinin cografi isaretli tiriin olan Akkus
kuru fasulyeyi bildigi, 3 katilimcinin ise yoresel bakliyat yemegi bilmedigi tespit

edilmistir. Katilimcilardan sadece 1 kisinin Akkus Kuru Fasulyesi ve Misir Yaglasi
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yemeklerini bildigi belirlenmistir. Literatiir taramasinda 3 ¢esit olarak tespit edilen
yoresel bakliyat yemekleri igerisinden 2 c¢esit yoresel bakliyat yemegi ile ilgili
katilimcilardan bilgi toplanirken, 1 ¢esit yoresel bakliyat yemegi ile ilgili katilimcilarin
hi¢ birinden veri elde edilememistir. Veri elde edilemeyen bakliyat yemegi “Misir
Ovmeci” dir. Bilinirligi ¢ok az olan Misir Yaglasi ve Misir Ovmeci gibi Griinlerin
bilinirliliginin artirilmast i¢in yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer almasi ve
gelen turistlerin begenisine sunulmasi gerekmektedir. Katilimcilarin genelde cografi
isaretli trtin olan Akkus kuru fasulyenin haricinde bildikleri bakliyat yemegi yoktur.
Buradan da agikga belirlendigi lizere cografi isaretin yoresel iiriinlerin bilinirliliginde
basrol oynadig1 gercegidir. Bolgede Akkus kuru fasulye gibi onceleri tarimi yapilan
fakat giliniimuzde tarimi yapilmayan ekonomik getirisi yiliksek soya fasulyesinin de
degerlendirilmesi ve tariminin yayginlastirilmas: bolgeye bakliyat cesitliligi ve
ekonomik yonden zenginlik katacaktir.

Sebze yemeklerinin bilinirliligi ile ilgili yoneltilen soruya katilimcilar 7 gesit yoresel
sebze yemegini biliyorum diyen 1 katilimci olurken, sebze yemegi bilmiyorum diyen
katilimer sayist 2 kisi olarak tespit edilmistir. Bilinirliligi en yiiksek olan 4 sebze
yemegi ise; 7 kisi ile “Taze Bezelye Kizartmasi1” , 6 kisi ile “Taze Fasulye Diblesi ve
Kurutulmus Kabak Kavurmast” , 5 kisi ile “Kabak Yogurtlamasi” olmustur. Literatlr
taramasinda 19 ¢esit olarak belirlenen yoresel sebze yemekleri igerisinden 15 gesit
yoresel sebze yemegi ile ilgili bilgi toplanirken 5 ¢esit yoresel sebze yemeginin
bilinirliligi ile ilgili katilimcilarin hi¢ birinden veri elde edilememistir. Veri elde
edilemeyen sebze yemekleri ise; “Kirma Fasulye (Kapig), Sogan Mihlama, Patates
Yaglasi, Gostil, Kivircik Cacigi” yemekleri olmustur. Diger yemeklerde oldugu gibi
sebze yemeklerinde de ¢esitlilik olarak katilimeilar genel olarak az sayida yoresel sebze
yemegi ¢esitliligini bilmekte oldugu tespit edilmistir. Bununla ilgili yiyecek igecek
isletmelerinin  diger yoresel sebze yemeklerini meniilerinde bulundurmalari, bu
yemekleri modernize ederek ve sunumlarinda, geleneksel ara¢ geregleri kullanarak
bolgeyi ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunmalidirlar.

Balik yemeklerinin bilinirliligi ile ilgili soruya katilimcilar 8 gesit ile en fazla yoresel
balik yemegi bildigi belirlenen 2 katilime1 olmustur. Bilinirliligi en yiiksek olan 3 balik
yemegi ise; 17 kisi ile “Mersin koyii Mezgit Tava” , 14 kisi ile “Levrek Bugulama

(cizlama, ¢itlama)” , 9 kisi ile “Hamsi Tava” olarak tespit edilmistir. Veri elde
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edilemeyen balik yemekleri ise; “Hamsi Koftesi, Takoz Palamut Izgara” yemekleri
olmustur. Katilimcilarin ¢ogu bolgede yapilan “bugulama” nin diger bolgelerde yapilan
balik bugulamadan ¢ok farkli oldugunu bunun en biiyiik sebebinin ise balik, sal¢a veya
domates, sarimsak ve tereyagi gibi 4 ana malzemenin birlesmesinden bunun haricinde
sogan, patates, mantar gibi diger hi¢bir {iriiniin kullanilmadigindan bahsetmisglerdir. 100
km gibi uzun bir kiy1 seridine sahip olan il de balik ¢esitliligi oldukca azdir fakat bu
mevcut balik ¢esitliligini bilen katilimer sayisinin da hayli az oldugu ayrica tespit
edilmistir. Persembe Somonu ve Mersin kéyl Mezgidi gibi degerli yore ile 6zdeslesmis
balik ¢esitlerine cografi isaret alarak ulusal ve uluslararasi boyutta bilinirliliginin
artirllmasi ve gastronomik liriine dontistiiriilerek bolgeye turistlik seyahat gergeklestiren
yerli ve yabanci turistlerin begenisine sunulmasi gerekmektedir.

Hamur is1 yemeklerin bilinirliligi ile ilgili soruya ise 8 ¢esit ile en fazla cevap veren 1
katilimci tespit edilmistir. 2 katilimci ise yoresel hamur isi bilmedigi yoniinde goriis
bildirmislerdir. Bilinirliligi en yiiksek olan 4 hamur isi ise; 11’er kisi ile “Misir Ekmegi
ve Kuru Yufka Boregi” , 9 kisi ile “Tereyagh Kuzine Ekmegi” , 7 kisi ile “Ordu Tostu”
olmustur. Bilinirliligi ile ilgili veri elde edilemeyen hamur isi yemekleri ise; “Selemen
Katmeri, Yagh Kiil Coregi, Zoal, Bileki Ekmegi, Pirasali Misir Ekmegi” dir. Hamur isi
yemeklerin bilinirliligi degerlendirildiginde unutulmus ve katilimcilar tarafindan
cevaplanamayan yoresel tiriin sayist oldukca fazladir kiiltiir miras1 olan bu yemeklerin
bilinirliliginin artirilmas: i¢in girisimlerde bulunulmasi yiyecek igecek isletmelerinin
mentilerinde yer almasi ve turistlerin begenisine sunulmasi bilinirliklerini her gegen giin
artiracaktir. Ordu simidi ve Ordu tostu gibi yore ile anilan driinlerin cografi isaretle
tescillenmesi biyik 6nem arz etmektedir.

Tatlilar ile ilgili soruya ise 4 katilimct, 4 ¢esit ile en fazla tath ¢esitliligini bilirken, 3
katitlmcinin ise yoresel mutfaga ait tatli bilmedigi tespit edilmistir. Bilinirliligi en
yiiksek olan 3 tatli ise; 13’ kisi ile “Bal Kabagi Tathis1” , 10 kisi ile “Kuru Yufka
Tatlis1”, 3 kisi ile “Boremit Tatlis1” olmustur. Katilimcilar tarafindan bilinirliligi en az
olan hamur isi ise 1 kisi ile “Pekmezli Siizme Yogurt Tatlis” oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin higbirinden veri elde edilemeyen tatlilar ise; “Armut Bulamaci, Pekmez
Yaglas1 ve Ahlat Armudu Tatlis1” olmustur. Tathilarin bilinirliligine goéz attigimizda
genelde bal kabagi tatlisinin 6n plana ¢iktig1 soylenebilir bunu haricinde yoresel mutfagi

yansitan tathilarin bilinirliligi katilmcilar arasinda oldukg¢a azdir tatli gesitliliginin
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ozellikle meyvelerden olustugu dikkat ¢eken ayri bir husustur. Ydresel tatlilarin son
derece saglikli ve besleyici igerikte oldugu soylenebilir ve bu 6zellikleri ile yoreyi
ziyarete gelen turistlerin dikkatini ¢ekecegi agikca goriilmektedir.

Helvalarin  bilinirliligi ile ilgili soruya ise; 10 katilimcinin 2 ¢esit bildigi
belirlenirken, 5 katilimcinin ise yoresel mutfaga ait helva bilmedigi tespit edilmistir.
Bilinirliligi en yuksek olan 2 helva ise; 15 kisi ile “Persembe Ceviz Helvas1” 10 kisi ile
“Kumru Fizme Ceviz Helvas1i” olmustur. Katilimcilarin hicbirinden veri elde
edilemeyen helva ise 2017 yilinda Mahreg Isareti ile cografi iiriin olarak tescillenen
“Kabatag Helvas1” olmustur. Bu detay ise ayri1 bir soru igareti olarak gdze ¢arpmaktadir.
YOreye ait cografi isaretli olan Kabatas helvasmnin hi¢bir katilimci tarafindan
bilinmemesi ve menilerde servis edilmememsi c¢ok biylk bir risk olarak
degerlendirilebilir. Katilmcilar genel olarak helva cesitlerini bilmektedirler fakat il
Kltdr ve Turizm Midiirliigi tarafindan UNESCO kiiltiir miras listesine dahil edilmeye
calisilan Kumru Fizme helvasi gelecek kusaklara tasinilmasi gereken 6nemli bir yemek
kilthr miras1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Receller ile ilgili soruya ise katilimcilarin bazilar1 sorulan soruya genelleme yaparak
“elma, armut, ayva” vb. cevaplar verdigi icgin icerik analizinde bu cevaplar
degerlendirmeye alinmamistir. Bir diger dikkat ¢ceken detay ise, 1 katilimcinin “Akasya
agact c¢igegi regeli” yaptigi yoniindedir, bulundugu isletmenin ormanlik alan da
olmasindan dolay:1 akasya agaglarinin ¢iceklerini degerlendirmek istedigini ve yaptigi
recelinde lezzetinin misafirler tarafindan c¢ok begenildigini beyan etmistir.
Katilimcilardan sadece 1 kisinin 4 ¢esit ile en fazla recel gesitliligini bildigi tespit
edilmistir. Yoresel regel ¢esidi bilmiyorum diyen katilimci sayist ise 1 kisi ile sinirlt
kalmistir. Bilinirliligi en yiksek olan 3 recel ise; 15’ kisi ile “Dag Cilegi Regeli” , 10
kisi ile “Kara Incir Regeli” , 5 kisi ile “Bal kabag1 Receli” olmustur. Bilinirligi en az
olan 2 recelden biri 2019 yilinda Manse adi ile cografi isaret olarak tescillenen “Kivi
receli” olmustur. Bu husus ise arastirmada ayr1 bir detay olarak Kabatas helvasinda
oldugu gibi g0ze ¢arpmaktadir. Recellerin bilinirliligi katilimcilar tarafindan yiiksektir
fakat cografi isaretli lriin olan Kivi regelinin bilinirliligi en diisik recel olmasi
tanitiminin ve reklam boyutunun Kabatas helvasi ile birlikte eksik yapildigi yoninde
bizlere fikir vermektedir. Il genelinde dahi bilinirlilii olmayan bir {iriiniin gelen bolgeyi

ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlere gastronomik wriin olarak pazarlamasi
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yapilamaz. Dolayist ile Kivi receli ve Kabatas helvasi gibi bilinirliligi diisiikk olan
cografi isaretli iirUnlerin yetkili kurumlar tarafindan il genelinde ve iilke genelinde
yoresel Urlin satis magazalarina ulastirmasi ve gerekli reklam ve tamitim faaliyetleri
acilen yapilmasi gerektigi acikca goriilmektedir.

Katilimcilara yoresel mutfaga ait hangi yemekleri menulerinde servis ettikleri
yonundeki soruya ise arastirmaya katilan 18 katilimcinin tamimin meniilerinde yoresel
mutfagi yansitan yemeklere yilin her doneminde yer verdikleri, 1 katilimcinin
misafirlerden talep gelmesi dogrultusunda bu {iriinleri hazirladiklari, 1 katilimci ise
sadece ramazan aylarinda yoresel yemekleri gelen misafirlerin begenisine sunduklari,
bazi katilimcilarin yoresel yemeklerin genellikle ot agirlikli oldugu icin ot tabagi
seklinde 4 ¢esit kombinasyon olarak servis ettikleri, bazi katilimcilar ise 1 porsiyon
olacak sekilde ayr1 ayr1 bu yoresel rlinlere menilerinde yer verdigi tespit edilmistir.

Yoresel driinlerin gelen misafirlerin begenisine etkin bir sekilde sunulmasi igin
bolgede faaliyet goOsteren yiyecek icecek isletmelerinin  meniilerde {iriinlerin
oOzelliklerini, besleyici degerlerini, {iriinii essiz kilan tiim detaylarin yazili oldugu ayri
bir yoresel menii kart1 seklinde misafirlerin begenisine sunulmasi1 gerekmektedir. Bu
sekilde yapilan tasarimlar meniide yer alan diger tiriinlerle ilgili segicilikte dogabilecek
karisikligi ortadan kaldiracak ve turistlerin 0 yoreye ait trtinlerle ilgili daha net ayrintili
bilgiler elde etmesine olanak taniyacaktir.

Meniiniizde yoresel mutfaga ait {irlinler mevcut ise misafirler tarafindan en ¢ok tercih
edilenler iiriinler hangileri oluyor? Sorusuna katilimcilarin g¢ogunlugunun verdigi
cevaplar ile tespit edilen yoresel iriinler ise su sekildedir: Corba kategorisinde; Pancar
(Karalahana) ¢orbasi, Balik kategorisinde; Levrek bugulama, Ot kategorisinde; Sakarca
mihlamasi ile Melocan kavurmasi, Ekmek kategorisinde; Misir ekmegi, Tursu
yemekleri kategorisinde ise; Tursu kavurmalar1 olmustur. Bir diger géze ¢arpan husus
ise katilimcilarin hig¢ birinin tath kategorisinde yer alan yoéresel mutfaga ait bir tath
cesidi ile ilgili misafir begenirliligi hususunda goriis bildirmemesidir. Katilimcilar bu
soruya meniilerinde olan gesitlilikler dahilinde cevap vermistir. Halbuki yerel isletmeler
mendllerinde yoresel iiriin gesitliligine daha fazla yer vermis olsalar isletmeye gelen
turistler bu Urunleri de tatmak igin girisimde bulunacak fakat kisitli sayida yoresel {rlin
cesitliligi isletmelerin mentilerinde yer aldigi igin turistlerin mevcut triinler arasindan

siparis vermek zorunda kaldigi tespit edilmistir. Bu durumun hem yoresel mutfagin
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bilinirlik seviyesini diisiirmekte oldugu hem de ekonomik yonden isletmeler agisindan
satig kalemi olarak degerlendirildiginde genel manada maliyeti diisiik kar marj1 yiiksek
olan yerel Grtnleri servis etmedikleri igin isletmelerinin kardan zarar ettigi de ayrica
sOylenebilir.

Meniiniizde yoresel mutfaga ait {irlinler mevcut ise isletmenize gelen misafirlere
hangi siklikla bu iriinleri servis ediyorsunuz? Sorusuna 18 katilimci tiim y1l boyunca
meniilerinde yoOresel mutfagi yansitan yemekleri gelen misafirlerin begenisine
sunduklari, 1 Katiimcimin sadece misafirlerin talep etmesi durumunda bu Urlnleri
hazirladiklari, 1 katillmecir ise sadece ramazan aylarinda agik biifelerinde gelen
misafirlerin begenisine yoresel drunleri sunduklart tespit edilmistir. 19 katilimct
mendlerinde bulunan yoresel drinleri yilin her déneminde gelen misafirlerin begenisine
sunduklart yoniinde goriis bildirmistir. Fakat isletmelerin dogal otlart yilin her
doneminde bulamamasi sebebi ile daha ¢ok tarimi yapilabilen ot ¢esitliligini yilin her
doneminde isletmelere gelen misafirlerin begenisine sundugu ayrica tespit edilmistir.

Yagisin ve hava sicaklifinin normal seyrettigi donemlerde yetisen bu dogal otlarin
yerel isletmelerde yilin her doneminde gelen yerli ve yabanci misafirlerin begenisine
sunulabilmesi igin yetistigi donemlerde toplanarak, belirli bir sistem dahilinde bir takim
islemlerden gegirilerek teknolojiden yararlanilip -18 dondurucularda muhafaza edilerek
yiyecek igecek isletmelerinde yilin her doneminde bolgeyi ziyarete gelen yerli ve
yabanci turistlerin begenisine sunulmasi gerekmektedir.

Arastirmada bu islemi siirdiirtilebilirligi saglamak adina gelen misafirlere dogal otlar1
yilin her doneminde servis eden sadece 1 katilimci oldugu tespit edilmistir.

Calistiginiz isletmeye gelen Ordu ilinde ikame eden misafirlerin yoresel mutfagi
yansitan yemek talepleri oluyor mu? Sorusuna, 14 katilimcinin Ordu ilinde ikame eden
misafirlerin yoresel mutfagi yansitan yemek taleplerinin “oldugunu” sdylerken, 1
kisisinin “bazen” oldugu yoniinde, 3 katilimcinin “olmadigint’’ , 1 katilimcinin “sadece
ramazan aylarinda oldugunu” 1 katilimci ise “yerli misafirlerinin olmadigi” yoniinde
veriler elde edilmistir.

Calistiginiz isletmeye gelen yerli turistler Ordu yoresel mutfagini yansitan yemek
talepleri oluyor mu? Katilimcilarin tamami yoresel mutfagi yansitan yemeklerin yerli
turistler tarafindan talebi “oluyor” yoniinde goriis bildirmistir. Katilimcilarla yapilan

goriismeler ayrintili incelendiginde yerli turistlerin yoresel {irlinlerle ilgili pozitif bir
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yaklasimi oldugu gelen tiim turistlerin bu {rlinlerden tatmak istedigi agikca
gorulmektedir. Bu soruda gastronomi turizminin ne denli 6énemli oldugu hususunda
gbze carpmaktadir. Buraya kadar katilimcilar yoneltilen sorularin hi¢ birinde
katilimcilarin tamaminin ortak noktada bulustugu hi¢bir soru olmamustir fakat yerli
turistlerin yoresel mutfagi yansitan {iriin talepleri oluyor mu? Sorusuna katilimcilarin
tamami1 oldugu yoniinde goriis bildirmistir bu cevap ise turistlerin yoresel mutfaga
egiliminin oldugu ve gittigi yorenin mutfak kiiltiirinii tanima istegi oldugu yoniinde
fikir sahibi olmamiza olanak tanimaktadir.

Calistiginiz isletmeye gelen yabanci turistlerin Ordu yoresel mutfagini yansitan
yemek talepleri oluyor mu? Sorusuna 12 katilimci “oldugu” yoniinde goriis bildirirken,
5 katiimci “olmadigr” yonlnde, 2 katilimci ¢ok sik olmamakla birlikte “bazen”
seklinde goriis bildirmistir. 5 katilime1 daha ¢ok Arap turistlerin yoresel mutfagi
yansitan yemek taleplerinin oldugunu sdylerken 3 katilimer ise Ingiliz, Alman, Italyan,
Japon turistlerin yoresel {irtin taleplerinin oldugunu séylemislerdir. 3 katilimci ise gelen
yabanci misafirler yoresel liriin talep etmeseler dahi meniilerinde bulunan yoresel
tiriinleri kendileri ikramda bulunarak yabanci misafirlerine muhakkak tattirdiklar1 ve
tadimdan sonra yabanci misafirlerin bu yoresel iiriinleri ¢ok begendikleri yoniinde
yorum yapmislardir. Burada ¢ikan farkliliklarin isletmelerin  yildiz ve hizmet
standartlarindan kaynakli oldugu acikc¢a goriilmektedir. Diger dikkat edilmesi gereken
husus ise yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yabanci turistlerin yoresel tiriinlerle
ilgili detayli bilgi sahibi olmalar1 ve bolgeye ziyaret gergeklestiren yabanci turistlere
kolaylik saglanmasi icin meniilerin uluslararas: dil olan Ingilizce gevrilerinin de menii
kartlarinda yer almasi gerekmektedir.

Yoresel mutfagi yansitan yemeklerin servisi sonrasi misafirlerin geri bildirimleri
hangi yodnde oluyor? Sorusuna 19 kisi, yoresel yemek sonrasi misafirlerin geri
bildirimini “begendikleri” yoniinde degerlendirirken, 1 katilimecr yoresel iirtnlerin
misafirler tarafindan damaga tuhaf geldigi gerekcesi ile genelde ‘“begenmedikleri”
yoniinde goriis bildirmistir. Yerli ve yabanci turistler tarafindan begenirliligi bu denli
yiiksek olan bir yoresel mutfagin katilimeilar tarafindan bilinmeyen yemeklerinde servis
edilmesi ile o yorenin mutfak kiiltiir ¢esitliliginin bilinirligini ne derecede artiracagi ve

agizdan agza reklamla dahi ¢ok biiyiik yol kat edilebilecegi soylenebilir.
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Son soru olarak katilimcilara yonlendirilen “Ordu yoresel mutfagi ile ilgili
diistinceleriniz nelerdir?” Sorusuna 20 katilimcinin tamami olumlu yonde goriis
bildirirken, ¢ogu katilimc1 Ordu yoresel mutfaginin ot agirlikli, dogal hafif, saglikli bir
mutfak yapisina sahip oldugunu, vejetaryen mutfak 6zelliklerini de tasidigmi, 1
katilimci, artik diinyada obezite nin giderek arttigini insanlarin diyete yoneldigini bu
baglamada Ordu mutfaginin tanitiminin yapilmasi gerektigini ifade ederken. 1 Katilimci
ise Ordu yoresel mutfaginin tanitiminin iyi yapilmadigi yoniinde goriis bildirmistir.
Diger 1 katilimc1 muazzam bir gesitlik oldugunu bir tiriinden onlarca pratik saglikli ve
giizel yemekler yapilabildigini sdylemistir.

Katilimcilarin son soruya yapmis olduklart yorumlardan aslinda yore mutfaginin
genel yapist ile ilgili fikir sahibi olmamiza olanak tanimaktadir. Katilimcilar tarafindan
sOylenen bu o6zellikleri gerek gorsel ve yazili basinda gerekse reklam mecralarinda,
ulusal ve uluslararasi boyutlarda gastronomi turizmi kapsaminda tanitim faaliyetlerinin
yapilmasi yoreye sosyal kilttrel ve ekonomik olarak genis ¢apli bir fayda saglayacaktir.

Katilimcilara gériisme (miilakat) sonunda, “Bu sorular disinda yoresel mutfakla ilgili
paylagmak istediginiz goriisleriniz var m1?” sorusu sorulmustur. Katilimcilar genellikle
bolgede tanitimin yetersiz oldugun, bilmedikleri yoresel yemek ¢esidinin ¢ok oldugunu
ve bu tip bilimsel ¢aligmalarin yoresel mutfak i¢in yapilmasimnin kendilerine mutluluk
verdigi yoniinde goriis bildirmislerdir.

Arastirmada elde edilen bulgular1 genel olarak degerlendirdigimizde;

e Mutfak caligsanlarindan, Mesleki egitim alanlarin sayisinin 11 kisi ile sinirlt

oldugunu,

e Katilimeilari bir kisminin yoresel mutfak kavramina vakif olmadiklari,

e Yoresel corba cesitlerinin katilimcilar tarafindan genel olarak bilinmedigi,

e Yoresel ot yemeklerine katilimcilarin geneline kismen vakif oldugu,

e  Yoresel tursu kavurmalarini katilimeilarin tamaminin birgogunu bildigi fakat bu

kategorinin sadece tursu kavurmasindan ibret oldugunu tursu ile yapilan yemek

cesitliligini katilimeilarin hig birinin bilmedigi,

e Yoresel et yemeklerini katilimcilarin kismen bildikleri 3 ¢esidi ile ilgili hig

bilgilerinin olmadig,

e Yoresel bakliyat yemeklerinden katilimcilarin sadece cografi tescilli Akkus

Kuru Fasulyeyi bildikleri, diger iiriinleri higbir katilimecinin bilmedigi,
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e Yoresel sebze yemegine katilimecilarin bircogunun genel hatlariyla vakif
oldugunu sadece 2 katilimcinin bilmedigi,

e Yoresel balik yemeklerinin katilimcilar tarafindan genel olarak bilindigi Ordu ile
0zdeslesmis iirlinlerin katilimcilar tarafindan daha ¢ok bilindigi,

e Yoresel hamur isi yemeklerin katilimcilarin ¢ogu tarafindan bilinmedigi birgok
yoresel hamur isi iirliniin ise higbir katilimci tarafindan bilinmedigi,

e Yoresel helvalarin genel olarak katilimcilar tarafindan bilindigi fakat cografi
isaretli olan Kabatag helvanin hicbir katilimer tarafindan bilinmedigi,

e  Yoresel recellerin cogunun katilimcilar tarafindan bilindigi fakat cografi isaretli
olan Kivi regelinin bilinirliliginin 2 katilimer ile sinirlt kaldigs,

e  Yoresel yemeklerin katilimcilar tarafindan belirli kriterler déhilinde baz1 tirtinleri
gelen misafirler servis ettigini fakat 2 katilimcinin farkli sebeplerden 6turt her zaman
servis bu Urlnleri servis etmedigi,

e Misafirler tarafindan en ¢ok tercih edilen yoresel iiriinlerin katilimcilarin
cogunlugunun goriisii ile Corba kategorisinde; Pancar (karalahana) corbasinin, Balik
kategorisinde; Levrek bugulamanin, Ot Kkategorisinde; Sakarca mihlamasi ve
Melocan kavurmasinin, Ekmek kategorisinde; Misir ekmeginin, Tursu yemekleri
kategorisinde ise; Tursu kavurmalari oldugu,

e  Yoresel lirlinleri ¢ogu katilimcinin yilin her déneminde misafirlerin begenisine
sundugu,

e Yoresel mutfagi yansitan yemeklerin Ordu ilinde ikame eden birgok misafir
tarafindan tercih edildigi,

e Yoresel mutfagi yansitan yemekleri isletmeler gelen tiim yerli turistlerin talep
ettigi,

e Yoresel mutfagr yansitan yemekleri isletmeye gelen yabanci turistlerin
birgogunun talep ettigi,

e Yoresel yemeklerin servisi sonrast geri doniislerin misafirler tarafindan olumlu
yonde oldugu,

e Yoresel mutfakla ilgili katilmecilarin genel goriislerinin ise olumlu yonde
oldugu,

e Bu sorular disinda yoresel mutfakla ilgili katilimcilara yoneltilen diistinceleri ile

ilgili soruya ise; genellikle bolgede tanitimin yetersiz oldugunu, bilmedikleri yoresel
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yemek ¢esidinin ¢ok oldugunu ve bu tip bilimsel ¢aligmalarin Ordu ydresel mutfak
icin yapilmasimin kendilerine mutluluk verdigi yoniinde bir takim verilere

ulasilmstir.
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BOLUM 5 SONUC VE ONERILER

Calismanin bu boliminde vyiyecek icecek isletmelerinde mutfak ¢alisanlarinin
yoresel mutfaga hakimiyetlerinin belirlemek amac1 ile elde edilen sonuglar
dogrultusunda bir takim Onerilerde bulunulmaktadir. Bu &nerilerin bundan sonraki
caligsmalara kaynak teskil edecegi ve yol gosterici olacag: diisiiniilmektedir.

Oncelikle yiyecek icecek isletmelerinde mutfak calisanlarinin  en  &nemli
sorunlarindan biri ¢ogunun yetersiz mesleki egitim almis olmasidir. Yiyecek icecek
isletmelerinin, MYO larin ascilik bdliminden mezun olan ve lisans seviyesindeki
fakultelerinin gastronomi bolimuinden mezun olan personellere mevcut personellerin
yaninda daha fazla istihdam ettirmesi gerekmektedir bunun en 6nemli sebebi lisans ve
On lisans seviyesinde mesleki egitim alan personellerin yoresel mutfaga bakis acilarinin
pozitif olacak olmasindan kaynaklidir.

Mutfak calisanlarinin yoresel mutfaga bakis acgilari, {iriin arastirma ve gelistirmeye
yonelik olmadigi sadece bildikleri ya da 6grendikleri kadarini uyguluyor olmalart zayif
yonlerinin bir diger bilesenidir. Mutfak ¢alisanlarinin yoresel mutfagi ayrintili aragtirma
yapmamalarinin en onemli sebebinin ise egitim yetersizligi oldugu ve yazili kaynak
bakimindan literatiirde ¢ok fazla bilgi olmamasindan kaynakli oldugu sdylenebilir.
Yoresel mutfagin strdirilebilir boyutlara gelmesi igin yazili kaynaklarin artirilmasi ve
gelecek kusaklara yoresel mutfagin tiim bilesenleri ile aslina uygun kiiltlir miras1 olarak
aktarilmas1 gerekmektedir.

Ordu yoresel mutfaginin genel hatlari ile 0zellikle ot ve sebze agirlikli bir yapiya
sahip olmasi, kendine has bir takim ayirt edici ve g¢ekici unsurlart igerisinde
barindirmasi1  gibi  Ozellikleri ile gUnumizde gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi gerekirken, il genelinde hi¢bir paydasin bu potansiyeli ulusal ve
uluslararast boyutta turizm ¢esitliligi icerisinde kitlelere anlatma girisimde
bulunulmamasi, giinimiizde yoresel mutfagin ayri bir eksik yonii olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu sorunu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin 6nderliginde yiyecek icecek
isletmelerinin katilimi ile Ordu yoresel mutfaginin aslina uygun ve diger yoresel
mutfaklardan ayirt edici 6zelliklerini 6n plana ¢ikararak “Vejetaryen Mutfak™ yapisinin

Gastronomi Turizmi kapsaminda tanitim faaliyetlerinin yapilmasi gerekmektedir. Bu



tanitim faaliyetleri gergeklestirildigi takdirde il genelinde doga turizmi agirlikli yapilan
ve yilin belirli aylarinda gergeklesen turistlik faaliyetlerin gastronomi turizminin de bu
turizm gesitliligine dahil edilmesi ile yilin tamamina yayilarak il genelinde tim yonleri
ile strddrdlebilir turizmin gergeklestirilmesi 6nerilmektedir.

Gastronomi Turizmi sadece yemek olarak ele alinmamalidir. Ayni1 zamanda ¢evresel
ve sosyal yasamda gelisme saglayan, kultird koruyan, yoreye ekonomik girdi olusturan
vb. bir takim pozitif unsurlar1 da i¢erisinde barindiran bir olusumdur.

Bolgede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin mentilerinde sadece bilinirlik
seviyesi yiiksek olan az sayida yoresel iiriin bulundurdugu tespit edilmistir. il genelinde
yiyecek icecek isletmelerinin sosyal, kiltirel ve ekonomik faaliyetlerini artirmak ve
gastronomi turizmi kapsaminda yoresel mutfagin degerlendirilebilmesine olanak
tamimak i¢in daha fazla yoresel Uriine menulerinde yer vermesi gerekmektedir.

Il genelinde hizmet veren yiyecek icecek isletmelerinin personellerine yiln belirli
donemlerinde yoresel mutfak egitimi verilmesi ve bu egitimin sertifikalastirilmasi
yoresel mutfagin bu isletmelerde bilingli bir sekilde gelen misafirlerin begenisine
sunulmasi gerekmektedir. Bu belgeyi alabilen yerel isletmelerin vitrinlerine yoresel
tirtinlere hakim olduklarina yonelik rozetlendirme, puanlama gibi bir takim ayirt edici
uygulamalar koyulmalidir. Gastronomi turizmin canlandirmak yoresel {iriinlerin
bilinirliligini artirmak adina bir diger yapilmasi gereken husus ise diinyada oldugu gibi
ulkemizde de yoresel iiriinlerin bilinirliligini ve daha genis kitlelere tanitmak igin bir
talkim faaliyetler gergeklestirilmelidir. UNESCO gastronomi sehirlerinden olan
Gaziantep, Hatay ve Afyon sehirlerimiz bu ¢alismaya rol model olarak alinabilir.

Fakat bu uygulamalar1 yaparken bu kapsamda isleyisi kolaylastiracak alt yap1
calismalarma 6nem verilmesi gerekmektedir. Il genelinde strdirilebilir yemek, ot,
balik vb. festivallerin her yil geleneksel hale getirilmesi, Vejetaryen mutfak yapisinin
insanlara empoze ettirilmesi, Ordu yo6resel mutfagimi yansitan yiyecek igecek
isletmelerinin sayilarinin artirilmasi, son yillarda bir felsefe olarak ortaya ¢ikan yoresel
tadim restoran1 konseptlerinin sehrin belirli bolgelerinde faaliyete gecirilmesi, her
ilcenin One ¢ikan yoresel Urlinlnun cografi tescille belgelendirilmesi, ulusal ve
uluslararas1 gida ve turizm fuarlarma sehri temsilen Katilarak buralarda daha genis
kitlelere yoresel mutfak iiriinlerinin ulastiriimasi, Ulkemizin tim bolgelerinde faaliyet

gosteren yoresel {irlin marketlerinin raflarinda Ordu ili ile 6zdeslesmis ambalaji 1yi



tasarlanmis riinlerinin yer almasi, findik, Kivi gibi ekonomik degeri yiiksek tarimsal
urunlerin yoresel mutfaklarda ar-ge yapilarak daha fazla yemekte kullanilmasi, merkez
ilge olan Altinordu ilgesine gegmisten giinimize Ordu yoresel mutfaginin sahip oldugu
arag gereclerin sergilendigi ve gelen turistlerin begenisine iyi bir lokasyon da sunulacak
olan bir mutfak miizesinin kurulmasi, gibi bir takim reklam ve tanitim faaliyetleri
yoresel mutfagin  gastronomi  turizmi  kapsaminda  degerlendirilmesi  igin
gergeklestirilmelidir.
Genel olarak degerlendirildiginde;

e Mutfak c¢alisanlarinin  yoresel mutfak konusundaki egitim ihtiyaclar

giderilmelidir,

e Il genelinde hizmet veren turizm belgeli isletmelerde yoresel mutfagi yansitan

yemek ¢esitliligi her kalemden bulundurmak kaydi ile meniler de zorunlu

tutulmalidir,

e Isletmelerin bu hizmetleri yilin her déneminde verebilmeleri icin tedarikte siireci

ile ilgili eksikler giderilmelidir,

e Ordu yoresel mutfaginin da 6n plana ¢ikan ve gastronomi turizmi kapsaminda

ulusal ve uluslararasi satis ve pazarlamasi yapilabilecek olan ot ve sebze agirlikli

saglikli, dogal mutfak yapisi ile vejetaryen mutfagi yansittiginin reklam ve tanitim

faaliyetleri gerceklestirilmelidir.

e Yiyecek icecek isletmelerinde unutulmus lezzetlerinde servis edilmesi

gerekmektedir.

e Bu faaliyetlerde bulunurken sehrin ve isletmelerin tasima kapasitesi goz 6niinde

bulundurularak énlemler alinmalidir.

e Yiyecek icecek isletmelerinde diinya mutfaklarindan orneklerin yer aldigi

yemeklerin servisinde kisitlamaya gidilmelidir.

e Kamu, 0zel sektor, Universite, yerel yonetim gibi tim paydaslarin ve yerel

halkin, bdlgede gastronomi turizmi faaliyetlerinin hayata gecirilebilmesi ve

strddrdlebilir hale getirilmesi konusunda isbirligi igerisinde olmalidir.

Calismanin Ordu Ili Mutfak Kiiltiir ile ilgili bundan sonraki siiregte yapilacak olan
bilimsel ¢aligmalar ile akademisyenlere katki saglayacag degerlendirilmektedir. Bunun
yaninda ilin yemek envanterin’in olusturulmasinda ve Gastronomi turizmi kapsaminda

yapilacak olan ¢aligsmalara 151k tutacagi diistiniilmektedir.
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www.orduktb.gov.tr adresinden alindi.
WEB_34 UNESCO Turkiye Milli

[107.]

Midiirligi.

Miidiirligii.

Midiirligi.

Miidiirliigii.

Midiirligi.

Miidiirligi.

Midirligi.

Komisyonu.

http://www.unesco.orq.tr/ adresinden alindi.

[108.] WEB_35 Tirk Patent ve

Marka

Kurumu.

https://www.turkpatent.gov.tr/ adresinden alindu.

[109.] WEB_36 Tirk Patent ve

Marka

Kurumu.

https://www.turkpatent.gov.tr/ adresinden alindi.

[110.] WEB 37 Ordu 1l Kiiltiir Turizm
www.orduktb.gov.tr adresinden alindi.

WEB 38 Tirk Patent ve

[111]

Marka

Miidiirliigii.

Kurumu.

https://www.turkpatent.gov.tr/ adresinden alindi.

[112.] WEB_39 Tirk Patent ve

Marka

Kurumu.

https://www.turkpatent.gov.tr/ adresinden alindu.

[113.] WEB_40 Tirk Patent ve

Marka

Kurumu.

https://www.turkpatent.gov.tr/ adresinden alindi.

[114] WEB 41 Ordu 1l Kiiltir

www.orduktb.gov.tr adresinden alindi.
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EKLER

EK A TARIFLER

Resim 1. Pancar (Karaldhana) Corbasi

PANCAR( KARALAHANA CORBASI) 4 KiSiLiK
MALZEMELER

1 bag kii¢iik boy pancar(karalahana)
151tsu

1 ¢ay bardagi barbunya fasulye

1 adet ac1 biber(koy biberi)

"2 ¢ay bardagi misir yarmasi

1 adet orta boy sogan

Y4 corba kasi81 biber salgasi

1 ¢ay bardagi misir unu

1 corba kasig1 s1v1 yag

2 ¢orba kas181 tereyagi

Y5 cay kasig1 toz karabiber

2 cay kasig1 tuz



GEREKLi METERYALLER
Tava

Tencere

Cirpma teli
Slzgeg

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Pancarlar sudan gegirilir ve ince ince kiyilarak suyunun siiziilmesi saglanir. Uygun
tencerenin alt1 yakilir belirtilen miktarda yag ve ince kiyilmis soganlar ilave edilir
pembelesinceye dek kavrulan soganlara biber salgasi ilave olunur. Bir siire kavrulan
salgaya corbanin suyu ilave edilir. Kaynamaya baslayan c¢orbamiza azar arar
serpistirilerek misir unu ilave edilir. Tahta kasik yardimiyla karigtirilan misir ununun
topaklagmamas1 saglanir. 30 -35 dakika kisik ateste kaynayan corbamiza belirtilen

miktarlarda kody biberi, karabiber ve tuz ilave edilir bir tasim daha kaynayan ¢orba sicak

olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 2. Isirgan Corbasi

ISIRGAN CORBASI 4 KiSILIK

MALZEMELER

250 gr 1sirgan otu
1.51tsu

1 su bardagi barbunya

1 adet orta boy sogan

Y2 ¢ay bardagi bulgur

1 sap pirasa

4 dal taze nane

1 tatl kasig1 pul biber

1 corba kas181 tereyagi

1 ¢orba kasig1 siv1 yag

1 ¢ay bardagi siit misir1 unu
1 ¢ay kasig1 toz karabiber
2 cay kas181 tuz
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GEREKLI METERYALLER
Tava

Tencere

Cirpma teli
Slzgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Isirgan otlar1 bol suda yikanir ve durulanir. Uygun tencerede sivi yag ile orta harh
ocakta ince kiyilan soganlar pembelesinceye kadar kavrulur ve belirtilen miktarda ayri
bir yerde kaynatilmis sicak su verilir. Sonrasinda kaynar suya 1sirgan otlart verilir.
Tahta kasik yardimi ile kisik ateste ezilerek misir unu yavas yavas yedirilerek 1sirgan
otlar1 piire haline getirilir. Kivam almaya baslayan c¢orbaya oOnceden haslanmig
barbunya, fasulye ve bulgur ilave edilir. 5 dakika daha kaynatilan ¢corbaya baharatlari
verilir. Ayri bir tavada ince kiyilan taze nane ve pirasa tereyaginda yakilarak g¢orbanin

tizerine gezdirilir sicak olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 3. Kara kabak Corbasi

KARAKABAK CORBASI 4 KiSILiK

MALZEMELER

300 gr kara kabak (temizlenmis)
125 gr taneli taze fasulye
1 sap pirasa

1 adet orta boy sogan

1 corba kas181 tereyagi

1 ¢orba kasig1 s1v1 yagi

2 corba kas1g1 misir unu

1 ¢corba kasig1 biber salca
1ltsu

1 ¢ay kasig1 toz karabiber
2 cay kasi81 tuz
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GEREKLI METERYALLER
Tava

Tencere

Cirpma teli
Slzgeg

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Temizlenmis kara kabaklarin yaris1 kiip kiip dogranir. Diger yaris1 haslanarak piire
haline getirilir bir kdseye alimir. Ardindan 1-2 c¢cm uzunlugunda kirilan taneli yesil
fasulyeler 10 dakika kaynayan suda haglanir ve siiziiliir. Uygun bir tencerede siv1 yag ve
tereyag eritilerek kiip dogranmis kabaklar ve ince kiyilmis soganlar pembelesinceye
kadar kavrulur. Salcas1 ve ince kiyilmig pirasalar da ilave edilerek 1-2 dakika daha
kavrulur ardindan belirtilen miktarda su verilerek 1 tasim kaynatilir. Ayri bir kapta misir
unu kabak piiresine yedirilerek yavas yavas kaynayan suya verilir karigtirilir. Ardindan

taneli taze fasulyeler ve baharatlar1 da verilerek kivam almasi saglanir sicak olarak

servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 4. Balkabagi Corbasi

BALKABAGI CORBASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

500 gr balkabagi (kabuklar1 alinmis)
1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy sogan

2 yemek kasig1 sivi yag

1 yemek kasig1 tereyagi

1 ¢cay bardag siit

2 ¢orba kasig1 un

1.51tsu

lcay kasig1 su

1 cay kasi81 ¢esni

Y, cay kasig1 toz karabiber
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GEREKLI METERYALLER

Tava
Tencere
Cirpma teli
Slzgec
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce
Corba kasig1
Soyacak
Cay bardagi
Rende
Mikser

HAZIRLANISI

Kabuklar1 alinmis balkabaklar1 tavla zari biiyiikliiglinde dogranarak tencereye alinir.
Havug, patates, sogan rende yarimiyla ¢ekilerek tencereye ilave olur. Belirtilen miktarda
su karisima eklenerek ocaga konulur. Yaklagik 20 dakika kisik ateste kaynayan c¢orba
atesten alinarak tiim malzemeler mikser de piire haline getirilir. Pilire haline gelen
malzemelerin posasi tel siizge¢ yardimiyla siiziilerek alinir. Bagka bir tencerede yag
isitilir ve un ilave olur. Kavrulan una posasi alinan karisim ilave olur. Unun
topaklagsmamasi i¢in ¢irpma teli ile seri sekilde karistirilir. Bir tasim kaynayan ¢orbaya
baharatlar ve siit ilave edilerek bir tasim daha kaynamasi saglanir. Ayri bir yerde eritilen

tereyagl corbanin ilizerine gezdirilir. Tat kontrolii yapildiktan sonra sicak servis edilir

(Pir, 2019).
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Resim 5 Melocan Kavurmasi

MELOCAN (DIKEN UCU KAVURMASI) 4 KiISILiK
MALZEMELER

500 gr Melocan otu

1ltsu

2 orta boy sogan

2 adet orta boy domates

2 ¢orba kasig1 tereyagi

1 ¢orba kasig1 sivi yag

1 cay kas1g1 kirmizi toz biber
1 cay kasi81 toz karabiber

2 cay kasig1 tuz

1 kiip seker
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Melocan otlar1 ayiklanir, yikanir ve uygun tencerede kaynatilan suya atilarak 10 dakika
kaynatilip tel siizge¢ yardimi ile stizilup kenarda sogumaya birakilir. Ardindan uygun
bir tavada ince kiyilan soganlar belirtilen miktarda yaglar ile pembelesinceye kadar
kavrulur. Kabuklar1 alinmis, ince kiyilmis domatesler de ilave edilir. Sonrasinda
soguyan Melocanlar 3-4 cm uzunlugunda dogranarak tavaya ilave atilir. Baharatlari

ilave edilerek 2-3 dakika daha kavrulur arzuya gore sicak veya soguk servis edilir (Pir,

2019).
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Resim 6. Sakarca Kavurmasi

SAKARCA KAYGANASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

4 bag Sakarca

4 adet yumurta

1 It su(haslamak i¢in)

Y su bardagi misir unu(giin darisi)
1 yemek kas1g1 sivi yag

1 yemek kasig1 tereyagi

2 cay kas181 tuz

Y pul biber

Y5 toz karabiber
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Tava

Slzgeg

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Sakarcalar ayiklamr ve yikanir. Ikiye boliinen sakarcalar renk kaybi yasamamak adia
kaynayan tuzlu suya atilir. 3-5 dakika haglanan sakarcalar siizge¢ yardimu ile siiziiliir ve
sogumaya alinir. Bir bagka kapta misir unu, yumurta ve diger baharatlar karistirilarak
harg elde edilir. Elde edilen karisima sakarcalar ilave edilerek teflon tavada 2 ser dakika

belirtilen miktarda yag ile arkali 6nlii kizartilarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 7. Galdirik Kavurmasi

GALDIRIK KAVURMASI 4 KiSILIiK

MALZEMELER

1 bag galdirik

2 adet orta boy sogan

1 yemek kasi81 tereyagi

1 yemek kasig1 siv1 yag

Y cay kasig1 dovme pul biber
Y5 cay kasi81 toz karabiber

1 cay kasi81 tuz

1 It su(haglamak i¢in)
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce
Corba kasig1
Soyacak
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Galdirikler ayiklanir temizlenerek yikandiktan sonra yarim serge parmak uzunlugunda
dogranir. Onceden belirtilen miktarda kaynatilan suya 1 ¢ay kasig1 tuz ve 1 cay kasig1
stivi yag ilave edilir. Kaynayan suya galdirikler konularak yaklasik 15 dakika
haslanmalar1 saglanir. Tel slizge¢ yardimu ile siiziiliir, uygun tencereye yaglar koyularak
1sinmasi saglanir. Orta 1s1l1 ocakta ince kiyilmis soganlar kavrulur pembelesen soganlara
galdirikler ilave edilir ve 1-2 dakika daha beraber kavrulduktan hemen sonra belirtilen

miktarda baharatlar1 da verilerek sicak ya da soguk olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 8. Beyaz Lahana (Kelem/Diirme)Tursusu Kavurmasi

BEYAZ LAHANA(KELEM/DURME)TURSUSU KAVURMASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

500 gr lahana tursusu
2 adet orta boy sogan
3 ¢orba kasig1 s1v1 yag
1 ¢ay kasig1 pul biber
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Orta biiyiikliikte dogranan soganlar belirtilen miktarda aycicegi yagi ile kavrulur,

pembelesen soganlara pul biber ilave edilir. Yikanan ve soguk suda fazla tuzu alinarak

orta biiyiiklilkte dogranan beyaz lahanalar da ilave edilerek bir siire daha kavrulan

malzemeler sicak veya arzuya gore soguk servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 9. Taflan Tursusu Kavurmasi

TAFLAN (KARAYEMIS) TURSUSU KAVURMASI 4 KiSILIiK

MALZEMELER

500 gr Taflan tursusu(karayemis)
2 adet orta boy sogan

1 cay kas181 pul biber

3 corba kasi81 s1v1 yag
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI
Taflan tursularinin ¢ekirdekleri ¢ikartilir. Fazla tuzlan icin soguk suya birakilir. Ince
kiyilan soganlar belirtilen miktarda sivi yagda pul biberle pembelesinceye kadar

kavrulur. Ardindan tuzu alinan ve siiziilen taflan tursulan ilave edilir ve 3-5 dakika

arasinda kavrularak arzuya gore sicak veya soguk olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 10. Fasulye Tursusu Kavurmasi

FASULYE TURSUSU KAVURMASI 4 KiSILIK
MALZEMELER

500 gr fasulye tursusu

2 adet orta boy sogan

3 ¢orba kasig1 s1vi yag
1 cay kasig1 pul biber
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Fasulye tursular1 serce parmagin yarisi biiyiikliigiinde dogranip soguk suya fazla tuzu
icin birakilir. (Erimeye neden olacagindan kesinlikle 1lik veya sicak suya
birakilmamalidir) orta 1s1 ateste uygun tencerede ince dogranilan soganlar sivi yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Pul biber ilave edilir. Renk alan soganlara durulanan
fasulye tursulari ilave edilir, arzuya gore sicak veya soguk olarak servis edilir (Pir,

2019).
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Resim 11. Kiraz Tursusu Kavurmasi

KiRAZ TURSUSU KAVURMASI 4 KiSILIK

MALZEMELER

500 gr kiraz tursusu

2 adet orta boy sogan

3 yemek kasi181 s1vi yag
1 cay kasig1 pul biber
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GEREKLI METERYALLER
Tava

Sizgec

Cay kasig

Dograma tezgahi

Bigak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Kirazlarin ¢ekirdekleri ¢ikarilir ve fazla sulari icin suya birakilar. Orta ateste piyazlik
dogranan soganlar belirtilen miktarda sivi yag ile kavrulur, pul biber ilave edilir. Renk
alan soganlara yikanarak durulanan ve sikilan kirazlar ilave edilir. 5-6 dakika

kavrularak arzuya gore sicak veya soguk olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 12. Etli Akkus Fasulye

ETLI AKKUS FASULYE 4 KiSILiK

MALZEMELER

400 gr Akkus seker fasulye

200 gr dana eti(sokum kismindan)
1ltsu

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 adet orta boy domates

1 adet orta boy sivri biber

1 adet kictuk boy kaypa biber

Y5 corba kasig1 domates salca

Y corba kasi81 biber salga(acisiz ve tuzsuz)
1 adet kdy biber(dévme koy biberi)
2 corba kasig1 s1vi yag

1 corba kas1g1 tereyagi

1/2¢ay kasi81 toz karabiber

2 cay kas181 tuz
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GEREKLI METERYALLER

Tencere
Cirpma teli
Slzgeg
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce
Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Uygun tencereye sivi yag ve tereyag konulur. Ince kiyilan soganlar ve sicak suda kani
alinan kusbasi etler sarimsak ve salcalar1 da ilave edilerek tencerede kavrulur. Ardindan
belirtilen miktarda su ilave edilerek yaklagik 20 dakika orta ayarli ateste etler pisirilir.
Bu sure sonunda 1 gece oOnceden 1slatilan fasulyeler tencereye ¢igden aktarilarak
yaklagik 20 dakika daha etlerle birlikte pigmesi saglanir. Ardindan ince kiyilmis
domatesler, biberler ve baharatlari ilave edilerek 5-6 dakika daha kisik ateste kaynatilir.

Kivam alan yemegin tat kontrolii yapilarak sicak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 13. Yalikoy Kofte

YALIKOY KOFTE 4 KiSiLIK

MALZEMELER

500 gr dana kiyma(dos)
1 adet bayat ekmek ici
2 adet yumurta

2 dis sarimsak

4 ¢ay kasig1 Tuz

3 cay kasig1 karabiber
250 gr s1v1 yag
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GEREKLI METERYALLER

Plastik kap
Celik tava
Masa
Kevgir
Bicak

Dograma tezgahi

HAZIRLANISI

Tek ¢ekim dana kiyma uygun kaba alinir sirasi ile 6nceden 1slatilmis ekmek i¢i, ezilmis
sarimsak, tuz, karabiber, yumurta ilave edilir ve el yordami ile tim malzemeler
harmanlanir, kivam alan koftemiz 1-2 saat dolapta dinlendirilir, sonrasinda ceviz
blyukliigiinde pargalara ayrilarak avug igerisinde hafif yatsi sekiller verilerek orta
sicaklikta yaga atilir kevgir yardimi ile yag da havalandirilarak pisirilir, pisen kofteler
yag sliziilerek uygun servis tabagina alinir arzuya gore yaninda sogiis domates ve

fasulye piyaz ile servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 14. Etli Firin Fasulyesi

ETLI FIRIN FASULYESI 4 KiSILiK

MALZEMELER

500 gr firin fasulye

200 gr dana eti(sokum kismindan)
1ltsu

1 adet orta boy sogan

1 ¢orba kas1g1 bulgur

1 ¢orba kasig1 salca

2 corba kasig1 s1vi yag

1 cay bardag1 Akkus fasulye

1 adet biber (kdy biberi) biber

2 ¢ay kasi181 tuz
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GEREKLI METERYALLER

Tava
Tencere
Cirpma teli
Slzgec
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce
Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Ilik suda yikanilarak yumusatilan firin fasulyeler dogranir. Onceden fasulyeler haglanir,
uygun tencere atese konulur ve sivi yag ilave edilir. ince dogranmis soganlar kani alan
kusbasi etlerle yeteri kadar kavrulur, salca ilave edilir, bir siire daha kavrulan etlere su
ilave edilir. Yaklasik 20-25 dakika pisen ve yumusayan etlere firin fasulyeler ve bulgur
ilave edilir. Yemek kivam alinca altin1 kapatmadan 3 dakika once onceden haslanmis

akkus fasulyeler ve baharatlar ilave olur ve pisen yemek sicak olarak servis edilir (Pir,

2019).
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Resim 15. Etli Pancar(Karalahana) Sarma

ETLi PANCAR SARMA (KARALAHANA)4 KiSiLiK

MALZEMELER

1 bag pancar (karalahana)
250 gr az yagl dana kiyma
1 su bardag: piring

2 adet kuru sogan

1 tatl kasig1 biber salca

1 tath kasi1g1 domates salca
2 adet orta boy domates

% bag maydanoz

1 su bardagi su

Y% su bardagi siv1 yag

3 dis sarimsak

1 ¢ay kasig1 toz karabiber

1 ¢ay kasig1 pul biber

2 cay kas181 tuz

152



GEREKLI METERYALLER

Tencere

Tava

Slzgeg

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Lahanalar uygun tencerede kaynayan suda haslanarak yumusamasi saglanir.
Yumusayan lahanalar siiziilerek sogumaya birakilir ve damarlar1 almir. Ince kiyilan
sogan, domates, maydanoz uygun bir kaba alinir. Belirtilen miktarda kiyma, yikanan
piringler, salga, aygicegi yagi, baharatlar ve su da ilave edilerek bir i¢ hazirlanir.
(piringler kirilmadan el yordami ile hafifce karigtirlmalidir.) Hazirlanan ig, yaprak
seklinde acilan lahanalara sarilir, katlanir ve rulo haline getirilerek uygun tencereye
dizilir. Sarma islemi bitince sarmalara 3 su bardagi sicak su ilave edilerek kisik ateste

pismeye birakilir. Pisen lahanalar sicak olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 16. Akkus Kuru Fasulye

AKKUS KURU FASULYE 4 KiSILiK

MALZEMELER

400 gr Akkus seker fasulye

1ltsu

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 adet orta boy domates

1 adet orta boy sivri biber

1 adet kiicuk boy kaypa biber

Y corba kasi81 domates salca

Y corba kasi81 biber salga(acisiz ve tuzsuz)
1 adet koy biber(dévme koy biberi)
2 corba kasig1 s1vi yag

1 corba kas181 tereyagi

1/2¢ay kasi81 toz karabiber

2 cay kasig1 tuz
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GEREKLI METERYALLER
Tencere

Cirpma teli
Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Uygun tencereye sivi yag ve tereyagt konulur. Ince kiyilan soganlar, sarimsak ve
salcalar ile tencerede kavrulur. Bu siire sonunda 1 gece onceden 1slatilan fasulyeler
tencereye ¢igden aktarilarak kavrulur ardindan belirtilen miktarda su ilave edilerek
yaklasik 20 dakika orta ayarli ateste pisirilir. Ardindan ince kiyilmis domatesler,
biberler ve baharatlar1 ilave edilerek 5-6 dakika daha kisik ateste kaynatilir. Kivam alan

yemegin tat ve lezzet kontrolil yapilarak sicak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 17. Misir Yaglast

MISIR YAGLASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

2 su bardag1 firm misir unu
100 gr tereyagi

3 su bardagi su

2 ¢ay kas181 tuz

2 ¢orba kas1g1 koy peyniri
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Su bardagi
Cay kasig1
Corba kasig1
Cay bardagi
Cirpma teli

HAZIRLANISI
Uygun bir tavada belirtilen miktarda su kaynatilir ve tuz ilave edilir. Kaynayan suya
misir unu yavas yavas yedirilir. Topaklagmamasi i¢in kivam alana kadar diizenli sekilde

karistirtlir. Kivam alan karigima peynir ilave edilir. Servis edilecek tabaklara boliiniir.

Ayri bir tavada eritilen tereyagi gezdirilerek sicak servis edilir (Pir, 2019).

157



Resim 18. Taze Bezelye Kizartmasi

TAZE BEZELYE KIZARMASI 4 KiSILIK

MALZEMELER

500 gr taze bezelye

100 gr misir unu

1ltsu

2 dilim ekmek

2 corba kasig1 tereyagi

2 corba kasig1 s1vi yag

1 ¢ay kasig1 pul biber

1 cay kasi81 toz karabiber
2 cay kasig1 tuz
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Tava

Slzgeg

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Bezelyeler ayiklanir. Bol suda temizlenerek belirtilen miktarda suda 15 dakika
yumusayincaya kadar haglanir ve tel slizge¢ yardimi ile siiziilerek kendi halinde
sogumast beklenir. Ardindan kendi 1slakliginda ekmekler kusbasi dogranarak
bezelyelere belirtilen baharatlar ile ilave edilir. Karisima belirtilen miktarda misir unu
da ilave edilerek yaglar ilave edilmis teflon tavaya serilerek kapak yardimi ile arkali

onlii pisirilerek sicak olarak veya arzuya gore soguk servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 19. Taze Fasulye Diblesi

TAZE FASULYE DIBLESI 4 KiSILiK

MALZEMELER

500 gr taze fasulye

2 adet orta boy sogan

Y4 su bardagi piring

lgorba kasig1 tereyagi

2 ¢orba kasig1 s1vi yag

Y4 corba kasi181 biber salga
Icay kasig1 dovme pul biber
1 ¢ay kasig1 tuz

Y, cay kasig1 toz karabiber

2 It su(haslamak igin)
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Tava

Slzgeg

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Fasulyeler ayiklanir ve ince ince kiyilir. Uygun bir tencerede kaynayan suyun igerisine
tuz ve sivi yag konulur. Su kaynayinca dogranan (fasulyeler yar1 yartya pisirilir)ilave
edilir yaklasik 10 -15 dakika orta dereceli ateste kaynayan fasulyeler soguk suya
tutulmadan siizge¢ yardimi ile siiziilerek kenarda bekletilir. Ayr1 bir tencerede yag
isitilarak ince kiyilmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan 1ilik suda
nigastasi alinan, haslanan piringler, baharatlar1 da ilave edilir. Sal¢a ve fasulyeleri de
ilave edilen yemek 1-2 dakika kavrulur ardindan 1,5 su bardag: sicak su ilave edilerek
kisik ateste demlenerek pisirilir. Suyu ¢eken piring ve tam olarak pisen fasulye 1-2

dakika harmanlanir. Pigme siiresi tamamlanan yemek sicak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 20. Kurutulmus Kabak Kavurmasi

KURUTULMUS KABAK KAVURMASI 4 KiSILIiK

MALZEMELER

500 gr kurutulmus kabak

Y su bardagi barbunya fasulye

1 ¢ubuk taze pirasa

2 ¢orba kasig1 s1vi yag

2 cay kas181 tuz

1 cay kasig1 toz karabiber veya pul biber
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GEREKLI METERYALLER

Tava
Sizgec
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce
Corba kasig1
Soyacak
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Kurutulmus kabaklar uygun tencereye alinmadan hemen Once silizge¢ yardimi ile
yikanarak kaynamaya birakilir. Haglanan kabaklar siiziilerek bekletilir. Pirasalar ince
ince kiyilarak orta atesli ocakta belirtilen miktarda sivi yag ile kavrulur. Pul biber ilave
edilen pirasalar renk alinca bir gece Onceden islatilarak ve sonrasinda haglanmig
barbunya fasulyeler, haslanan kabaklarla beraber tencereye ilave edilir. lyice kavrulan

sebzelere tuz ilave edilir ve 2-3 dakika daha kavrularak sicak olarak servis edilir (Pir,

2019).
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Resim 21. Kurutulmus Kabak Yogurtlamasi

KURUTULMUS KABAK YOGURTLAMASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

500 gr kurutulmus kabak
1 It su(haslamak i¢in)
100 gr normal yogurt
100 gr slizme yogurt

2 corba kasi81 tereyagi

1 cay kasi81 pul biber

2 ¢ay kasig1 tuz

1 dis sarimsak(arzuya gore)
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GEREKLI METERYALLER

Tava

Sizgec

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bigak

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Kurutulmus kabaklar belirtilen miktarda tuzlu suda haslanip tel siizge¢ yardimi ile
stiziilerek sogumaya birakilir. Ardindan soguyan kabaklar uygun servis kaplarina alinir.
Cirpma teli yardimi ile uygun kapta cirpilan yogurtlar kabaklarin iizerine dokiiliir
(arzuya gore; havanda bir tutam tuz yardimi1 ile ezilen sarimsaklar yogurta
karistirilabilir.) Ardindan orta ateste tavada yakilan tereyagi ve pul biber yemegin

uzerine gezdirilerek servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 22 Mersin Koyl Mezgit Tava

MERSIN KOYU MEZGITI TAVA 4 KISILIK

MALZEMELER

1 kg mezgit

1 su bardagi misir unu
2 cay kasi81 tuz

Y2 ¢ay bardagi s1iv1 yag

GEREKLI METERYALLER

Tava
Slzgeg
Cay kasig1
Su bardag

HAZIRLANISI

Mezgit baliklar1 kafa kisimlart dahil temizlenerek icerisinde bulunan siyah tabaka el
yardimiyla ovalanarak ayiklanir tel siizge¢ yardimi ile siiziilerek tuzlanir. Belirtilen
miktarda misir unu ile harmanlanir teflon tavaya yag konularak i1sindiktan sonra tavanin

seklini alacak sekilde dizilerek alt iist yaklasik 4 er dakika pisirilir sicak servis edilir
(Pir, 2019).
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Resim 23. Levrek Bugulama (cizlama, ¢itlama)

LEVREK BUGULAMA (CIZLAMA, CITLAMA) 4 KiSiLiK

MALZEMELER

4 adet levrek(300-350 gr lik)
2 adet orta boy domates

1 adet yesil sivri biber

2 ¢ay kas1g1 domates salcast
Y, adet limon

4 dis sarimsak

2 dal maydanoz

1 ¢orba kas1g1 s1v1 yag

2 corba kas181 tereyagi

2 su bardagi su

2 cay kas1g1 tuz
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GEREKLI METERYALLER
Tava

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bigak

Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Levrek baligi sirt kismindan fileto bicagr yardimi ile kilgiga paralel kesilerek fileto
yapilir. Ayni islem diger taraf i¢cinde yapildiktan sonra i¢ organlar1 ayiklanarak bol su
yardimi ile temizlenir. 2 ayri fileto 4 e béliinerek tavaya alinir. ince kiyilan domates,
biber, sarimsak, sivi yag, tereyagi ve baharatlar1 ilave edilir. Serit halinde kesilen
limonlar da baliklarin iizerine yerlestirdikten sonra salca ve belirtilen miktarda su
birbirine karigtirilarak baliklarin {izerine gezdirilir. Yaklasitk 20 dakika orta 1sida

pisirilir, sonrasinda maydanozlari konularak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 24. Hamsi Tava

HAMSI TAVA 4 KIiSILIK

MALZEMELER

1 kg Hamsi

1 su bardagi misir unu (giin darisi)
1 ¢ay bardagi sivi yag

2 cay kasi81 tuz
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GEREKLI METERYALLER

Tava
Slzgeg
Cay kasig1
Cay bardagi
Plastik kap

HAZIRLANISI
Hamsiler ayiklanir, bolsu ile igerisinde lekeler kalmayacak sekilde yikanir, siiziiliir ve
tuzlanarak belirtilen miktarda misir unu ile harmanlanir. Tavaya sivi yag konulur.

Tavanin seklini alacak sekilde unlanan hamsiler tavaya dizilir. Orta ateste 3 er dakika

arkal1 6nlii pisirilerek sicak olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 25. Misir Ekmegi

MISIR EKMEGI 4 KiSiLiK
MALZEMELER

500 gr misir unu (gilin daris1)

2 corba kasig1 sivi yag

2 ¢ay kasi81 tuz
2 su bardagi 1lik su
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GEREKLI METERYALLER

Firin

Firin tavasi
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Uygun yogurma kabi secilip misir unu kaba alinir. Belirtilen miktarda tuz ve 1lik su

ilave edilir. Ardindan yar1 akiskan kivaminda hamur elde edilene kadar el yordamu ile

yogrulur.  Yaglanmig firin tepsisine alinan hamur 170 derecelik firinda iizeri

kizarincaya kadar pisirilir (Pir, 2019).
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Resim 26. Kuru Yufka Boregi

KURU YUFKA BOREGI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

8 adet kuru yufka

200 gr yagh koy peyniri
2 ¢orba kasi81 tereyagi
2 ¢orba kasig1 s1vi yag
l¢ay kasig1 tuz

1ltsu
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GEREKLI METERYALLER

Tava
Sizgec
Masa
Plastik kap
Cay kasig1
Corba kasig1
Cay bardagi

HAZIRLANISI

Yufkalarin sigacag biiyiikliikte bir kaba belirtilen miktarda su ve tuz atilir. Kisik ateste
teflon tavada yag eritilir izerine suda 1slatilan yufkalar serilir. 2 yaprak arasi peynir
boliistiiriilerek katlar olusturulur. Yufkalarin ¢ok sulu olmamasina ve suda ¢ok
bekletmemeye 6zen gosterilerek dizilir. Orta harli atese alinan ocakta borekler arkali

onlu kapak yardimu ile gevrilerek kizartilir ve sicak olarak servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 27. Tereyagh Kuzine Ekmegi

TEREYAGLI KUZINE EKMEGI 4 KiSILiK

MALZEMELER

800 gr un

40 gr yas maya

4 cay kasig1 tuz

200 gr tereyagi

1 ¢orba kasig1 s1v1 yag
3 su bardag 1lik su
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GEREKLI METERYALLER

Firin

Firin Tavasi
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Corba kasig1

HAZIRLANISI

Yas maya kiigiik bir kapta 1lik su yardimi ile aktive hale getirilir, eritilir. Uygun bir
yogurma kabi alinarak belirtilen miktarda un, tuz, ilik su ve aktive edilen maya
karistirllarak yar1 akiskan bir hamur elde edilir. Bir tiilbentle iizeri Ortiilen hamur
mayalama iglemi gerceklesmesi i¢in oda sicakliginda 30 dakika bekletilir. Uygun
tavalar siv1 yag ile yaglanir ve hamur tavalara serilerek 180 derecelik firinda kabarip
tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan alinan koy ekmegi ortas1 kasik yardimi ile
acilarak belirtilen miktarda tereyagi koyularak kapatilir ve sicak olarak servis edilir (Pir,
2019).
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Resim 28. Ordu Tostu

ORDU TOSTU 1 KiSILIiK

MALZEMELER

2 adet ordu tost ekmegi
75 gr ezme tost sucugu
75 gr kasar peyniri

40 gr margarin

GEREKLI METERYALLER

Tost makinesi

Bigak

Dograma tezgahi

HAZIRLANISI

Ekmek arasina ezme sucuk bicak yardimi serilir. Peynirler dizilerek diger yapragi

tizerine kapatilarak tost makinesinde bicak yardimi ile yaglanarak kizartilir ve servis

edilir (Pir, 2019).
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Resim 29. Bal Kabag Tatlisi

BALKABAGI TATLISI4 KiSiLiK
MALZEMELER

400 gr balkabagi(temizlenmis)

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

1 ¢ay bardag kirik findik(piring)
1 adet karanfil
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Bal kabaklar1 4 esit pargaya boliinlir. Uygun bir tencerede belirtilen miktarda seker
uzerine gezdirilerek 1-2 saat sekeri cekmesi beklenir. Ardindan belirtilen miktarda suyu
ve karanfili verilerek kisik ateste yaklasik 1 saat pisinceye kadar bekletilir. Pisen
kabaklar firin tepsisine alinarak iizerleri kizarmak i¢in 180 derecelik firinda 5 dakika
bekletilir, ardindan sogumaya alinan balkabaklarin Uzerlerine belirtilen miktarda kirik
findik serpistirilerek servis edilir. Bu tarifteki balkabaklar1 ayn1 zamanda tahin, kaymak

gibi tirtinlerle zenginlestirerek de servis edilebilir (Pir, 2019).
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Resim 30. Kuru Yufka Tatlis1

KURU YUFKA TATLISI 4 KiSIiLiK

MALZEMELER

8 adet kuru yufka

2 corba kasi81 toz seker

4 ¢orba kasigi toz findik

2 ¢orba kagi1g1 kirik findik

1 corba kas181 aycicegi yagi
2 ¢orba kas181 tereyagi

Serbeti icin

1.5 su bardag: su

1 su bardagi toz seker

% limon
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GEREKLI METERYALLER
Tava
Tencere
Sizgec
Masa

Su bardagi
Plastik kap
Cay kasig1
Kepce
Corba kasig1
Bicak

Dograma tezgahi

HAZIRLANISI

Uygun bir tencerede serbet hazirlanir ilimaya birakilir. Teflon tavaya sivi yag ve
tereyagin 1 kasigir konularak isitilir. Ardindan sirasi ile yufkalar 2 ser adet olacak
sekilde her bir katin arasina seker, toz findik karisimi gelecek sekilde serpilir. Geri
kalan 1 kasik tereyag eritilerek bu katlarin arasina gezdirilir. Sonrasinda son kat da
konularak orta ateste arkali onlii kapak yardimu ile kizartilir. Kizartma isleminden sonra

tliyan serbet verilerek dilimlenir, kirik findiklar1 serpistirilerek servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 31. Boremit Tatlis1

BOREMIT TATLISI4 KiSILiK

MALZEMELER

500 gr armut

1 su bardagi su

100 gr seker

Y% limon

4 tath kasi1g1 kirik findik
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GEREKLI METERYALLER

Firin tepsisi
Sizgec

Masa

Su bardagi

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bigak

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Olgunlagsmis sert koy armutlarinin kabuklar1 soyulur, ¢ekirdekleri alinir ve uygun bir
firln tepsisine dizilerek iizerine belirtilen miktarda su, seker ve limon verilerek
firnlanir, diisiik 1s1da yaklasik 1 saat pisirilir, karamelize olana kadar pisen armutlar

kendi serbetinde ve belirtilen miktarda kirik findikla siislenerek sicak olarak servis edilir

(Pir, 2019).
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Resim 32. Persembe Ceviz Helvasi

PERSEMBE CEViZ HELVASI 4 KiSiLiK

MALZEMELER

500 gr toz seker

100 gr meyan(cdven koki suyu)
250 gr ic ceviz

250 gr su

1gr limon tuzu

184



GEREKLI METERYALLER
Bakir tencere

Sizgec

Masa

Su bardagi

Plastik kap

Cay kasig1

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI
Toz seker ve su uygun tencerede agda kivamina gelene kadar kisik ateste kaynatilir.

Uzerine meyan(¢oven) kokii suyu ilave edilir. Kivam almaya baslayinca cevizleri ilave

edilir ve sogumaya alinir ve servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 33. Kumru Fizme Ceviz Helvasi

KUMRU FiZME CEViZ HELVASI
MALZEMELER
Uziim pekmezi

Yumurta

Cevizic
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GEREKLI METERYALLER

Bakir kazan

Sa¢ ayagi

Biiyiik boy simsir kasik
Satir

Plastik kalip

HAZIRLANISI

Sag ayak (zerine koyulan Bakir kazanda {iziim pekmezi ve yumurta kepge yardimi ile 8
saat orta ateste karistirillarak kivam almasi saglanir kivama alan helvaya ceviz igleri
atilir ve ates lizerinden alinan bakir kazan sogumaya birakilir iliklagan karisim kaliplara
dokiilerek sogumasi saglanir soguyan helvalar satir yardimi ile kesilerek servis edilir.
NOT: Kisive ozel bir recete oldugu icin Helvanin sahibi olan Mehmet
KARAVELIOGLU tarafindan malzeme listesindeki iiriinlerin gr larim kimse ile
paylasmamaktadwr (Pir, 2019).
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Resim 34. Dag Cilegi Regeli

DAG CIiLEGI RECELI 4 KiSiLiK
MALZEMELER

1 kg dag cilegi

1 kg seker

lltsu

Y limon
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Gorba kasig1

HAZIRLANISI

Cilekler ayiklanir, yikanir ve uygun bir kaba alinarak belirtilen miktarda sekere yatirilir.
Yaklasik 2 saat sulanmasi beklenir. Ardindan suyu verilerek uygun tencerede 6nce orta
harli ocakta kaynatilir, kaynama sonrasi ise kisik harli ocak ta 1,5-2 saat kadar daha
kaynatilir. Koptigii alinir, limonu verilir ve kivam alan recgel dinlenmeye birakilarak

sogudugunda servis edilir (Pir, 2019).
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Resim 35. Kara Incir Regeli

KARA INCIiR RECELI 4 KiSILIiK
MALZEMELER

1 kg incir
1 kg seker
21t su

Y4 limon

100 gr kavrulmus i¢ findik
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Kiiciik boy inciler seg¢ilir, kabuklar1 inciri ezmeden soyulur ve belirtilen miktarda sekere
2 saat kadar yatirilir. Ardindan suyu ve findik verilerek orta harli ateste 1 tasim
kaynatilir. Sonrasinda kisik ayara aliman ocakta kopiliklenmeye baglayan recelin
koptigii(posast)alinir.  Sonrasinda kisik ateste incirler yumusayimcaya ve regel kivam

alincaya dek yaklasik 2,5-3 saat kadar pisirilir, dinlenmeye alinan regel soguyunca

servis edilir (Pir, 2019).

191



Resim 36. Bal Kabagi Receli

BALKABAGI RECELI 4 KiSILiK

MALZEMELER

1 kg balkabagi
1 kg seker
1ltsu

Ya limon

1 adet karanfil
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GEREKLI METERYALLER

Tencere

Sizgec

Masa

Su bardagi
Plastik kap

Cay kasig1
Dograma tezgahi
Bicak

Kepce

Corba kasig1

HAZIRLANISI

Balkabaklarinin kabuklar1 alinir, kiip kiip dogranir, yikanir ve uygun bir kaba alinarak
belirtilen miktarda sekere yatirilarak yaklasik 2 saat sulanmasi beklenir. Ardindan suyu
verilerek uygun tencerede Once orta harli ocakta kaynamasi beklenir, kaynamasim
miiteakip kisik harli Ocakta 1,5-2 saat kadar kaynatilir. Kopiigii alinir, limonu verilir ve

kivam alan regel dinlenmeye birakilarak sogudugunda servis edilir (Pir, 2019).
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EK

B YARI YAPILANDIRILMIS

KALIPLARI FORMU

SORU

No Soru Cevap:
K-1 OTEL
YILDIZ
POZISYON
Tarih:
Ses Kayit Siiresi:
1 Adiniz?
5 Soyadiniz?
3 Kag yasindasiniz?
4 Medeni durumunuz?
5 Egitim durumunuz?
Calismakta oldugunuz Yiyecek Icecek
6 : . .
Isletmesinin adi nedir?
7 Goérev yapmakta oldugunuz Yiyecek Icecek
Isletmesinde hangi pozisyonda ¢aligmaktasiniz?
8 Aseilik meslegi ile ilgili herhangi bir egitim
aldiniz m1?
9 Gida sektoriinde kag yildir ¢aligmaktasiniz?
10 Kag yildir Ordu ilinde faaliyet gosteren yiyecek
igecek igletmelerinde ¢aligtyorsunuz?
" Ordu yoresel mutfagina ait hangi corbalar
biliyorsunuz?
1 Ordu yoresel mutfagina ait hangi ot yemeklerini
biliyorsunuz?
13 | Ordu yoresel mutfagina ait hangi tursu
yemeklerini biliyorsunuz?
14 Ordu ydresel mutfagina ait hangi et yemeklerini
biliyorsunuz?
15 Ordu yoresel mutfagina ait hangi bakliyat
yemeklerini biliyorsunuz?
16 Ordu yoresel mutfagina ait hangi sebze

yemeklerini biliyorsunuz?
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17

Ordu yoresel mutfagina ait hangi balik

yemeklerini biliyorsunuz?

18

Ordu yoresel mutfagina ait hangi hamur isi
yemekleri biliyorsunuz?

19

Ordu yoresel mutfagina ait hangi tathilarn

biliyorsunuz?

20

Ordu yoresel mutfagina ait hangi helvalarn

biliyorsunuz?

21

Ordu yoresel mutfagina ait hangi regelleri
biliyorsunuz?

22

Meniiniizde Ordu yoresel mutfagina ait hangi

yemekleri servis ediyorsunuz?

23

Meniiniizde yoresel mutfaga ait iirlinler mevcut
ise misafirler tarafindan en ¢ok tercih edilenler

urtinler hangileri oluyor?

24

Meniiniizde yoresel mutfaga ait tiriinler mevcut
ise isletmenize gelen misafirlere hangi siklikla
bu Urinleri servis ediyorsunuz?

25

Calistiginiz isletmeye gelen Ordu ilinde ikame
eden misafirlerin yoresel mutfag: yansitan
yemek talepleri oluyor mu?

26

Calistiginiz isletmeye gelen yerli turistler Ordu
yoresel mutfagini yansitan yemek talepleri

oluyor mu?

27

Calistiginiz isletmeye gelen yabanci turistlerin
Ordu yoresel mutfagini yansitan yemek talepleri

oluyor mu?

28

Yoresel mutfagi yansitan yemeklerin servisi
sonrasi misafirlerin geri bildirimleri hangi
yondedir?

29

Ordu yoresel mutfagi ile ilgili diisiinceleriniz
nelerdir?
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