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Turizm endustrisinde alternatif turizm olanaklarindan
faydalanmak gitgide 6nem kazanmaya baslamistir.
Turistik destinasyonlarin turistlerin degisen talep ve
ihtiyaclarina gore turistik Grlnlerini gesitlendirmeye
gitmesi kacinilmaz hale gelmistir. iste bu alternatif
turizm Urlnlerinden bir tanesi de yerel mutfak
kiltdrlerinin bir turizm GrinG olarak ortaya ¢ikariimasi
ve degerlendirilmesi olmustur. Glinimizde bir ¢ok
turistik destinasyon, kendi yorelerine ait otantik mutfak
kilturlerinin ifadesi olan yiyecek ve icecekleri turistlerin
ihtiyacina sunarak kendilerine bir ayricalik
kazandirmanin yaninda destinasyonlarinin taninmasina
ve pazarlanmasina katki saglamistir. Calismamizda Ordu
ili destinasyonunun yerel mutfak kiltirini 6zellikle de
vejetaryen mutfak kiltlrinin olusturdugu yiyecekler
incelenmis olup, Ordu mutfaginin vejetaryen yemekleri
on plana cikarilarak yorenin farkh bir 6zelligi ile
taninmasina, pazarlanmasina ve turizminin gelismesine
katki saglayacag dusliniimustir. Calisma nitel bir
calisma olup, kuramsal bilgilerin derlenmesinde alan
yazindan faydalanilmis, yemek tariflerinde ve
hazirlanisinda Ordu ilinde yoresel trlinlerin satisini
gerceklestiren Kayabasi Ekoturizm Kdylinde bulunan
Kayabasi Restoran sahibesi Aysegiil Toksoy ile yapilan
gorismeler sonucunda vejetaryen yiyeceklerin
hazirlanigiile ilgili bilgiler ve goriintiler elde edilmistir.
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ABSTRACT

Taking advantage of alternative tourism
opportunities in the tourism industry has
gradually become important. It has become
inevitable for touristic destinations to
diversify their touristic products according to
the changing demands and needs of the
tourists. One of the alternative tourism
products has been the identification and
evaluation of local culinary cultures as a
tourism product. Today, many tourist
destinations have contributed to the
recognition and marketing of destinations as
well as giving them a special privilege by
offering food and drinks for the needs of
tourists, which are the expression of
authentic culinary cultures belonging to
their own regions. In the study, the local
culinary culture of the destination of the
province, especially the vegetarian culinary
culture, has been examined and thought
that the Ordu cuisine would contribute to
recognition of the vegetarian food with a
different characteristic and also its
marketing and development of the tourism.
The study is a qualitative study and
theoretical information has been compiled
from the literature. As a result of interviews
with Aysegil Toksoy, Kayabasi Restaurant
owner in Kayabas! Ekoturizm Village, which
sels local products in the province of Ordu,
information and images related to the
preparation of vegetarian food were
obtained.

Keywords: Touristic Destination,
Publicity, Vegetarian Cuisine, Local
Cuisine, Ordu

Atif igin: Yavuz, C. (2018). Turistik Destinasyonlarin Tanitilmasinda Yerel Mutfaklar: Ordu Vejetaryen

Mutfagi. Guincel Turizm Arastirmalar Dergisi, 2(Ek.1), 123-141.



Turistik
Destinasyonlarin
Tanitilmasinda Yerel
Mutfaklar: Ordu
Vejetaryen Mutfagi

o 124

Cavit Yavuz, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

GiRiS

Bir destinasyonun turizm merkezi olabilmesi igin turistik bir Grin olabilme
Ozelligine sahip olmasi gerekir. Bu Ozellikler, o destinasyonun cekicilik
Ozellikleridir. Yorenin sahip oldugu tarihi ve kiltlurel degerler, dogal
guzellikleri, ulasilabilir olmasi, yeterli altyapi ve Ustyapi yatirimlarinin
olmasi, vb. unsurlar destinasyonun turizm merkezi olabilmesinde etkili
olacaktir. Turistik bir destinasyonu var eden unsurlari; turizmden bagimsiz
ve turizme bagimli unsurlar olarak degerlendirebiliriz. Bagimsiz unsurlar,
yoreye ait tarihi ve kiltirel degerler, dogal glzellikler, altyapr ve
benzerlerinden olusmaktadir. Bagimli unsurlar ise, direkt turizm Grindini
Ureten ve sunan kurum ve kuruluslardir ki, bunlar; turizmde daha iyi hizmet
verilebilmesi yoniinde ¢abalayan kamu ydnetimi, ulastirma hizmetlerini
yerine getiren kuruluslar, konaklama ve seyahat organizasyonlarini yerine
getiren isletmeler, 6zel mallar ve hizmet lreten isletmeler, pazarlama ve
tanitim c¢alismalarini yiriten kurumlar ile turizmi destekleyen diger sivil
toplum kuruluslaridir (Kozak, 2006: 141-142).

Turizmde strdurilebilirligin  saglanabilmesinde c¢esitli alternatif turizm
olanaklarinin ve gelismelerin degerlendirilmesi dnemlidir. Destinasyonlarin
tanitimindan ve pazarlanmasinda alternatif turizm Grlnlerinden bir tanesi
de vyerel mutfak kiltlirlerinin 6n plana c¢ikarilmasidir. Literatlirde
gastronomi turizmi diye yer alan mutfak kilttrlerinin dikkate alinmasi ve
bunlarin bir turizm GrGni olarak gelistirilmesi ve sekillendirilmesi o
destinasyonun daha ¢ok giindeme gelmesini saglamanin yaninda yore
insaninin  ekonomik, sosyo-kiltiirel bakimindan olumlu etkilenmesine
neden olacaktir(G. Sahin ve Unver, 2015: 64). Yapilan arastirmalar
gostermektedir ki, turistlerin bir destinasyonu ziyaret etme isteklerinde
onemli faktorlerden birisinin o yorenin mutfak kiltiiri oldugudur. Bu
dogrultuda bir yoreye ait mutfak kilttiri degerleri bir turizm Grinl olarak
ele alinip o yorenin pazarlanmasina ve tanitilmasina yardimci olmasi
babinda kullanilmaya baslanmis ve bu durum yayginlasmistir.

Ulkemizin farkh ve zengin mutfaklari arasinda sayabilecegimiz Ordu mutfagi
Ozellikle bu mutfaga ait sebze ve otlardan yapilan Grlinlerinin vejetaryen
mutfak drinleri seklinde degerlendirilip 6n plana g¢ikarilmasi ve bu
cercevede Ordu destinasyonun tanitilmasi ve pazarlanmasina gidilmesinin
Ordu turizminin gelismesine katki saglayacagini dislniyoruz. Yapilan
¢alismada, yerel mutfaklarin 6nemi ve pazarlanmasina ve destinasyonun
taninmasina katki saglayacagina dikkat cektigimiz gibi, Ordu mutfaginin
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onemli bir 6zelliginin vejetaryen mutfak 6zelliginin ortaya kondugu yemek
drdnlerinin tanitilmasina yer verilecektir.

YEREL MUTFAK KULTURLERI

Son yillarda Dinyanin bircok yerinde oldugu gibi llkemizde de o yerin
kiltirind vyansitan mutfak kdltdrleri dile getirilmeye baslanmis ve
yayginlagsmistir. Sengil ve Tirkay’ a gore (2015) yerel mutfak kavrami;
“6zel bir yoreye ait olan, o yorenin kiltlriinden izler tasiyan, bolgeye 6zgli
Urlinler ve adetlerin birlesmesiyle ortaya ¢ikan, yore pisirme tekniklerinin
kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore
insanlari tarafindan ayricalikh tutulan yemeklerin ve iceceklerin bitlini”

olarak ifade edilmektedir. Cavit Yavuz, 2 (EK.1)

2018
Turizm endustrisinin istekleri dogrultusunda hazirlanan yoéresel mutfak

Urinleri gunimuzde bir etkileme araci haline gelmistir. Yerel mutfak
Urlnleri, turistlerin tercihlerine uygun sekilde lezzetler haline
donustirilebilir (Cohen ve Aviali; 2004:767). Yerel mutfak Urinlerinin
0zglnlGgu, bu Urlnlerin 6zel bir yerde belli bir kiltiirle yogrulmasi ve e 125
tarihsel derinligiyle, yeme aliskanligi ve diger gelenekleri kapsamasiyla 6zel
bir hal alir. Bu ozellikler o yemegin cazip kilinmasina ve satislarinin
artmasina yardimci olur. Yerel mutfak kiltlrinin olusmasinda su
faktorlerin rol oynayabilecegi duslinlilmektedir (Sengil ve Tiirkay, 2015:
600-601).

e Yoreye 0zglin yiyecek ve icecekler,

e Yorenin gelenek ve goérenekleri,

o Mevsimsel faktorler,

e Dini etkiler,

e Milli degerlerin etkisi,

e Yeme-igme aliskanliklari,

e Cografi ozellikler,

e Tarihsel ve kultirel birikim
Selwood (2003: 142) tarafindan yapilan bir ¢alismada turistlerin tatil yeri
tercihlerinde, elde ettigi yiyecek-icecek deneyiminin etkisinin oldugu
vurgulanmistir. Skuras, Dimara ve Petrou’nun (2006) yaptigl calismada da
benzer sonuglar elde edilmistir. Bu c¢alismada; yerel lezzetler icin para
harcayan turistlerin, bu Grlnler hakkinda sahip olduklar bilgilerin
harcamalarinda 6nemli bir etken oldugu ifade edilmistir.

Correia, Motial, Da Costa ve Peres’e (2008: 165) gore; mutfak kdltlru
sadece kdiltirel bir gekicilik unsuru degil ayni zamanda farkli kiltirel ve
turistik Urdnleri tamamlayan bir faktér olarak turizmde sirdurdlebilir
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olmaya onemli katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi olarak da ifade
edilen bu turizm cesidi yarattigi carpan etkisiyle birlikte yerelde turizmin ve
ekonominin gelismesine firsat vermektedir. Yerel mutfaklar o destinasyon
icin sembolik birer unsur olabilecegi gibi, saglayabilecegi ¢ekicilik ile dGnemli
bir rekabet Ustunligu getirecektir. Yerelde bilinen ve taninan yiyecek
Urlinleri, kaliteli ve turizme uygun bir Grlin haline donustirulebilir ve
turistlerin deneyimine sunularsa, o yéreye hem ekonomik bir girdi ve hem
de o yorenin taniirhiginin, bilinilirliginin artmasina vesile olacaktir (Deveci,
Turkmen ve Avcikurt, 2013: 30).

Bu durum ayrica beraberinde o yodrenin gelismesini ve markalasmasini
saglayacaktir. Kaltlr turizmi sadece mizelerin, tarihi mekanlarin ve
sanatsal eserlerin ziyaret edilmesi degildir, ayni zamanda Ulkenin veya
yorenin mutfak kdltirin taninmasi, yoéresel yemek lezzetlerinin tadilmasi
ve deneyimlenmesidir (Santich, 2004:16).

Yerelde bulunan mutfak kiltlrine ait degerler gastronomi turizminin bir
bileseni olarak dusiinuldigiinde; Ullkemizde yerel mutfak zenginligine
donik bir ¢ok tatil beldesinde 6rneklerine rastlanacagindan, yerel mutfak
Urlnlerinin  Glkemiz turizmine, bulundugu yorenin turizmine o6nemli
katkilari saglayacagi asikardir.

DESTINASYONLARIN TANITILMASINDA YEREL MUTFAKLARIN ONEMI
Degisen turistik talep anlayisina bagli olarak son yilarda “deniz-glines-kum”
Uglemesi disinda farkliliklar arayan turistlerin sayisinin hatiri sayilir élgtide
artmasiyla; destinasyonlari turistleri cezbetme noktasinda yenilikler, farkli
Urlinler gelistirmeye yoneltmistir. Turistler artik daha aktif, daha fazla
yasayarak seyahat organizasyonlarinin icerisinde olmak istemektedirler. Bu
baglamda turistik destinasyonlarin sunduklari seyahat segeneklerinde
farkliliklar olusturulmaya baslanmistir. iste bu dogrultuda destinasyonlar
kendilerine ait mutfak kiltlrlerini 6n plana ¢ikarmaya, yerel mutfak
drGnlerini  turistik  bir  Grin  haline getirmeye  baslamislardir.
Destinasyonlarda sunumu yapilan mutfak Grinleri, 6zellikle de yoresel
lezzetler yemegin 6tesinde o yorenin kiltirel bir degeri olmakta, o yorenin
sosyal ve kiltlirel sermayesinin  bir ifadesi olarak ortaya
cikmaktadir(Bertala, 2011’den aktaran Zagrali ve Akbaba, 2015: 6634).
Yerel mutfak Urlinleri o yorenin, somut olmayan kiltirel mirasinin bir
yansimasi olarak gorulmekte ve turistlerin bu Urlnleri tiketmesiyle kiiltlrel
bir deneyim kazanmalarina neden olmaktadir (Okumus, Okumus ve
McKarcher, 2007).
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Shenoy yaptigi bir calismada rekabet sartlarinin yogun oldugu turizm
pazarinda turizmden fayda saglamak isteyen tim (lkelerin ve
destinasyonlarin rakiplerinden farklilagsmak igin kendilerine 6zgii Urlnler
yaratmaya gittiklerini ve bunun sonucunda yerel mutfak kulttrlerinin,
destinasyonlarin pazarlanmasina ve tanitilmasina yoénelik bir kaynak
olabileceklerini vurgulamistir (Shenoy, 2005’ten aktaran G.Sahin ve Unver,
2015: 66). Ozellikle turizmde gelismekte olan (lkelerin son vyillarda yerel
mutfak kalturlerini 6n plana g¢ikartarak gastronomi turizmi adi altinda bu
turistik ~ Grdnlerini  pazarlama  stratejilerine  6nemli  kilmiglardir.
Destinasyonlarda gerceklestirilecek yemek festivalleri ve benzeri
organizasyonlarin yéreye bircok kazanim saglayacagi muhakkaktir. Bu tir
yaklasimlar destinasyonun siradanligini 6nleyerek cekiciliginin artmasina Cavit Yavuz, 2 (EK.1)
vesile olacagl gibi ayni zamanda yo6re insaninin ekonomik, sosyo-kiiltiirel 2018
gelisimine dolayisiyla gliclenmesine katki saglayacaktir. Diger yandan,
destinasyona gelip yerel lezzetleri deneyimleyen turistlerin ¢ogalmasi o
destinasyonun markalasmasina, marka kimliginin gelismesine imkan
taniyacaktir (Rand, Heath, ve Albert, 2003).

o 127
Destinasyon pazarlama faaliyetlerinde o bolgeye ait gastronomik
zenginlikler; kalturel kimligi, kulturler arasi iletisimi ve paylasimi, kiltirel
deneyimi ifade ettiginden turistleri etkileme potansiyeline sahiptir. Yapilan
cesitli arastirmalarda, yerel mutfagin turistler igin iklim, konaklama
kosullari ve dogal gulizelliklerinden sonra doérdinciu gekicilik unsuru
oldugunu ortaya koymaktadir. Yine yapilan bazi arastirmalarda yabanci
turistlerin Tlrkiye'yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk mutfagi Gglnca,
doérdiincii ve besinci siralarda ¢ikmistir (Girsoy,2017:1299).

Destinasyonlarda sunulan yemek deneyiminin turistlerin yaptiklar
seyahatin en miustesna pargasi haline getirilebilmesi, o destinasyonun
farklilasmasina ve diger destinasyonlara karsi 6nemli bir rekabet avantaj
saglamasina neden olacaktir. Turistler tarafindan gergeklestirilecek bu
deneyimin fizyolojik ihtiyaglarini karsilamasinin yaninda sembolik anlamlar
ifade etmesine yonelik calismalar da yapilmalidir. Sembolik anlamda prestij
ve statll gostergesi olarak da gorilebilen yeme-icme aktiviteleri, ayni
zamanda turistlerin sosyal iliskiler icinde oldugu ve eglenceyi de kapsayan
faaliyetlerdir (Cahskan, 2013:43). Basarih bir tanitim ve pazarlama faaliyeti
icerisinde olusturulacak bir gastronomik marka kimligi; destinasyona
gelecek olan turist profilinin kaliteli olmasina, ziyaretlerin her mevsim
yapilabilmesine ve dolayisiyla sahip olunan bu kiiltiirel mirasin yayilmasina
ve ayni zamanda ekonomik, sosyo-kiiltiirel kazanimlarin saglanmasina
olanak taniyacaktir.
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ORDU YORESI VEJETARYEN MUTFAK KULTURU

Ordu yoresi dogal zenginlikleri, tarihi dokusu, denizi, dereleri, yaylalariyla
Ulkemizin 6nemli destinasyonlarindan birisidir. Balik, sebze ve otsu bitkiler
acisindan zengin olan Ordu mutfagli; dag, yayla ve deniz kiltlrinin
etkisinin yaninda, cografi ozellikleri ve tarihsel gelisim siirecinde aldig
goclerle de zenginlik ve cesitlilik kazanmistir. Ozellikle Giircii yemeklerin
Ordu mutfagina katki sagladigi gorilmektedir. Ordu’nun sahil ve yiksek
kesimlerinde yemek kultlri farklilasabilmektedir. Kiyi kesimlerinde balik ve
otsu yemekler agirliktayken ylksek kesimlerde yaylalarda daha ¢ok etli
yemeklerin ve sebze yemeklerinin tlketildigi gorilmektedir. Ordu’nun
genel olarak mutfak kiltirinde baliklar, ot ve sebzelerle yapilan yemekler,
et yemekleri, hamur isleri, ekmek ¢esitleri, tursu kavurmalari ve findiktan
yapilan bircok tath tiiri yer almaktadir. Ordu da degisen ve gelisen yapiya
bagh olarak bazi degisiklikler yasansa da genel olarak geleneksel mutfak
kiltlrtndn korunmaya calisildigl gérilmektedir.

Arastirmanin  bu kisminda Ordu’nun cografik ve kdiltirel kimligi
cercevesinde olusmus geleneksel yontemlerle hazirlanan ve vejetaryen
ozelligi olan yemekleri ele alinacaktir. Bu ¢alisma ile Ordu mutfaginin
vejetaryen yemekleri 6n plana cikarilarak, yorenin farkl bir ozelligi ile
taninmasina, turizminin gelismesine ve pazarlanmasina katki saglanacagi
duslinilmektedir. Yiyeceklerin tespitinde Ordu ilinde yoresel mutfak
Urtnlerinin  yapildigi ve sunuldugu restoran sahipleriyle gortsmeler
yapilmis, bunlardan birisi olan ayni zamanda bir eko turizm merkezi olan
Kayabasi kdylindeki evinde otantik bir ortamda Ordu’ya ait yoresel Griinleri
Ureten ve sunumunu yapan bir kadin isletmeci olan Aysegil TOKSOY
hanimefendi ile kendi anlatimiyla bazi yiyeceklerin tarifi alinmis,
calismamizda yer almistir. Ayrica konu ile ilgili olarak il Kiltiir ve Turizm
Mudurligu yetkililerinden de bilgiler alinmistir.

ORDU YORESi VEJETARYERYEN MUTFAGINDAN ORNEKLER

Beyaz Misir Gorbasi

Malzemeler: 2,5 su bardagi beyaz misir yarmasi, 1 su bardagi kuru fasulye,
tuz, tereyagi veya siviyag, yogurt, pul biber, nane

Yapilisi: Aksamdan ayiklanan misir ve fasulye derin bir tencerede islatilir.
Ertesi glinG misir ve fasulye karisimi yumusayincaya kadar pisirilir. Pistikten
sonra ayri bir servis kabina alinir. Servis yapilacagl sirada 6nce yogurt
¢orbanin lzerine dokulir. Daha sonra, kiglk bir tavada yag,nane ve pul
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biber kizdirilarak yogurdun Uzerine dokalur. Servis yapilir (www.e-
sehir.com/yemek_tarifleri/ordu-ili-yoresel-yemekleri-sayfal.html).

Isirgan Corbasi

Malzemesi : % kg. Isirgan, 1 adet kuru sogan, 1 tutam yas veya kuru nane, 3

dis kuru veya yesil sarimsak, 1 corba kasig! tereyag, 2-3 corba kasigr misir

unu, 2 corba kasigl salca, % su bardagi bulgur veya piring, 1 tutam yesil

pirasa yapragi, 1 tutam pezik, 2 adet acl biber

Yapilisi : Isirgan, pezik, pirasa ince ince dogranip kaynar suya eklenir. 2 adet

kirmizi biber konulur. iyice kaynayinca un ilave edilir. inmesine yakin nanesi
dogranir. Pistikten sonra ince ince dogranmis sarimsak ve sogan
tereyaginda salca ile birlikte kizdirilir. Bu sos g¢orbanin igcine dokilip, bir Cavit Yavuz, 2 (EK.1)
tasim daha kaynatilip ocaktan alinir (www.e- 2018
sehir.com/yemek_tarifleri/ordu-ili-yoresel-yemekleri-sayfal.html).

Pancar Kara Lahana Corbasi

Malzemesi:1 bag pancar,1,5 su bardagi barbun fasulye,1 bas sogan,1 tane
acl biber, 1 su bardagi misir unu,1/2 ¢ay bardagi piring, % cay bardagi e 129
bulgur, % cay bardagi haslanmig misir, 1- 2 kasik yag, yeteri kadar tuz
Yapilisi: Pancar temizlenip yikanir. inge ince dogranir. Bir tencerede yag
eritilir. incecik dogranmis soganlar bu yagda penbelesinceye kadar
kavrulur. Pancarin yesil rengini korumasi i¢in kaynayan suya once tuz atilir.
Sonra dogranmis pancar ile 6nceden haslanmis fasulye katilir. Birlikte
epeyce kaynadiktan sonra, elenmis misir unu kaynayan yemegin icine elle
azar azar dokilerek, tahta kasikla topaklasmamasi icin devamh karistirilir.
Yemek ocaktan indirilmeye yakin bir parca aci biber ilave edilir. Arzuya gore
ic yag! bir tavada yakilarak yemegin (izerine gezdirilir. Daha sonra servis
yapilir (e-sehir.com/yemek _tarifleri/pancar-kara-lahana-corbasi-ordu-

tarifi.html).
719
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Kaynak: www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/pancar-kara-lahana-corbasi-
ordu-tarifi.html

Fasulye Tursusu Diblesi

Malzemeler: 1,5 kg. fasulye tursusu, 5 adet orta boy sogan, % su bardagi
piring, pul biber,3 kasik findik yagi

Yapilisi: Fasulye tursusu kiclk kiiciik dogranir, diger yanda kaynayan suya
piringle birlikte konulup haslanir, piring sistiginde stizillr. Zeytinyaginda
sogan salca kavurulur Gzerine haslanmis fasulye konup, karistirilarak
kapatilir(Ordu il Kiiltiir ve Turizm Madarligi).

Fasulye Tursusu Kavurmasi

Malzemesi: 1 tabak fasulye tursusu, 2 orta blyiklikte kuru sogan, yag
Yapilisi: ince kiyilmis sogan yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine
onceden tuzu cikarilmis fasulye tursusu katilarak karistinilir. Bir sire
kavrulur servise hazir hale getirilir (lezzetler.com/ordu-tarifleri1-5).

Firin Fasulyesi Kavurmasi

Malzemeler: 1 corba kasesi dolusu firin fasulyesi, 50-100 gr. az yagh kiyma
veya kusbasi dana eti, 2 adet kuru sogan, 2 adet domates, 1 kahve fincani
bulgur veya piring, 2 yemek kasig tereyagi, tuz-pul biber.

Yapihsi: Firin Fasulyesi haglanir, dogranmis sogan tencereye konur, et ilave
edilip kavrulur. Kiip dogranmis domates ya da salca ilave edilir. Yeterince su
konur ve kaynatilir. Haslanmis olan fasulye karisima eklenir ve pisirilmeye
birakilir.  Pismesine vyakin piring veya bulgur ilave edilir (www.e-
sehir.com/yemek_tarifleri/firin-fasulyesi-kavurmasi-ordu-tarifi.html).

Not: Eylul-Ekim aylarinda, taze fasulyeler kilgiklari temizlenip, tas firinda
kurutulur.
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Kaynak: www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/firin-fasulyesi-kavurmasi-ordu-
tarifi.html

Galdirik Kavurmasi

Malzemeler: 1 bag galdirik, 3-4 adet yesil veya kuru sogan, yarim demet
maydanoz, yarim cay bardagl sivi yag, 1 yumurta, pulbiber, tuz.
Yapihisi: Galdirik temizlenip yikanir, ince dogranir, tuzlu kaynar suda
haslanir. Uzerinden soguk su gecirilir. Bir tencereye sivi yag konur.
Dogranmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Pul biber ilave edilip

galdirik eklenir ve karistirilarak kavrulur. Kiyilmis maydanoz, cirpiimis
yumurta eklenip servisi yapilr.

Not: Orduda yetisen bir bitkidir. Galdirik sapli, yesil yaprakli bir bitki olup, Cavit Yavuz, 2 (EK.1)
ilkbahar ve vyaz aylarinda vyetisir. Sadece goévde kismi vyenir 2018
(lezzetler.com/galdirik-tursusu-kavurmasi-ordu-vt87762).

Hoskiran Kavurmasi

Malzemeler: 1 bag hoskiran,2 bas kuru sogan, zeytinyagi, tuz, karabiber,
pul biber e 131
Yapilisi: Ayiklanan hoskiranlar ispanak seklinde dogranir. Yumusayincaya
kadar haslanir. Yikandiktan sonra sizgece alinir ve suyunun sizilmesi
beklenir. Ayri bir kapta ince dogranmis soganlar sivi yag ile birlikte
penbelesinceye kadar kavrulur. Stizgecte ki hoskiranlar el yardimiyla suyu
iyice sikilir, kavrulan soganlarin Uzerine ilave edilir. Sirasiyla tuz ve
karabiber de ilave edilerek iyice karistirilir. Servis tabagina alindiktan sonra
Uzerine pul biber dokilerek servis yapilir (www.e-
sehir.com/yemek_tarifleri/hoskiran-kavurmasi-ordu-tarifi.html).

Kabak Kayganasi

Malzemeler: 1 kg dolmalik kabak, siviyag, misir unu, tuz,3 dis sarimsak,
karabiber

Yapihisi: Kabaklar yikanip kabuklari soyulur, dilimlenir, sonra dilimlenen
kabaklar tuzlanarak slizgecte yarim saat bekletilir. Suyu iyice sikilir. Misir
Unu, Karabiber, doviilmis sarimsak katilip iyice karistirilir. Teflon tavada
siviyag kizdinlir. Hazirlanan malzeme tavaya dosenir. Her iki tarafi
kizartilarak servis tabagina alinip servis yapilr
(www.ordulularrehberi.com/Turkiye_Ordu_Damak_Tadi_yemekleri_lezzetl

eri.php).

Keskek Gendeme
Malzemeler: 2 kg. keskeklik bugday, bir kilo bltlin tavuk, 2 su bardagi 500
gr. kuru fasulye, 200 gr tereyagl, tuz.
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Yapihsi: Keskeklik bugday aksamdan ayiklanip, suyu durulanana kadar
yikanir, bu en az 5-6 kez demektir. Sonra su konulup, bir tasim kaynatilir ve
agzi hi¢c acilmadan sabaha kadar bekletilir. Tereyag tencereye eritimeden
birakilir, izerine temzilenmis tavuk agilarak kapatilir. Sonra sismis bugday
konulup, Uzerini biraz gececek kadar soguk su koyup atese birakilr.
Kaynamaya basladigl an ates kisilir. Kisik ateste hig¢ karistirlmadan tavuk
Uzerine gikana kadar pisirilene kadar asla karistirilmaz. Tavuk suyun yuziine
¢ikmaya baslayinca ve suyunu cekince kepge ile tavugun kemikleri toplanir
ve iyice karistirilarak Ozlesmesi saglanir.
Daha sonra, tabaklara alinip Gzerine kizdirilmis tereyag sos dokdilip servis
dilir (www.kulturportali.gov.tr/turkiye/ordu/neyenir/keskek-gende

Kaynak: Ordu il Kiiltiir ve Turizm Mudurligi

Lobye
Malzemeler: Barbunya, Pirasa, Taze Kinzi, Taze Nane, Sarimsak, Reyhan,
Tatli Biber Salgasl, Nar eksisi, Tuz

Yapilisi: Barbunya bir tencere haslanir. Barbunya haslandiktan sonra pirasa,
taze kinzi maydanoz, tath biber salcasi ilave edilerek pisiriime islemi
pirasalar haslana kadar devam eder. Mutfak robotunda reyhan, sarimsak,
taze nane birlikte gekilir. Bu harcimiz yeteri kadar tuzla birlikte yemegin
pisimine yakin yemegimize ilave edilir. Yemek pistikten sonra en son yeteri
kadar nar eksisi konur ve dinlendirilir
(www.ordulularrehberi.com/Turkiye_Ordu_Damak_Tadi_yemekleri_lezzetl

eri.php).

Tirmit Mantan Kavurmasi

Malzemeler: 1 kg findik tirmiti, 2 bas kuru sogan, sivi yag,tuz

Yapihisi: Mantarlar ayiklanip iyice yikanir silizgegte suyunun stzlilmesi
beklenir. Ayri bir tencerede ince ince dogranmis sogan sivi yag ile
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pembelesinceye kadar kavrulur. Suyu sizilen mantarlara tuz ilave edilerek
iyice karistiriir ve elle suyu sikilir. Kavrulan soganin Gzerine ilave edilir.
Tencerenin agzi kapatilarak mantarlar yumusayincaya ve suyunu tamamen
cekinceye kadar pisirilir. Servis tabagina alinarak servis yapilir
(www.ordulularrehberi.com/Turkiye_Ordu_Damak_Tadi_yemekleri_lezzetl

eri.php).

Melocan Diken Ucu Kavurmasi

Malzemeler: 1 kg. melocan, 2 bas kuru sogan, 3-4 bas yesil sogan, Siviyag,

1-2 dis sarimsak,

Yapihisi: Ayiklanip yikanan melocanlar soguk suya konulup, suda

yumusayincaya kadar haslanir. Slizgecte stzilur. K¢tk kiglik dogranarak Cavit Yavuz, 2 (EK.1)
suyu sikilir. Kizgin yagda soganlar iyice kavrulur. Bir iki dis sarimsak 2018

dogranir. Melocanlar igine konulur ve soganlarla 6zlenmesi icin kisik ateste

biraz pismesi saglanir. Servis tabagina alinarak, servis yapilir
(memleketordu.net/melocan-diken-ucu-kavurmasi/).

Misir Unu Yaglasi e 133
Malzemeler: 2 kase su,3 tahta kasik dolusu firinlanmis misir unu, terayag,

tuz, beyaz peynir ve ya ¢okelek

Yapilisi: Bir Tencerede su kaynatilir, tuz ilave edilir. Kaynayan suya misir

unu yavas yavas katilir, topaklanmamasi icin dizenli bir sekilde kivamina

gelene kadar karistirilir. icine peynir ilave edilip tekrar karistirilir. Servis

yapilacak kaba alinir. Ayri bir kapta tereyag misir unu yaglasinin Uzerine

gezdirilir. Sicak servis yapilir

(Www. kuIturportall gov. tr/turklye/ordu/neyenlr/m|5|r unu- yagla5|)

Kaynak: Ordu il Kiiltiir ve Turizm MUdUrIUéU

Misir Yarmali As Sarmasi
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Malzemeler: 3 bag kara lahana (pancar), 1 su bardagi misir yarmasi, % su
bardagi bulgur, 4 adet sogan, 1 yemek kasigi salca, 2 yemek kasigi tereyag,
2 yemek kasig1 sivi yag, 1 bag maydanoz, 1 kase siizme yogurt, 4-5 dis
sarimsak, 1-2 adet patates, tuz, kirmizi biber, nane.
Yapihsi: Pancar saplarindan ayrilir. Kaynayan suda hafif diri kalacak sekilde
haslanir. Soguk suya alinip, stizgecte sizilir. Misir yarmasi ilik suda islatilir.
Soganlar ince kiyilir. Yag ile salca hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Ayiklanip yikanmig bulgur, misir yarmasi ve tuz ilave edilir. 1 bardak sicak su
ilave edilip kisik ateste pilav gibi cektirilerek pisirilir.icine maydanoz, ince
dogranmis sarimsak ve nane ilave edilip, karistirilir. Haslanmis pancarin
damarli tarafi ice gelecek sekilde tabak Uzerine serilerek, hazirlanan icten
konulur. 2-3 cm eninde kigtk sarilir. Tencereye diizgiin bir sekilde dizilir.
Sogan ve patates dilimleri konulur. Uzerine agirlik yapmasi igin bir tabak
kapatilir. Sicak su ilave edilir, kalan tereyag ve siviyag Uzerine gezdirilir.
Sarimsakli yogurt ile servis yapilir. Arzu edilirse Uzerine yagda kizdiriimis
kirmizi pul biber de konulabilir (www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/misir-
yarmali-as-sarmasi-ordu-tarifi.html).

Pancar Karalahana Diblesi

Malzemeler: 2 bag Pancar (karalahana), 3-4 adet orta boy sogan, 1 fincan
siviyag, 1 su bardagi piring, tuz-karabiber.

Yapilisi: Pancar temizlenip yikanir. ince kiyilir, kaynamis suyun icerisine
once rengi kararmamasi igin tuz ilave edilir. Yikanmis ve kiyilmis pancar
kaynayan suya atilir. Bir tagim kaynadiktan sonra piring ilave edilir. Pancar
ve piring birlikte yumusayincaya kadar kaynatiir. Ocaktan alinarak
slizgecten suzlliir. Sogumaya birakilir, diger tarafta siviyag tencere konulur,
ince dogranmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Suyu iyice
stizilmlis pancarlar ilave edilir. Tuz ve karabiber eklenir, karistirilarak
pisirilir (lezzetler.com/pancar-kara-lahana-diblesi-ordu-vt23692).

Pancar Désemesi

Malzemeler: 2 bag pancar (karalahana), 2 adet sogan, 1 cay bardag piring
veya bulgur, 250 gr. dana kiyma veya kemikli et, 1 yemek kasigi salga, 1
yemek kasigl tereyagi, 1 fincan siviyag, 2-3 adet aci biber, tuz.
Yapilisi: Pancarlar ayiklanip yikanir ve ince dogranir, kaynayan suya atilarak
2-3 dakika haglanir. Slizgece alinir, soganlar ince dogranir, kiyma ile
kavrulur. Haslanmis pancarlar bu karisima eklenip karistirilir, Gzerine sicak
su konulup harl ateste pismeye birakilir. Ayiklanip yikanmis piring veya
bulgur ve acl biber ilave edilerek pisirilir
(www.ordulularrehberi.com/Turkiye_Ordu_Damak_Tadi_yemekleri_lezzetl

eri.php).
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Pezik Pazi Kavurmasi

Malzemeler: 2 bag pezik (pazi), 2 adet sogan, 2 fincan piring, 1 ¢cay bardagi

siviyag, tuz-karabiber

Yapihisi: Pezikler ayiklanip yikanir, ince dogranip haslanir (saplari
yumusayincaya kadar). Stzulur, Uzerine biraz soguk su gezdirilir. Piring

Uzerini ortecek kadar su ile haslanip suyu cektirilir. Haslanan pezikler avug

icinde sikilarak derince bir kaba alinir. icine haslanmis piring, tuz, karabiber

ilave edilir. Ayri bir tencerede ince dogranmis soganlar siviyagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Haslanan pezikler ilave edilerek biraz daha Cavit Yavuz, 2 (EK.1)
kavrulur. Servise hazirdir (www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/pezik-pazi- 2018
kavurmasi-ordu-tarifi.html).

Sakarca Kayganasi

Malzemeler: 3 bag sakarca, 1 yumurta, 4 yemek kasigi misir unu, % ¢ay
bardagi siviyag, tuz. e 135
Yapilisi: Sakarcalar temizlenip yikanir. Kaynayan suda sogan kisimlari
yumusayincaya kadar haslanir. Suyu suzdirilar, ince dogranir igine
yumurta, misir unu, tuz ilave edilip karistirilir. Teflon tavada siviyag ile alt
Ust edilerek kaygana seklinde kizartilir. Sicak dilimlenip servis yapilir
(www.yoreselyemekler.org/sakarca-kayganasi/).

Not: Sakarca Ordu yoresinde yetisen findiktan kicik sogani ile (st kisminda
yesil igne yapraklari olan yaban bir bitkidir. ilkbahar ve sonbaharda, tarla ve
bahgelerde kendiliginden yetisir.

Sakarca Mihlamasi

Malzemeler: 3 bag sakarca, 2 bas kuru sogan, 1 tath kasigi salca, 1 tath
kasigi tuz, yarim cay bardagi zeytin yag, 1 yemek kasig tereyag, 3 yumurta,
1 cay kasigi karabiber.
Yapihisi: Sakarcalar tek tek temizlenip soguk suda yikanir. Dogranip
kaynayan suda haslanir. 10 dakika haglandiktan sonra stziliir. Soganlar
ince ince dogranip ayri bir kapta zeytinyagli ve 1 kasik tereyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine dogranmis sakarcalar ilave
edilerek tekrar kavrulur. Kavrulan sakarcada yumurtalarin ayri ayri kirilmasi
icin yerler acilir. 3 adet yumurta bu acilan yerlere kirilir. Kapak kapatilarak
yumurtalar pisirilir. Uzerine karabiber dokiilerek servis yapilir (www.e-
sehir.com/yemek_tarifleri/sakarca-mihlamasi-ordu-tarifi.html).
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Kaynak: Ordu il Kiiltiir ve Turizm Mdirlagi

Uckur Kabak Kavurmasi

Malzemeler: 1 adet yoremize ait kara kabak, 100 gr. Yoremize ait pirasa
yapragi, 1 cay kasigl ¢ekilmis pul biber, yarim ¢ay kasigi yemeklik tuz, 1
gorba kasigi siviyag
Yapihisi: (Sonbaharda, kabaklarin kabuklari soyulup, dilimlenerek, agik
havada kurutulup, kisin yenmek {izere saklanir. Kuru kabaklar tencerede
kaynayan suyun igerisinde kabak kulak memesi yumusakhgina gelene kadar
haslanir, arzu edilen boyda dogranir. Bir baska tencerede arzu edilen boyda
kesilmis pirasalar yagda kavrulur, Gizerine dogranmis kabaklar ilave edilir.
Pul biber ve tuz takviyesi vyapilarak servise hazir hale gelir
(www.ordulularrehberi.com/Turkiye_Ordu_Damak_Tadi_yemekleri_lezzetl

eri.php).

Zeytinyagh Kara Lahana Pancar Sarmasi

Malzemeler: 2 bag kara lahana, bir ¢ay bardagi sivi yag, bir adet sogan, 1
dis sarimsak, bir corba kasig salca, bir tath kasigi pul biber, bir su bardagi
piring, tuz, 4-5 yaprak maydanoz, karabiber
Yapilisi: Secilip yikanan lahanalar bir glizel haslanir. Haslandiktan sonra
soguk suya alinarak bekletilir. icinin hazirlanisi igin 1sitilmis tencereye sivi
yag, sogan, sarimsak, salca konularak glizelce kavrulur. Kavrulan soganin
icine piringler ilave edilir. Bir bardak su katilarak pilav gibi dinlendirilir.
Hazirlanan igi lahanalara sararak doldurulur. Hazirlanan dolmalar bir
tencereye alinir. Uzerine ¢ikincaya kadar sicak su konur. Sivi yag ve tuzu
eklenerek 20 -25 dakika pisirilir. Pisen sarmalar servise hazir hale getirilir
(Ordu il Kiltiir ve Turizm MGduarlagi).
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Cavit Yavuz, 2 (Ek.1)
Kaynak: Kayabasi Restoran 2018

Taflan Tursusu Kavurmasi

Malzemeler: 1 kg taflan tursusu, 2 bas sogan, 3 yemek kasigi tereyagi, 3
yemek kasigi siviyag

Yapilisi: Aksamdan taflanin ¢ekirdegi cikarilir, tuzunun ¢ikmasi ici suya
birakilir. Orta boy tencerenin icine soganlar kip kiip dogranir, tereyagi ve
siviyag ile birlikte sotelenir. Taflan ilave edilerek malzemeler birlikte
kavrulur.

Not: Taflan Ordu ve Karadeniz Bolgesine ait bir meyve olup tadi biraz
buruktur. Agustos ayinda olgunlasir tuzlanarak kisa saklanir. Ordu ve
cevresindeki tiim tursular kavrularak tlketilir (Toksoy, 2018).

o 137
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Pirasa Kayganasi

Malzemeler: 1 kg pirasa, 2 adet havug, 1 bas kuru sogan, 1 demet
maydanoz, 2 yada 3 dilim bayat ekmek, 1 cay bardagi misir unu, 2 yumurta,
1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasig pul biber

Yapilisi: Pirasa ince ince dogranir, Gzerine 2 tath kasigi tuz katilip karistirilir.
Yaklasik yarim saat bekletilir. Sonra pirasa yikanir suyu cikana kadar sikilir
ve genis bir kaba alinir. icine maydanoz dogranir, havug rendelenir. Bayat
ekmek hafif islatiip icine katilir. Sogan piyazlik dogranir, baharatlar,
yumurta ve misir unu ilave edilip karistirilir. Tavada kizartilir ve sonra servis
edilir (Toksoy, 2018).

Kaynak: Kayabasi Restoran

Cil Kabak Kavurmasi

Malzemeler: 1 adet orta boy cil kabak (yaklasik 1,5 kg), 2 orta boy sogan, 1
adet kirmizi biber, yarim demet maydanoz, yarim demet dereotu, 1 cay
kasigl aci biber, 2 yemek kasig tereyagi, 3 yemek kasigi siviyag, 1 tatli kasig
tuz.

Yapilisi: Kabak ince ince jllyen seklinde dilimlenir, tuzda bekletilir. Genis bir
tencereye sogan piyazlk seklinde dogranir. Kirmizi biberde jlulyen seklinde
dogranir. Tereyagl, siviyag, pul biberler bunlar sotelenir. Sonra tuzda
beklemis kabak suyu sikilarak karisimin (izerine eklenir, tencerenin kapagi
acik sekilde sotelenir. Tencere ocaktan alinir, kabagin lizerine maydanoz ve
dereotu ilave edilir (Toksoy, 2018).

Not: Kabak yumusak bir sebze oldugu icin ¢ok fazla pisirmemek gerekiyor.
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Kaynak: Kayabasi Restoran

SONUC

Son vyillarda degisen turistik talep anlayisina paralel olarak ortaya cikan e 139
alternatif turizm dGriinlerinden birisi olan yerel mutfak kiltlrlerinin,
gastronomi turizmi adi altinda bir turizm Urin{ olarak arz edilmesi yayginlik
kazanmaya baslamistir. Bir cok (lke, destinasyon bdyle bir durumdan
faydalanmakta veya faydalanma cabalari icerisinde olmaktadir. Hatta
Gaziantep gibi bazi sehirler kendilerini bu yo6nde markalastirmaya
gotlirmektedir. Yine vyapilan bircok arastirmada, turistler tarafindan
destinasyonlarin ziyaret edilmesinde, tercih edilmesinde en bulyilk
sebeplerden birisinin o yorenin sahip oldugu yerel mutfak kiltirlerinin
oldugu ortaya cikmistir. Vejetaryen mutfagin 6nemine isaret eden bir diger
calismada; Didim Belediyesi, Turkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi (TVD),
Turizm Arastirmalari Dernegi (TURAD) ve Didim Turizm Altyapi Birligi’'nin
ishirliginde 29-30 Nisan 2017 tarihlerinde gergeklestirilen ve Turkiye’'de ilk
olan Didim Vegan Festivali 6rnek olarak gosterilebilir. Festival
organizasyonu siresince Didim’e ait icerisinde et ve et Urlnlerinin
bulunmadigl yerel yemekler sergilenmis, stantlarda yer alan yesillik ve
dogal Urilinler oraya gelen vatandaslarin yogun ilgisini cekmistir. Bu arada
Vejetaryen mutfak ile ilgili panellerin yaninda mutfak seflerinin
gerceklestirmis olduklari canli sunumlar ilgi c¢ekmistir (Slinnetgioglu,
Mercan, Yildirim, Turkmen, 2017:250). Bu durum bize vejetaryen mutfagin
ilerde destinasyonlar icin ne kadar 6nemli oldugunu ve vejetaryen mutfaga
ilgi duyanlarin oldugu pazarin ihmal edilmemesi gerektigini gostermektedir.
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Gahsmamizda boyle bir merkez olabilecegini digindigimiz Ordu ilinin
yerel mutfak kiltiriiniin, yoresel yemeklerinin 0Ozelliklede vejetaryen
kiiltiire sahip olan insanlarin tiiketimine sunulabilecek vejetaryen mutfak
Ozelliklerinin dikkate alinmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Bu farkl 6zelligi
Ordu’nun taninmasina ve pazarlanmasina firsat verecektir. Calismada, Ordu
destinasyonunun bu 6zelligini ifade eden yemek tariflerine yer verilmistir.
Ordu destinasyonu bu 6zelligi ile farkli bir gekicilige sahip olup; bu durum
degerlendirilebilirse, yukarida ifade ettigimiz gibi hem taninmasina ve
turizminin gelismesine ama ayni zamanda marka bir sehir olmasina da katki
saglayacaktir.
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