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Oz

Mutfak kiiltiirti yemek, icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve
tiikketilme siirecini; buna baglh mekan ve ekipmani, yeme-icme gelenegi ile bu
cercevede gelisen inamis ve uygulamalardan olusan bir biitiinliigii ifade eder. Tiirk
mutfak kultiiri icerisinde yore mutfaklar1 ¢orbadan tathya kadar farkli yemek
kategorilerinde onlarca yemek barindirmaktadir. Ordu ili Fatsa ilgesi Karadeniz
Bolgesi'nde farklilasan yemekleriyle dikkat ¢ekmektedir. Arastirmada bu ilgede
geleneksel olarak yapilagelen “marul yogurtlamasi”’nin kayda gecirilmesi
amagclanmigtir. Fatsa, Sefakoy’de yasayan 50 yas ve {lizeri, 20 yildan fazla siiredir
yorede bulunan, kiiltiir temsiliyeti olan bes kisi ile miilakatlar ve katihmc1 gozlemler
yapilmistir. Miilakat ve gozlemlerden elde edilen veriler ile “marul yogurtlamasi”nin
fotograflarla asamalar1 kaydedilerek, detayl tarifi yazilmigtir. Ayrica bir porsiyonunun
enerji ve besin degeri analizleri yapilarak, giinliik gereksinimi kargilama yiizdeleri de
hesaplanmustir. Ilerleyen galismalarda “marul yogurtlamasi” yapilan diger koyler ve
yorelerde arastirmalar yapilmasiy; detaylandirmalari, kiyaslamalar1 ve cok boyutlu
degerlendirilmesini olanakl kilacaktir.

Anahtar kelimeler: Yoresel mutfak, Fatsa mutfagi, Sefakdy yemekleri, Marul
yogurtlamasi, Marul.

Abstract

Culinary culture express food, beverage types and the process of their preparation,
cooking, storage and consumption; space and equipment, the tradition of eating and
drinking, and the beliefs and practices developed within this framework. Inside the
Turkish culinary culture, local cuisines contain dozens of dishes in different food
categories, from soup to dessert. Fatsa district of Ordu province draws attention with
its differentiating dishes in the Black Sea Region. In the study, it was aimed to record
the traditionally cooked “marul yogurtlamasi” in this district. Interviews and
participatory observations were made with five people aged 50 and over living in
Fatsa, Sefakdy, who have been in the region for more than 20 years and who are
cultural representatives. With the data obtained from the interviews and observations,

1 Bu makale 17-18 Mayis 2022 tarihlerinde gerceklesen II. Ulusal Gastronomi Calismalari
Sempozyumu'nda sunulan Marul Yogurtlamasi bashkli yayinlanmamis bildirinin
gelistirilmesiyle yazilmistir.
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the stages of “marul yugurtlamasi” were recorded with photographs and a detailed
recipe was written. In addition, the energy and nutritional value analyzes of a portion
were made and the percentages of meeting the daily requirement were calculated.
Conducting research in other villages and regions where “marul yogurtlamasi” is
made in future studies will make it possible to elaborate, compare and evaluate
multidimensionally, where this dish is in the center.

Key words: Local cuisine, Fatsa cuisine, Sefakdy dishes, Marul yogurtlamasi, Lettuce.

Giris

Mutfak kiiltiiri “mikro Olgekte bireyden baslayarak aile, kiiciik sosyal yapilar ve
makro Olglide tilke adma ¢ok yonlii irdelenebilecek ozellikler tagimaktadir. Sadece
gastronomik baglamda mutfak kiiltiiri yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani,
yeme-igme gelenegi ile bu cercevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan bir
biitiinltigi ifade eder” (Halici, 2013). Orta Asya Doneminden, Selguklu ve Beylikler
Donemi, Osmanli Donemi ve nihayetinde siiregelen Cumhuriyet Donemi Tiirk
mutfagl; corbalardan tatlilara ve iceceklere kadar birbirine esdeger zenginlik ve
nefasette 6zgiin Ornekler barindirmaktadir (Halici, 2009). Bu 6rnekler, Tiirkiye'nin
genis cografyasinin ve ikliminin bahsettigi gida cesitliliginden, etnik ve inang
birliktelikleriyle sentezlenen alt kiiltiirlerden kaynakli, her bolgede farkhiliklar arz
etmektedir. Oyle ki bir sehrin ilgelerinde ve hatta kdylerinde bile 6zgiin mutfak
degerleri tespit edilebilmektedir.

Tarihsel, cografi ve kiiltiirel 6zgiin degerlerinin oldugu anlasilan Ordu'nun mutfak
odakli ¢alisildig ve ilgeleri, mahalleleri ile orijinal yemekleriyle ele alindig1 akademik
calismalarm yeni yeni yapilmaya baglandig1 goriilmektedir. “Serendi” isimli 6zgiin
ahsap ambari, ahsap evleri ve yasam alanlari; daglari, tepeleri, yaylalari, irmaklari,
dereleri, golleri ve denizi; yagis yogunlugu orantili bitki ortiisii gesitliligi gibi etkenler
mutfagini da Tirkiye'nin diger bolgelerinden ayristiran etmenlerdir. Ayrica ¢ayy,
findig1, kivisi ve misir1 da tiretilen gidalar arasinda dikkat ¢ekmektedir (Bahtiyar
Karadeniz, Kabacik, & Sari, 2018; Cakan, 2018; Kabacik, 2015; Kement, 2022; Kirbas,
Pala, & Ertiirk, 2020).

Literatiirde yer alan Ordu mutfak kiiltiirii bilgilerinden derlenen bazi yoresel yemek
isimleri ¢orbalar, ana yemekler, hamur isleri, tatlilar ve garnitiirler kategorilerinde
Tablo 1’de yer almaktadir.

Kaynaklarda rastlanmayan, Ordu ilinin Fatsa ilcesinde geleneksel olarak yapilagelen
“marul yogurtlamasi” Ozgiin degeri olan ve Tiirkiye gastronomisine katki
saglayabilecek Onemde bir yemektir. Bu baglamda arastirmada, s6z konusu yerel
mutfak degerinin kayda gecirilmesi ana amagtir. Alt amaclar ise; marul
yogurtlamasinda kullanilan malzemeleri, miktarlarin1 ve 0Ozelliklerini belirlemek;
yemegin hazirlanisin1 asamalar halinde tariflendirmek; saglik disiplinlerine ve 6zel
menii planlayicilarina da hizmet edebilmek adina bir porsiyonunun enerji ve besin
degerlerini hesaplamak ve bu degerlerin yetiskin bireylerin giinliik gereksinimlerini
karsilama diizeylerini belirlemektir.
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Tablo 1. Ordu’nun Baz1 Yoresel Yemekleri

orbalar na Yemekler amur Igleri athilar arnitiirler
bal Ana Yemekl H Isl Tatlil G 1
Balik Corbast | Firin  Fasulyesi | Bileki/Pileki Ceviz Helvasi Fasulye
Beyaz ~ Misir Kavurmasi Ekmegi Cilek Receli Tursusu
orbasi endeme amsili Ekme inci - aldiri
Corb Gend Hamsili Ekmek incir Receli Galdirik
Gendeme (Keskek) Kabakli Borek Findikli Balli Kury | K@Vurmast
Corbast Gireti Kuru Yufka | Yufka Boregi Hoskiran
Herle Corbas1 | Kavurmasi Boregi Findikls Burma Kavurmasi
Isirgan Icli Tava Makarna Tatlist Kelem
Corbast Kara Kayganasi Findikl1 Un Helvas: Tursusu
Kabak Corbas: | Lahana/Pancar | Nygir Ekmegi Koz Helvasi Kavurmast
Dosemesi < Melocan
Kara Misir unu Yaglast | Mysir Helvast Diblesi
Lahana/Pancar | Kofte Pazili Kek 1lest
Papa Pancar
Corbast Kuru Fasulye .
o ) Pide Pekmez Yaglasi | Tursusu
Pirin Corbasi Mezgit Tava L.
Tirit (Papara) Tathis1 Sakarca
Sttli Corba Misir Unlu Kara .. -
Su Boregi Siitlii Kabak Mihlamast
Lahana Sarmast
Yagh Sekerli Eriste Salatalik
Pancar Sarmasi
Tursusu
Taze Fasulye Kavurmasi
Taflan
Tursusu
Kavurmasi

Kaynaklar: Dagdeviren, 2022; Demir, 2001; Giildemir vd., 2018; Halici, 2001; Kabacik, 2017;
Kement, 2022; Ordu Mutfak Kiiltiirii, 2013; Ozer vd., 2020; Tan, 2015; Yavuz, 2018.

Literatiir Incelemesi

Gastronomi aragtirmalar1 bazen milli mutfaklara, bazen yoresel mutfaklara bazen de
yalin bir yemege odakl yiiriitiilebilmektedir. “International Cuisine”, “The Food of
Italy”, “The Indian Cuisine”, “Arabesque” gibi eserler genis cografyalarin mutfak
kiiltiirlerine odaklanan ¢alismalardir (Dubey, 2010; Kras, 2012; Nenes, 2009; Roden,
2007). “Karadeniz Bolgesi Yemekleri”, “Akdeniz Bolgesi'nin Yoresel Mutfagi”, “Ege
Bolgesi Yemekleri” gibi caligmalar ise Tiirkiye'nin bazi cografi bolgelerine yonelen
eserlere Orneklerdir. “Karadeniz Bolgesi Yemekleri” isimli kitap cografi olarak
Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Ordu sehri de dahil biitiin illeri kapsamaktadir. Bu
baglamda giinliik 6giinler, yemek 0giinlerinde yer alan yiyecekler, gecis donemleriyle
ilgili ikram ve yiyecekler, kutsal giinlerle ilgili ikram ve yiyecekler, neseli giinlerle ilgili
ikram ve yiyecekler, istek dilek sofralariyla ilgili ikram ve yiyecekler, ¢orbalardan
ekmek ekmekten yapilan kadar
standartlagtirilmis yemek tarifleri, mahalli disar1 yemekleri, bolge lokantalar: alt

ve yiyecekler kategorilerine yemekler,
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basliklar1 altinda Ordu’ya yonelik bilgiler bulunmaktadir (Halici, 1981, 2001; Isik,
2016).

“Ankara Mutfag1”, “Tarsus Mutfag1”, “Hatay Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri”, “Ilgin
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” gibi ¢calismalar ise sehir ve ilce mutfak kiiltiirlerini ele
almaktadir (Aras, 2018; Giildemir & Boliikbas, 2021; Isik, Kilicarslan, Giildemir, C)nay
Derin, & Bari, 2017; Sahin, 2012).

Ordu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'niin yaynladig1 “Ordu Mutfak Kiiltiirii” baglikli
kitapta; corbalar, etli yemekler, sarmalar, balik yemekleri, zeytinyagli yemekler, hamur
isleri, tatlhlar, regeller ve tursu kavurmalar1 kategorileri igerisinde yemeklerin
isimlerine, malzemelerine, yapilislarina ve fotograflarma yer verilmektedir (Ordu
Mutfak Kiiltiirii, 2013). Tan’in kaleme aldigr “Ordu Yemekleri” isimli kitap yerel
iriinlerden kahvalti, yerel ¢orbalar, hamur isleri borekler, yerel sebze yemekleri, et ve
tavuk yemekleri, baliklar ve hamsi yemekleri, sarmalar ve dolmalar, tursular ve tursu
kavurmalari, tathlar ve unutulmus yemekler alt bagliklarinda daha fazla sayida tarif
icermektedir (2015). Demir ise arastirmasinda dokuz kaynak kisi ile goriiserek
Ordu’'nun geleneksel halk mutfag1 6zelliklerini; ¢orbalar, yemekler, balik yemekleri,
tathlar ve tursular alt basliklarinda yemeklerini ve sozliik alt baghginda yerel
kelimeleri aktarmaktadir (2001).

Dagdeviren, Ordu mutfak kiiltiiriiniin yerel halk tarafindan taninma durumunu tespit
amaciyla 18 yas ve tizeri 597 kisiden veri toplamis; en ¢ok pancar (karalahana)
¢orbasimnin, keskegin (gendemenin), pancar (karalahana) dodsemesinin, mantar
kavurmasinin, misir unu yaglasinin, findikli un helvasinin, findikli burma tatlisinin,
dag cilegi recelinin bilinerek yenildigini, ayrica bireylerin evlerinde Ordu yodresine ait
uiriinlere siklikla yer verdiklerini tespit etmistir (2022). Alkan & Derebas1 ise Ordu
ilinde yumurta tiiketim bilincinin belirlenmesine yonelik 387 kisiden anket araciligiyla
veriler toplayarak sehirde yumurta hakkinda biling diizeyinin yiiksek oldugunu ve
tiiketim oraninin da dogru orantili oldugunu belirlemislerdir (2018).

“Ordu Ili Mutfak Kiiltiiri” baslikli calismada Ordu ilinin gastronomik kiltiir
degerlendirmesi yapilmistir. Sehrin tarihi, yiyecek ve igecekleri, mutfak kimligi ile
kiltiir envanterine yer verilmistir (Kement, 2022). “Turistik Destinasyonlarin
Tamitilmasinda Yerel Mutfaklar: Ordu Vejetaryen Mutfag1” baghkli arastirmada ise
nitel yontemle gerceklestirilen miilakatlar ile ordu mutfak kiiltiirlinde yer alan
vejetaryen yiyeceklerin hazirlanislar: elde edilmistir (Yavuz, 2018).

Bunlarin disinda sadece bir yemek kategorisini veya bir yemegi ya da icecegi ele alan
aragtirmalar da bulunmaktadir. Ornegin “Sokaklardan Evlere Termiye” baglikl
calisma Konya'min geleneksel bir atistirmaligi olan termiyeyi aragtirmaktadir
(Gildemir, Tosun Deniz, & Isik, 2012). “Salgam Suyunun (Salgam) Ozellikleri ve
Adana Bolgesi'nin Gastronomi Turizmindeki Onemi” baslikli aragtirmada salgamin
tretiminden tiiketimine ve turizmdeki yerine odaklanilmaktadir (Say & Balli, 2012).
"Selcuklu Anadolusu’'nda Ekmek" baslikli makalede sadece ekmek 6zelinde, Selguklu
Imparatorlugu zaman dilimindeki yerine, iiretiminden tiiketimine kadarki siireclere
yonelik cesitli kaynaklardan bilgilere yer verilmektedir (Ozgiidenli & Uzunagag, 2014).
“Potatoes with its History, Usage in Turkish-French Cuisine and Outstanding Features
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in French Cuisine” makalede ise patatesin tarihi, 6zellikleri ile kullanim sekilleri Tiirk
ve Fransiz mutfaklarinda mukayese edilmektedir (Ozer, Bruwier, & Olgay, 2020).

Bu Orneklerin disinda ¢orba odakli arastirmalar da bulunmaktadir. Yerel veya ulusal
odakli calismalarda tahil, kurubaklagil, et ve iiriinleri, deniz mahsulleri ve hamur isleri
gibi bilesenlerle ¢orba cesitleri yer almaktadir. Bu corba gesitlerinde marulun ana
malzeme veya yan malzeme olarak belirtildigi arastirmaya rastlanmamustir (Cekal &
Aktiirk, 2019; Giildemir, Hakli, & Isik, 2018). Tabii ki marul Tiirk mutfaginda 6zellikle
salatalarda siklikla kullanilmakta ve taze olarak tiiketilmektedir (Demirel & Ayyildiz,
2017; Hoscan & Zenginbal, 2020). Ama bas bileseninin marul oldugu bir yemek 6rnegi
dikkat cekicidir.

Yontem

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden miilakat ve katilimci gozlem teknikleri
kullanilmistir. Tablo 2’de 6zellikleri belirtilen, “Yemek ve Mutfak Alan Arastirmalari
I¢in Soru Kitabi"nda belirtilen kistaslara uygun (Halici, 2020); Fatsa, Sefakdy’de
yasayan 50 yas iizeri, 20 yildan fazla siiredir yorede bulunan, kiiltiir temsiliyeti olan
bes birey ile miilakatlar yapilmistir.

Iki veya daha fazla sayida kisi arasinda gergeklesen miilakat teknigi icin asgari
katilimc1 sayis1 bulunmamaktadir. Genel olarak nitel calismalarda, arastirma amacina
yonelik bilgi doygunluguna erigildiginde ilave goriismelerin yapilmasma ihtiyag
duyulmamaktadir (Creswell, 2013; Akman Dombekci ve Erisen, 2022). Bu arastirma
esnasinda dort gorlisme akabinde doygun ve biiyiik Olciide tekrarh bilgi elde edildigi
i¢in besinci goriisme sonrasinda ek miilakatlara gerek goriilmemistir.

Miilakat ve gozlemlerden elde edilen veriler ile “marul yogurtlamasi”nin fotograflarla
asamalar1 kaydedilerek, detayli tarifi yazilmistir. Ayrica bu tarifin BeBiS (Beslenme
Bilgi Sistemi) programi ile enerji ve besin dgeleri analizi yapilarak degerlendirilmistir
(Erhardt, 2010). Bir porsiyonunun enerji ve besin degeri analizleri yapilarak, giinliik
gereksinimi kargilama yiizdeleri de hesaplanmistir.

Bu calisma icin T.C. Anadolu Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Arastirma ve Yayin
Etigi Kurulu Bagkanligi'ndan 24.06.2020 tarihli ve 30912 protokol numaral karar ile
etik ve bilimsel yonden uygun olduguna dair onay alimagtir.

Tablo 2. Miilakat Yapilan Bireyler

Kod Dogum Yili Cinsiyeti Egitim Seviyesi Memleketi
K1 1941 Kadin Okur yazar degil | Sefakoy
K2 1954 Kadin Okur yazar Sefakoy
K3 1942 Erkek Tlkokul Sefakdy
K4 1963 Erkek Lisans Sefakdy
K5 1969 Kadin Lisans Sefakoy
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Bulgular ve Yorumlar

Marul yogurtlamasinda kullanilan malzemeler bes porsiyon icin Tablo 3’de
aktarilmaktadir. Adma da yansiyan ana {iriin taze maruldur. Taze salatalarin
hazirlanmasinda yer alan sebzeler, ¢ig yenildiginden patojen bakteriler ile bulas olmasi
halinde insan saglig1 acisindan ciddi tehdit olusturabilmektedir. Nitekim literatiirde,
kimi marul Orneklerinde patojen mikroorganizma tespitleri yapilmistir. Bu sebeple
marulun mutfakta kullaniminda bulag riskine kars1 az temas ile ayiklanmas: ve etkili
yikanmasi 6nem arz etmektedir. Marul yogurtlamasi tarifinde 1s1l islemin mikrobiyal
riski nihai triinde azalttigr sOylenebilir (Kara, Acardz, Giirler, Soylu, & Kiiglikkurt,
2019).

Tablo 3. Marul Yogurtlamasinda Kullanilan Malzemeler (5 Porsiyon)

Malzeme Miktar Agiklama
Sarimsak 5dis/15g Ayiklanmus.
Taze marul 10 yaprak /100 g Ayiklanmis, yikanmuis.

Aycicek yag1 3 yemek kasig1/36 g

Yogurt 2 subardagi /400 g Soguk.
Icme suyu 3 su bardag1 / 600 ml Soguk.
Tuz 1tatli kasig1/9 g

Tablo 3’'de belirtilen malzemeler ile marul yogurtlamasinin hazirlamsi asagidaki gibi
asamalandirilabilir:

Sarimsak ve marullar kiyilir.

Aycigek yaginda kavrulur.

Yogurt, igme suyuyla karistirilarak, ayrandan koyu kivamda sulandirilir.
Karistirilarak tencereye eklenir.

Kaynayana kadar karistirilir.

Tuz ekilir, karigtirilir.

Porsiyonlanarak servis edilir.

NS s wN=

Tarifin hazirlanis ve sunulusu uzmanhk gerektirmemekte, yarim saatte yapilabilir
olmasi sebebiyle zaman yoniinden de ¢ok vakit almamaktadir. Sadece yogurdun suyla
seyreltilmesi akabinde corbayla karistirlmasinda kestirmemeye Ozen gosterilmesi
gerekmektedir. Bu amacgla pisirme esnasinda bir yone karistirilmas: ve tuzun son
asamada eklenmesi etkili olmaktadir.

Gorsel 1'de, marul yogurtlamasinin hazirlanisinin - gézlemlenmesi esnasinda,
arastirmaci tarafindan, asama asama gekilen fotograflar: yer almaktadir.
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a. Dogranmis sarimsak ve b. Sulandirilmis yogurdun c. Kaynayana kadar
marulun aycigek yaginda eklenmesi karigtirilmasi ve tuz
kavrulmasi eklenmesi

d. Porsiyonlanmast e. Servisi

Gorsel 1. Marul Yogurtlamasimin Baz1 Yapim Asamalar:

Marul yogurtlamasinin bir porsiyonunun enerji ve besin degeri analizi ile giinliik
gereksinimi kargilama yiizdesi Tablo 4'de yer almaktadir. Bu degerlerin anlasilabilmesi
ve gilindelik yasantida kullanilabilmesi adina Tiirkiye Beslenme Rehberi'nde 19-50 yas
kadin ve erkekler i¢in Onerilen giinliik enerji ve besin Ogeleri referans degerlerine
(Aksoy, Nisanci, Kizil, Cakir, & Carkei, 2016) gore kadin ve erkekler i¢in giinliik
gereksinmeyi karsilama oranlar1 hesaplanarak sunulmustur.

Tablo 4. Marul Yogurtlamasinin Enerji ve Besin Degerleri ile Giinliik Gereksinimi
Karsilama Durumu (1 Porsiyon)

. Karsilama Durumu %
Enerji ve Besin Ogeleri
Kadin Erkek
Enerji (kkal) 110,5 6 5
Karbonhidrat (g) 4,8 2 2
Posa (g) 0,3 1 1
Protein (g) 3,3 5 4
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Yag (g) 8,5 16 13
A vitamini (mcg) 63,5 10 8
C vitamini (mg) 6,5 7 6
E vitamini (mg) 4,6 42 35
Tiamin (mg) 0,1 9 8
Riboflavin (mg) 0,1 9 8
B12 vitamini (mcg) | 0,3 8 8
Folat (mcg) 22 7 7
Demir (mg) 0,3 2 3
Cinko (mg) 04 4 3
Kalsiyum (mg) 164,1 17 17
Fosfor (mg) 96,1 17 17

Marul yogurtlamasimin 110,5 kkal enerji degerinin %18’i karbonhidratlardan, %13’
proteinlerden ve %70'i yaglardan gelmektedir. Corbanin enerji degerinin diisiik, E
vitamini igeriginin giinliik gereksinimi neredeyse yar1 oranda karsilayacak miktarda
oldugu anlagilmaktadir. Ayrica kalsiyum ve fosfor ihtiyaclarimi ise %17 oraninda
kargsilamaktadir.

Sonug ve Oneriler

Marul yogurtlamasi Ordu ili, Fatsa ilgesi Sefakdy’de kayd1 yapilan, literatiirde ismine
ve igerigine rastlanmamis 6zgiin bir ¢orbadir. Ordu ilinde “top kofteli pezik (pazi)
yogurtlamas1”, “kurutulmus kabak yogurtlamas1” ile “uckur kabak yogurtlamasi”
ismen “ayranli marul” ise ana malzeme yoniinden “marul yogurtlamasi’na
benzemektedir (Dagdeviren, 2022; Demir, 2001; Kement, 2022; Ordu Mutfak Kiiltiirii,
2013). Ancak ana malzemeler, kivam ve nihai iirtin goriintiisii birbirlerinden oldukga
farklidir.

Malzeme bulunurlugu, hazirlanmasi ve sunusu pratik ve ekonomiktir. Ozellikle bahar
ve yaz aylarinda tiiketimi yaygindir. Bu tarifte sarimsak, taze marul, aygicek yags,
yogurt, igme suyu ve tuz kullamilmaktadir. Eldeki fazla marulun ve yogurdun
degerlendirilmesi igin sik tercih edilen bir tariftir. Ayrica 6zellikle sicak havalarda
tiiketiminin ferahlik hissi verdigi belirtilmektedir.

Sebze ve siit irilinleri Tiirkiye Beslenme Rehberi'nde 0Ozellikle vurgulanan besin
gruplaridir. Bireylerin diyetlerinde diger gruplardan daha sik yer almasi tavsiyeleri
bulunmaktadir. Marul yogurtlamasimin ana bilesenleri de taze marul ve yogurttur. Bir
porsiyonu 110,5 kkal enerji, 63,5 mcg A vitamini, 4,6 mg E vitamini, 164 mg Kalsiyum
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ve 96 mg Fosfor ihtiva etmektedir. Diislik enerji icerigi ve istendik besin oOgeleri
icerigiyle meniilerde yer verilmesi kolaydir.

Turistik igletmelere gelen turistlerin yoresel tirtinlere yonelik olumlu yaklagim ve
beklentileri oldugu bilindiginden, ayrica Ordu ilinin gastronomi turizmi potasyeli 6n
plana c¢iktigindan (Ayaz & Kose, 2022; Kabacik, 2017, Kement, 2022) marul
yogurtlamas: gibi 0Ozgiin degeri olan; uygulamasi pratik ve kolay olarak
degerlendirilen yemeklere isletmelerde yer verilebilir.

flerleyen galigmalarda “marul yogurtlamasi” yapilan diger koyler ve ydrelerde
aragtirmalar yapilmasi; detaylandirilmasini, kiyaslamalar yapilmasini ve ¢ok boyutlu
degerlendirilmesini olanakl kilacaktir. Ayrica ¢orbanin duyusal testlerinin yapilmasi,
tiiketici goriislerinin alinmasi ve maliyet hesaplarinin yapilarak yiyecek igecek
isletmelerine kazandirilmasi 6nerilmektedir.
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