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Ozet

Bu aragtirmanin amaci, Ordu mutfak kiiltiiriiniin yerel halk tarafindan taninma durumunu tespit etmektir. Aragtirmanin 6rneklemini
Ordu ilinin Altinordu ilgesinde yasayan 18 yas ve iistii 597 kisi olugturmaktadir. Arastirmada veri toplama araci olarak anket
yontemi kullanilmigtir. Anketler, 18 Mart-13 Mayis 2022 tarihleri arasinda uygulanmistir. Sonuglar; katilimcilarim en ¢ok
corbalardan pancar (karalahana) corbasini, et yemeklerinden keskegi (gendemeyi), sebze yemeklerinden pancar (karalahana)
désemesini, mantar yemeklerinden mantar kavurmasini, hamur islerinden musir unu yaglasini, tatlilardan findikli un helvast ve
findikli burma tatlisini, recellerden dag cilegi regelini bilip tattigini gostermistir. Ayrica sonuglar; katilimeilarin evlerinde Ordu
yoresel gidalarina siklikla yer verdigini, Ordu yoresel gidalarinin gesitliligini orta diizeyde yeterli buldugunu, Ordu yoresel
gidalarini orta diizeyde lezzetli buldugunu géstermistir. Diger taraftan sonuglar; katilimcilarin ¢ogunun illerinde, Ordu yoresel
gidalarimi meniisiinde bulunduran restoranlarin sayisini ve Ordu mutfak kiiltiirtiniin Tiirkiye’deki taninirligini yeterli bulmadigini
gostermisgtir.

Anahtar Kelimeler: Ordu, Mutfak Kiiltiirii, Yerel Halk

Abstract

The aim of this research is to determine the recognition of Ordu cuisine culture by the local people. The sample of the research
consists of 597 people aged 18 and over living in Altinordu district of Ordu province. Questionnaire method was used as data
collection tool in the research. The Questionnaires were applied between 18 March and 13 May 2022. Results showed that the
participants mostly knew and tasted pancar (kale) soup from soups, keskek (gendeme) from meat dishes, pancar (kale) ddseme from
vegetable dishes, mushroom roast from mushroom dishes, corn flour yaglas from pastries, hazelnut flour halva and burma dessert
with hazelnut from desserts, wild strawberry jam from jams. In addition, the results showed that the participants often included
Ordu local foods in their homes, they found the variety of Ordu local foods moderately sufficient, and they found Ordu local foods
moderately delicious. On the other hand, the results showed that most of the participants didn’t find the number of restaurants in
their provinces that have Ordu local foods on their menu and the recognition of Ordu culinary culture in Turkey sufficient.
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Giris

Yeryiiziinde yasam; hava, su ve besin sacayaginin iizerine oturur. Ugiincii ayag1 olusturan besine ulasmak,
birgok canli gibi insan i¢in de bir y18in ugras demektir. ilk evrelerde bitkisel besinini bulup toplayan, hayvansal
besinini izleyip avlayan insan, giderek bazi buluslariyla beslenme ugraslari baglaminda diger canlilardan
ayrilmistir. Ates yakip yiyecegini pisirmis, biriktirmeye, iretmeye ve evcillestirmeye girismis; bdylelikle hem
besin miktar1 hem de cesitliligi yoniinden dogadan daha fazla yararlanabilmistir. Beslenme diizenindeki
cesitlilik, insan1 sadece karin doyurma/yasamu siirdiirmeye degil, tat almaya da yoneltmistir. Zamanla ticaret
veya yerlilestirme yoluyla degisik besin maddeleri iiretmenin disinda, yeni malzeme birlesimleri ve yeni

pisirme yontemleri denenmistir. Hazirlanan besin maddeleri lizerinde cografi etkenlerin 6zel bir rol oynamasi
ile de bolgesel mutfaklarin 6tesinde yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmistir (Delemen, 1985: 1; Delemen, 2001: 1).

Yoresel mutfaga ilginin artmasiyla daha fazla destinasyon temel turizm {iriinii olarak gidaya odaklanmaktadir
(Ab ve Geng-Qing Chi, 2010: 532). Horng ve Tsai (2012: 288) yoresel mutfagi, bir destinasyonun goriinmez
mirasinin temel bir 6rnegini temsil ettigini ifade ederken Jalis, Che ve Markwell (2014: 103) yoresel mutfagi,
“bir destinasyonun kimligine katki saglayan, bir¢ok turistin seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargasi”
(Dagdeviren, Temiz, Tavsanoglu ve Sirin, 2020: 1543) olarak ifade etmistir. Toks6z ve Aras’a (2016: 175)
gore yoresel mutfak; bir yorenin sahip oldugu yiyecek ve iceceklerin yani sira bu yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, tiikketilmesi, saklanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, sunumunda
kullanilan ara¢ gerecler, mutfagin konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu cercevede gelistirilen inang ve
uygulamalarindan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 ifade eder. Sengiil ve Tirkay’a (2017: 1) gore
yoresel mutfak; belirli bir yoreye ait yiyecek ve iceceklerin yani sira pisirme teknikleri, ara¢ gerecler, adetler
vb. ¢esitli bilesenleri igerisinde barindirir ve bu bilesenler i¢esinde en 6nemli ¢ikti, yoresel yemeklerdir.

Orta Asya, Selguklular ve Beylikler, Osmanlilar, Cumhuriyet olarak donemlere ayrilan Tiirk mutfagi, tarihsel
gelisimi i¢inde farkli iilke mutfaklariyla yasanan etkilesim sonucu milkkemmel bir sentez olusturmustur. Ancak
pek cok yemek, diinyaca unlii klasik Tiirk mutfagina cesitli nedenlerle giremedigi i¢in bu sentezde yer
alamamustir. Oysa Edirne’den Kars’a, Sinop’tan Mersin’e {riinleriyle farklilik gdsteren ¢ok zengin bir yoresel
mutfak, Tirkiye’de varligin stirdiirmektedir (Halic1, 2001: 1). Tiirkiye’de degisen cografi 6zellikler, yoresel
mutfaklarin olusumunu etkilemektedir. Ozellikle degisen iklim kosullar1 ve buna bagl olarak cesitlenen
ekonomik 6zellikler ve tiretim faaliyetleri, Tiirkiye’de farkli yoresel mutfaklarin olusmasinin en 6nemli
nedenleri arasinda yer almaktadir (Gokge, 2019: 7).

Tiirkiye’nin farkli ve zengin mutfaklar1 arasinda sayilan, 6zellikle vejetaryen iiriinleri ile dikkat ¢eken 6nemli
illerinden birisi Ordu’dur (Yavuz, 2018: 124-125). Dogu Karadeniz Bolgesinin kapisi konumundaki Ordu
ilinin (T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanligi, 2022) mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde cografi 6zellikler ve
tarihsel siire¢ igerisinde yasanan goclerin etkisi hissedilir. Tiirkiye’de yoresel mutfaklarin 6zgiin etkilerini
icinde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii yagamaktadir. Diger taraftan kiiresellesmenin etkisi
ile diger diinya mutfaklarindan etkilenmelerin ve fast food gibi bazi akimlarin etkili oldugu giiniimiizde, Tiirk
Mutfak kiiltiiriiniin yasamas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda yapilmasi gerekenler bulunmaktadir
(Giiler, 2010: 29).

Bu arastirmada “Ordu mutfak kiiltiiriinii yerel halk, ne dl¢lide tanimaktadir?” sorusuna yanit aranmistir. Bu
cercevede arastirmanin amaci, Ordu mutfak kiiltlirlinlin yerel halk tarafindan taninma durumunu tespit
etmektir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmada yerel halkin yoresel gidalarini bilme ve tatma durumu, evlerinde
yoresel gidalaria yer verme durumu ve yoresel gidalarini gesitli ve lezzetli bulma durumu, Ordu yoresel
gidalarin1 meniisiinde bulunduran restoranlar1 ve Ordu mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki tanmirligim yeterli
bulma durumu belirlenmeye calisilmis, Ordu Mutfak kiiltiiriiniin yasamas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi
konusunda oneriler gelistirilmistir.

Literatiir
Karadeniz Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Ankara Ticaret Odasi ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirmada “Tiirkiye’nin Lezzet
Haritas1” ¢ikarilmistir. Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan bu haritaya gére bolgeler arasinda 397 ¢esit yiyecek ve
igecek ile Karadeniz Bélgesi dordiincii sirada yer almaktadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017: 174, Anadolu
Ajansi, 2008).

Karadeniz Bolgesi, genel olarak pratik ve basit bir mutfaga sahiptir (Gurme Rehberi, 2022; Sengiil ve Tiirkay,
2015: 601; Kabacik, 2019: 143). “Yemeklerde kullanilan temel malzemeler; karalahana, kabak, taze veya kuru
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fasulye, hamsi/alabalik, misir unu, tereyagi ve i¢ yagdir”. Sahilden i¢ kesimlere dogru gidildik¢e temel
ekonomik faaliyet olan tarim, yerini hayvanciliga birakmaktadir. Bu degisime bagli olarak bal ve siit {iriinleri,
sahil kesimine kiyasla bolge mutfaginda daha fazla yer tutmaktadir (Kabacik, 2019: 143; Cokisler ve Tiirker,
2015: 125). Bolge mutfaginda az yagda kizartma, sacda kavurma, firinlama ve tandir teknikleri yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bolgeye 6zgii “dible’” ise kiigiik dogranmig taze veya salamura sebzelerin az
haslandiktan sonra soganla az yagda sotelenmesi ile hazirlanan bir yemektir. Sebzeyi hasladiktan sonra
kavurma yontemi, baska bolgelerimizde pek goriillmez (Giirsoy, 2013: 88).

Karadeniz Boélgesi’'nde daglarin kuzeyi ile giineyinin mutfak kiiltiirleri birbirinden farklidir. Daglarin
kuzeyinde Iskitler (Sakalar) ve sonrasinda da Pontus medeniyeti, yaklasik 2000 yil hiikiim siirerken ayni
daglarin giineyinde Hitit, Frig, Galat, Roma ve Selguklu medeniyetleri yasamustir. Bu kiiltiirlerin hepsi,
Karadeniz mutfagin sekillendirmistir. Mutfakta, kiy1 seridinde yorede uzunca bir siire hiikiim siiren Pontus
medeniyetinin etkisi goriiliitken Bati Karadeniz Bdliimii’'nde Marmara Bolgesi’nin, Dogu Karadeniz
Boliimii’nde ise Kafkaslar’in etkisi goriilmektedir (Giirsoy, 2013: 88-89).

Karadeniz Bolgesi yemekleri, cogunlukla orada yetisen iirlinlere gore sekillenmistir. Bu durum, bolge iginde
yer yer birliktelik gostermekle beraber, benzer yemeklere sahip bati, dogu kiy1 ve dogu i¢ olmak iizere ti¢ farkl
grup olusturmustur. Bati grubunu Bartin, Bolu, Karabiik, Kastamonu, Sinop, Zonguldak; dogu kiy: grubunu
Artvin, Giresun, Ordu, Samsun, Rize, Trabzon; dogu i¢ grubunu Amasya, Bayburt, Corum, Glimiishane, Tokat
meydana getirmektedir (Halic1, 2001: 411-412).

Karadeniz mutfaginin en belirleyici 6zelliklerinden birisi, sebze ve ot yemekleridir. Bu agidan bdlgede, sebze
ve otlardan yapilmis yemeklerin olmadigi bir sofra diisiinmek, neredeyse imkansizdir. Karadeniz’de gokca
yenilen bir siirii ota ilaveten, o ydreden ¢ikmis olmakla birlikte, nerede ise tiim biiylik sehirlerde artik
bulunabilen bazi yiyecekler vardir. Ik akla gelenler melocan (diken ucu), hosuran, mendek, baldiran, taflan,
sakarca ve tirmittir. ikinci grubun {inliileri ise karalahana (yerel dilde “pancar”), pazi (yerel dilde pezik, perzii),
1sirgan, musir (yerel dilde dar1), kiraz, findik ve ¢aydir. Bunlar ise Karadenizli olsun olmasin, artik Tiirkiye’de
yasayan herkesin severek tiikettigi yiyecek maddeleridir (Gurme Rehberi, 2022; Cémert ve Ozata, 2016:
1965).

Bolge’de ¢orbalar, Tiurk Mutfagi’nda oldugu gibi genis bir yelpazede yayilis gostermektedir. Yogurt gorbasi,
Tiirk Mutfagi’nda oldugu gibi Karadeniz Bolgesinin de bas ¢orbasidir. Yore otlariyla tatlandirilan tarhana
corbasi, ¢ig ve kuru sekillerde yapilmaktadir. Ozellikle bdlgenin dogusunda karalahana ve misir orbalar1 cok
yapilmaktadir. Bolgede yabani otlarla yapilan ¢ok sayida ¢orba tiirii bulunmaktadir. Ayrica siitle hazirlanan
corbalarin fazlahigi da dikkat ¢ekmektedir. Balik ¢orbalarinin yani sira kabak, fasulye, pirasa, bakla, patates
gibi sebze corbalari; kizilcik tarhanasi gibi meyve corbasi bolgeye 6zgli corbalardir. Dibek corbasinda
kullanilan kinzi, sirkeli ¢orbada kullanilan cevizde bolgeden yansiyan oOzelliklerdir. Bolge’de yumurta
yemekleri Tiirk Mutfagi ile bir¢cok yerde benzerlik gosterse de Corum’dan ¢oplii yumurta ve ersinde (bir metre
uzunlugunda tavasi olan ara¢) yumurta, Ordu’dan findikli ¢ilbir, dikkat ¢ekmektedir. Cesitli sebze ve otlarla
yapilan kavurma, mihlama ve kayganalar, bolgenin her tarafinda yapilmaktadir (Halic1, 2001: 412-413).

Karadeniz mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye ¢apinda bilinen lezzetlerinin baginda hamsi gelmektedir. Corbasindan
tursusuna, kizartmasindan tatlisina kadar bir¢ok sekilde sunulan hamsinin Karadeniz sofralarinda oldukca
onemli bir yeri bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 601; Sengiil ve Tiirkay, 2017: 90). Hamsi cogunlukla
sahil kesiminin mutfaginda 6nemli bir yere sahip iken i¢ kesimlere gidildik¢e yerini nehir ve gollerden
yakalanan alabalik, sazan vb. baliklara birakir. Sinop’ta cevizli palamut, Corum’da sazan kizartmasi dikkat
cekicidir (Cokisler ve Tiirker, 2015: 125; Halici, 2001: 414). Bir balik bdlgesi olmasina ragmen Karadeniz
Bolgesi’nde 6zgiin et yemekleri de goriilmektedir. Bolu ve Kastamonu’da 6zel tandirlarda pisirilen biitiin kuzu
biryan veya piran bunlardan biridir. Bartin ve Sinop’ta biitiin kuzu dolmasi yapilmaktadir. Akcaabat koftesi,
Bayburt tavasi, Artvin et kavurmasi, Samsun koftesi, Tokat kebabi, c¢arsi icerisinde ulasilabilen
yemeklerdendir. Evlerde pilav iistii et ve et kavurmasi olarak verilen diigiin eti, bolge kentlerinde yaygin bir
sekilde tiiketilmektedir (Halic1, 2001: 413).

Karalahanadan yapilan sarma ve sulu yemek ¢esitleri, bolgenin 6nemli bir kisminda tiiketilmektedir. Fasulye
yemekleri ve tursusu da Bati, Orta ve Dogu Karadeniz halkinin sofralarinda yer alan lezzetler igerisinde yer
almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 90). Misir, bolgeye disaridan getirilerek ekilmesine ragmen bolge halki
tarafindan ¢ok sevilerek mutfak kiiltiiriine yerlesmis bir lezzettir. Ozellikle misir unu, pek ¢ok yemekte
kullanilmaktadir. Hamsi ile olan uyumu nedeni ile bolgede ¢ok tercih edilen misir unu, ekmek yapiminda da
kullanilmaktadir. Misir ekmegi, bolge halkinin sofralariin bagkdsesinde yer almaktadir (Sengtil ve Tiirkay,
2015: 602). Sacda, tavada, pilekide, firinda cesitli tiirlerde pisirilen misir ekmeginin sicakken, ufalanarak,
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seker serpilerek veya yogurtla tiikketilmesi de son derece yaygindir (Halic1, 2001: 417). Dogu Karadeniz bolgesi
illerinden Trabzon ve Rize’de “kuymak” ve “mihlama” isimleri ile taninan lezzetlerin ana maddesi olan misirin
bolgenin en 6nemli besin maddeleri arasinda yer aldig1 sOylenebilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 602).

Karadeniz yemeklerinin diger bolgelerde tinlenmesi daha ¢ok Trabzon Pidesi ile olmustur. Peyniri ve tereyagi
0zel olan bu pide, glinlimiizde de giincelligini korumaktadir. Temeli ayn1 olmasina ragmen acik ya da kapali
olusu, i¢indekiler ve boylari itibariyle olusan farklari, Karadeniz pidesinin sehirlerin adiyla anilmasina neden
olmustur (Trabzon, Bayburt, Artvin, Bafra gibi) (Gurme Rehberi, 2022).

Bolgede bulgur, piring ve gendime pilavlart sik tiiketilmektedir. Giresun’un musir pilavi, misirin pilav olarak
da kullanildigin1 gosteren ilging bir ornektir. Kiimes hayvanlari,, en fazla tavuklu pilav olarak
degerlendirilmektedir. Bu hayvanlardan yapilan yemeklerde Cerkez etkisi (Cerkez tavugu, Cerkez lepsisi)
goriilmektedir. Bandirma ve 1slama yemeklerinde yufka ile hazirlanan kaz veya tavuk tiridinin {izerine iri
doviilmiis ceviz sacgilmasi, bolgeye has bir 6zellik arz etmektedir. Ceviz, ayrica sebzeleri de tatlandiran bir
Ogedir. Cevizli lahana burmasinin bolgede Giircii etkisini gosterdigi sdylenebilir. Bolge, mantar agisindan da
zengindir. Bolgede “Mantarda kurt varsa hayat vardir.” denerek kurtlar suda bekletilerek temizlenmekte ve
mantar korkusuzca yenilmektedir. Bolgede siitlii ve hafif tatlilar arasinda siitla¢ ve asure ilk siradadir. Siitiiniin
giizel olmasi, Hamsikoy siitlacinin yurt disinda da taninmasina yol agmistir. Bartin’in tuzlu siitlaci, dikkat
¢ekicidir (Halic1, 2001: 413-416).

Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde 6zellikle Rize’nin firincilik ve pastacilik, Mengen’in ascilikta 6nemli
bir yer edinmesi, lizerinde durulmasi gereken konulardandir. Osmanli Dénemi’nde, Carlik Rusya’sina giderek
firmcilik ve pastacilik meslegini 6grenen Hemsinliler, bu iilkede kendi firin ve pastanelerini agmislar,
kazandiklar1 paralarla kéylerinde liiks konaklar yaptirmiglardir. 1917°deki Ekim Devrimi’nin ardindan bir
kismi Tiirkiye’ye donmeyi basarirken bir kismi Rusya’da mahsur kalmis, hatta bazilari Josef Stalin doneminde
Rus olmayan diger azinliklarla birlikte Sibirya’ya siirgline gonderilmiglerdir. Hemsinliler, Rusya’da
ogrendikleri firmcilik ve pastacilik meslegini, daha da gelistirerek bugiin diinyada ve Tiirkiye’de bu meslek
dalinda 6nemli bir yere sahip olmuslardir (Kabacik, 2019: 144). Diger taraftan Osmanli sarayimnin ascilari, cok
uzun bir siire Mengenlilerden se¢ilmistir. Zira, Fatih Sultan Mehmet zamaninda Bolulu Yakup Aga ascibasi
yapilmis, O da giivenlik nedeniyle olsa gerek, tiim personelini kendi kdyiinden getirmis ve bu gelenek, siiriip
gitmigtir. Kisa bir siire Eginli, Karamanli ve Nevsehirliler de sarayda ascilik yapmis olsalar da en uzun siire,
Mengenlilere aittir (Glirsoy, 2013: 89).

Ordu Mutfak Kiiltiiri

Ordu ili; basta mavi ve yesilin kucaklastigi kiyilari, koy ve kumsallari, hemen kiy1 seridinden baslayan daglari,
yiikseltilerindeki u¢suz bucaksiz yaylalar1 olmak iizere birgok dogal glizelligi, bitki ortiisii, tarihi dokusu ve
bircok kiiltiirel degeri ile turizmde 6nemli bir potansiyele sahiptir. 100 km’lik kiy1 seridinin 60 km’lik kiy1
boliimii kumsallardan olusan Ordu ili, bu 6zelligi ile diger Karadeniz illerinden farkli bir yapiya sahiptir (T.C.
Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2022).

“Ordu mutfag, yorenin cografi dzelliklerine gore sekillenmistir” (T.C. Ordu Valiligi, 2013: 2). Balik, sebze,
ve meyve yoniinden zengin Karadeniz kiyisinda, dag-yayla ve deniz kiltiiriiniin i¢ ige oldugu bir yorede
bulunmasi, Ordu mutfagini zenginlestirmistir. Balik¢ilik, findik, musir, aricilik ve yaylaciliga baglh ekonomi,
Ordu mutfaginin olusmasinda 6nemli etkendir. Ayrica tarihsel siire¢ icerisinde yasanan gogler, Ordu mutfagini
zenginlestirmistir. Ozellikle Giircii yemeklerinin Ordu mutfaginin zenginlesmesinde payi biiyiiktiir (T.C. Ordu
Valiligi, 2013: 2; T.C. Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, 2021).

Ordu’'nun kiy1r ve yiiksek kesimlerinde cografi kosullardaki degisiklige bagli olarak halkin yiyecek ve
iceceklerinde farkliliklar goriilmektedir. Kiy1 kesimleri, yagislt ve iliman bir iklime sahip oldugundan bitkisel
ve hayvansal (6zellikle balik) temelli beslenme gériilmektedir. Ozellikle Altinordu, Persembe, Giilyali, Fatsa
ve Unye ilceleri; baligi, bali, eti, koftesi ve ekmegi ile iinliidiir.

Karadeniz’in dogal liman 6zelligi gosteren nadir kiyilarina sahip Persembe’de her tiir balik avlanmaktadir ve
son yillarda kiiltiir balik¢ilig1 da gelismistir. Buna bagli olarak hamsi, levrek ve somon balig1 sofralarda ¢ok
sik goriilmektedir. Yiiksek kesimlerde iklim nispeten serttir. Mesudiye, Kabadiiz, Kumru, G6lkoy, Korgan,
Giirgentepe, Aybasti, Kabatas ve Akkus yorelerinde yaylalara bagli olarak yapilan hayvancilik, uzun yillardir
temel gecim kaynaklarindan biridir. Bu yorelerde etli, hamurlu triinlerin; musir, patates ve bugday triinlerinin
sofraya gelme siklig1 fazladir (T.C. Ordu Valiligi, 2013: 2; T.C. Ordu Biiyliksehir Belediyesi, 2021).
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Ordu ili, yenilebilir ot cesitliliginin yan1 sira sebzenin de geleneksel mutfakta farkli yontem ve teknikler
kullanilarak hazirlandigi bir mutfak kiiltiirtine sahiptir (Pir, 2020: 10). Mutfagina, balik ve sebze yemekleri,
tursu kavurmalari, dogada kendiliginden yetisen yoreye 6zgii bitkilerden yapilan yemekler, hamur isleri ve
evde acilan 6zellikle findikla yapilan tatlilar hakimdir. Kiy1 kesimlerinde kirmizi et tiiketiminde genel olarak
sigir eti, i¢ kesimlerde 6zellikle yaylalarda koyun eti tercih edilmektedir (T.C. Ordu Valiligi, 2013: 2; T.C.
Ordu Biiytiksehir Belediyesi, 2021). Degisen-gelisen yapiya bagli olarak bazi degisiklikler yasansa da Ordu’da
genel olarak geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmaya ¢alisildigr gériilmektedir (Yavuz, 2018: 128).

“Cografi isaret, tiikketiciler i¢in iiriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve {iriiniin s6z konusu karakteristik
ozellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti eden kalite isaretidir. Cografi isaret tescili
ile kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak belli bir iine
kavusmus tiriinlerin korunmasi saglanir” (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022a). Bu amagla Ordu ili
mutfagina ait degerlerin tescili i¢in ¢esitli kurumlar girisimlerde bulunmus ve Ordu iline 6zgii ¢esitli tirtinler
cografi isaret almaya hak kazanmistir. Tablo 1°de Ordu ilinin cografi igsaret almis {irlinlerine iligkin kisa bilgi
verilmistir. Tablo 1’de goriildiigi gibi Ordu iline ait dokuzu “mahreg isaret”, ikisi “mense ad1” olmak lizere
toplam 11 adet cografi isaretli {iriin bulunmaktadir. Ik cografi isaret tescili alan iiriin, Akkus seker fasulyesi
iken son {irlin Ordu melocan kavurmasidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022b). Ordu iline 6zgii cografi
isaret tescil islemleri devam eden {irlinler ise Aybasti beyaz peyniri, Giirgentepe ¢oban fasulyesi, Kabatas koy
peyniri, Kumru findik macunu, Ordu bahge ¢ilegi receli, Ordu ¢akildak findig1, Ordu dut pekmezi, Ordu tirmit
salamura, Ordu firin fasulyesi, Ordu hurmasi, Ordu 1sirgan ¢orbasi, Ordu incir regeli, Ordu kabag1 kavurmasi,
Ordu kestane bali, Ordu kokulu iiziim serbeti, Ordu kuru yufkasi, Ordu misir unu ¢almaci, Ordu sakarca
kavurmasi, Ordu su béregi, Ordu yayla pancari tursusu, Unye biber tuzu, Unye kdy peyniri ve Unye pidesidir
(T.C. Ordu Valiligi, 2013: 2).

Tablo 1. Ordu ilinin Cografi Isaretli Uriinlerine Iliskin Kisa Bilgi

Sira No Cografi Isaretli Cografi Isaretin Tiirii Tescil Tarihi Basvuru Yapan/Tescil
Uriiniiniin Ad1 Ettiren Kurumun Adi
1 Akkus Seker Fasulyesi Mense Adi 23.03.2012 Akkus Ziraat Odasi
Ordu Yayla Pancari
2 Tursusu / Ordu Diirme Mahreg Isareti 15.12.2017 Kabadiiz Belediyesi
Tursusu
3 Kabatas Helvasi Mabhreg Isareti 18.12.2017 Kabatag Belediyesi
4 Ordu Persembe Ceviz Mabhreg Isareti 18.12.2017 Persembe Belediyesi
Helvasi i
5 Ordu Kivisi Mense Ad1 05.09.2019 Ordu [l Tarim ve
Orman Miidiirligi
6 Ordu Tostu Mahreg Isareti 24.05.2021 Ordu Bityiiksehir
Belediyesi
7 Yalikoy Koftesi Mahreg Isareti 26.01.2022 Ordu Bu}_/uks_e hir
Belediyesi
8 Ordu Taflan Tursusu Mahreg Isareti 10.05.2022 Ordu Biiyiiksehir
Belediyesi
Ordu Sakarca . . Ordu Biiytiksehir
9 Mihlamas: Mahreg Isareti 22.07.2022 Belediyesi
10 Ordu Galdirik Mahreg Isareti 17.08.2022 Ordu Bityiiksehir
Kavurmast Belediyesi
11 Ordu Melocan Mabhreg Tsareti 11.09.2022 Ordu Bityiiksehir
Kavurmasi Belediyesi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022b.

Ordu, ayrica Ordu Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Giilyali ilgesinde kurulan “Cikolata Park™ ile de dikkat
cekmektedir. Sehrin turizmine ve ekonomisine katki saglamak amaciyla hayata gegirilen proje kapsaminda
olusturulan atdlyede kadinlar tarafindan ¢ikolatalar iiretilmekte ve bu iiretilen ¢ikolatalar ise daha sonra
Cikolata Kafe’de ve sehrin farkli noktalarinda satisa sunulmaktadir. Uretimi yapilan ¢ikolataya, sehirdeki
Kurul Kalesi’nde 2016 yilinda yapilan arkeolojik kazida 2 bin 100 yillik heykeli bulunan, mitolojide “Ana
Tanriga” olarak anilan Kybele’nin adi verilmistir. Sehirdeki findik, kokulu {iziim, mavi yemis, 1sirgan gibi
Ordu’da bulunan sebze ve meyvelerden ve baldan hazirlanan gikolatalara yerli ve yabanci turistler biiyiik ilgi
gostermektedir. Tur otobiisleri ile bolgeye gelen turistler, denize 100 metre mesafedeki atélyede hazirlanan
cikolatalarin yapimindaki her agamaya da tanik olma sansi1 yakalayabilmektedir. Cikolata Kafe’de, kurum ve
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kisisel workshoplar araciligiyla ziyaretgilere kendi ¢ikolatalarini kendi tercih ettigi iceriklerle hazirlama
imkan1 da sunulmaktadir (Anadolu Ajansi, 2022; T.C. Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, 2022).

Ilgili Arastirmalar

Sanlier, Cémert ve Durlu-Ozkaya (2008); genclerin Tiirk mutfaginda énemli yeri bulunan geleneksel tatl ve
helvalar hakkindaki bilgi diizeylerini saptamak, geleneksel tatlarin degerinin farkinda olup olmadiklarini
belirlemek amaciyla Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesinde okuyan 270 o6grenci iizerinde yiiriittiikleri
arastirma sonucunda genglerin %84,9’unun sabuniyeyi, %81,9 unun kiinciili akit ve samsay1, %81,5’inin nazli
as1, %80,4 liniin asideyi, %78,2 sinin fitir1, %76,3 {iniin siirganiyeyi, %75,6’sinin elmasiye ve incir uyutmasini
bilmediklerini tespit etmislerdir.

Sergeoglu (2014), Erzurum halkinin mutfak kiiltiirlerini taniyip tanimadiklarini belirlemek amaciyla 390 kisi
tizerinde yiiriittiigli arastirma sonucunda gorbalardan bulgur (%76,2), ayran as1 (% 73,3), kesme as1 (% 67,3),
paca (% 62.4) ve herle ¢orbasinin (% 49,5) bilinip tadildigini; ana yemeklerden etli lahana sarmasinin bilinip
tadilmada ilk sirada oldugunu (%87,4), yore halki tarafindan bu kategoride daha dnce duyulmayan yemeklerin
ise ¢iris (%35,8) ve kavurma mihlasi (%33,1) oldugunu; hamur islerinden su boregi (%93,1), eriste (%84,8)
ve tatar boreginin (%81,1) cok biiyiik bir oranda bilinip tadildigini, sini ketesi (%17,5), seker ketesi (%13,9)
ve bisinin (%13,2) tadilmadigim ve tatmaya da gerek duyulmadigini; pilavlardan mercimekli bulgur pilavinin
(%77,9) en ¢ok, yumurta pilavinin (%57,2) en az bilinen pilav ¢esidi oldugunu; tatlilardan kadayif dolmasi
(%94,1) ve un helvasinin (%90,2) bilinen ve tadilan tatlilar oldugunu, hurma tatlist (%16,7), demir tatlist
(%14,4) ve incir dolmasinin (%13,2) bilinmeyen tatlilar oldugunu; diger taraftan lavas ekmegi (%82,5), lahana
tursusu (%74,9) ve kusburnu suyunun (%73,7) bilinip tadildigin1 ancak yemlik (%63,1) ve pazi sapinin
(%46,6) bilinirliginin zayif oldugunu tespit etmistir. Ayrica aragtirma sonucunda katilimcilarin ¢ogunun
Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklar1 (%76,1), evlerinde yoresel yemeklere yer verdikleri (%68,0)
ve Erzurum yoresel yemeklerini gesitli bulmadiklari (%55,6) tespit edilmistir. Bunun yaninda arastirma
sonucunda katilimcilarin gogunun Erzurum mutfak kiiltiirliniin unutulmadigi (%59,4), Erzurum’da ¢ogunlukla
yoresel yemeklerin yapilmadigi (%67,6), Erzurum mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye’de taninmadigr (%58,7),
Erzurum mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek i¢in halka yoresel mutfak konusunda egitim verilmesi gerektigi
(%32,3) goriisinde oldugu bulgusuna ulasilmistir.

Celik, Aksoy ve Durlu-Ozkaya (2017), iiniversite dgrencilerinin Yozgat'm yoresel yemeklerini tanima
durumlarim1  belirlemek amaciyla Bozok Universitesi’nde 6grenim goren 380 ogrenci {izerinde
gerceklestirdikleri arastirma sonucunda Ogrencilerin %52,1°inin Yozgat’in yoresel yemeklerini lezzetli
bulduklarini, %75,5’inin ydresel yemeklerin gesitliligini yetersiz gordiiklerini, ankete katilan 6grencilerin
yarisindan fazlasinin “arabasi” ve “testi kebab1” diginda kalan diger yoresel yemekler hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmadiklarini tespit etmislerdir. Arastirmada 6grencilere Yozgat’in mutfak kiiltiirii ile ilgili diislinceleri
soruldugunda &grencilerin %43,7’sinin Yozgat mutfak kiltiiriiniin unutuldugunu disiindiigi, %38,2’sinin
Yozgat’in yoresel yemeklerinin sehrin kiiltiiriinii yansittigi, %10,8’inin Yozgat’ta ¢ogunlukla yoresel
yemekler yapildigi, %7,4’linlin ise Yozgat mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye nin her yerinde taninmadig1 yanitini
verdigi gorilmiistiir. Ayrica arastirma sonucunda 6grencilerin %28,9’unun Yozgat mutfagini tanitmak igin
halka yoresel mutfak konusunda egitim verilmesi gerektigine inandigi bulgusuna ulagilmistir.

Derinalp Canake1 (2021), Adana halkinin mutfak kiiltiirlerini tan1y1p tanimadiklarimi belirlemek amaciyla 412
kisi ilizerinde yaptig1 arastirma sonucunda katilimcilarin aklina ilk gelen Adana yemeginin Adana kebap,
iceceginin salgam, tatlisinin ise karakus oldugunu, mutfaklarinda yer verdikleri Adana yiyecekleri igerisinde
ilk siray1 Adana kebabinin, mutfaklarida yer vermediklerinde ise ilk sirayr mumbarin aldigini gérmiistiir.
Ayrica aragtirma sonucunda katilimeilarin mutfaklarinda siklikla kullandiklari lezzetlendiriciler/baharatlar
icerisinde ilk siray1 karabiberin aldigi, katilimcilarin tamaminin Adana mutfak kiiltiiriiniin unutulmadigini
diisiindligli, Adana yoresinin yemeklerini pisirmeme nedenleri igerisinde ise ilk siray1 pisirme zorlugunun
aldig1 bulgusuna ulagilmistir.

Yapilan arastirma sonuglari, {iniversite dgrencilerinin geleneksel ve yoresel gidalar konusunda bilgilerinin
yetersiz oldugunu, yoresel mutfak kiiltiiriiniin unutulup unutulmadigi konusunda katilimeilarin goriislerinde
farkliliklar bulundugunu, katilimcilarin yoresel yemekleri lezzetli bulsa da ¢esitliligini yetersiz buldugunu
gostermistir.
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Yontem
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evreni, Ordu ilinde yasayan 18 yas ve iistii kisilerdir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK)
adrese dayali niifus kayit sistemi sonuglarma gore 2021 yilinda Ordu ilinin niifusu 760.872dir. Orneklem
seciminde Sekaran ve Bougie’nin (2016: 264) 6rneklem biiyiikliigii tablosundan yararlanilmistir. Bu tabloya
gore evren, 75 bin oldugunda 6rneklemin 382, 1 milyon oldugunda 6rneklemin 384 olmasi yeterli goriilmekle
birlikte aragtirmanin 6rneklemini Ordu ilinin Altinordu ilgesinde yasayan ve kolayda 6rneklem yontemi ile
belirlenen 18 yas ve iistii 597 kisi olusturmaktadir. Altinordu, Ordu Valiligi ve Biiyiiksehir Belediyesinin
bulundugu, niifus bakimindan Ordu ilinin 19 ilgesi igerisinden en kalabalik olamidir. TUIK’in 2021 y1l1 adrese
dayali niifus kayit sistemi sonuglarina gore niifusu 229.214tiir.

Arastirma Verilerinin Toplanmasi ve Analizi

Arastirma verilerinin toplanmas1 6ncesinde Cankir1 Karatekin Universitesi Etik Kuruluna bagvuru yapilmis ve
ilgili kurul, 21 Nisan 2020 tarihinde arastirmanin kriterlere uygun olduguna karar vermistir. Arastirma
verilerinin toplanmasi, 18 Mart-13 Mayis 2022 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.

Arastirma verilerinin toplanmasinda anket yonteminden yararlanilmigtir. Anket formunun ilk kisminda
sosyodemografik 6zellikleri belirlemek icin arastirmaci tarafindan olusturulan ikisi kapali uclu (cinsiyet ve
egitim seviyesi); li¢li agik uglu (yas, meslek ve aylik ortalama hane halki geliri) olmak iizere toplam bes adet
soru yer almistir. Anket formunun ikinci kisminda yo6resel gidalarin bilinme ve tadilma durumlarini belirlemek
icin besi ¢orba (baldiran ¢orbasi, beyaz musir gorbasi, findik ¢orbasi, 1sirgan ¢orbasi ve pancar [karalahana]
corbasi), dordii et yemegi (Giircii kavurmasi, keskek [gendeme], pancar [karalahana] désemesi ve zetiyani),
26°s1 sebze yemegi (fasulye tursusu diblesi, findikli patlican, firin fasulye kavurmasi, galdirik kavurmasi,
galdirik kayganasi, hoskiran kavurmasi, 1sirgan yaglasi, kabak kayganasi, kurutulmus kabak kavurmasi,
kurutulmus kabak yogurtlamasi, kurutulmus kiyma fasulye yemegi, kurutulmus patates kavurmasi, lobye,
melocan [diken ucu] kavurmasi, pancar [karalahana] diblesi, pancar [karalahana] ddsemesi, perzii [pazi]
diblesi, pezik [pazi] mihlamasi, pezik [pazi] miicveri, pezik [pazi] yemegi, pirasa kayganasi, sakarca
kayganasi, sakarca mihlamasi, sarimsakli stizme yogurtlu perzii [pazi], taze fasulye diblesi ve uckur kabagi
kavurmasi), ikisi mantar yemegi (mantar kavurmasi ve tirmit [yerel findik mantar1] kavurmasi), besi hamur isi
(yagh [yagh pide]), kuru yufka boregi, findikli balli kuru yufka boregi, bileki ekmegi ve misir unu yaglasi),
besi tatli (Persembe ceviz helvasi, pekmez yaglasi tatlisi, findikli un helvasi, findikli burma tathis1 ve papa
[siyah Gizlim]) ve ikisi regelden (dag ¢ilegi receli ve incir regeli) olusan toplam 49 adet yoresel gida yer almugtir.
Yoresel gidalarin listesi, T.C. Ordu Valiligi’nin (2013) “Ordu Mutfak Kiiltliri: Dogal iiriinler, saglikli
beslenme ve nefis yemekleriyle...” adli yaymindan ve T.C. Ordu Biiyliksehir Belediyesi’nin (2021) “Ordu
Mutfagi: Yoresel Ev Yemekleri” adli yaymindan yararlanilarak olusturulmustur. T.C. Ordu Valiligi’nin
yayminda yoresel gidalar; ¢orbalar (alt1 adet), etli yemekler (alt1 adet), sarmalar (bes adet), balik yemekleri
(alt1 adet), zeytinyagh yemekler (17 adet), hamur isleri (dokuz adet), tatlilar/regeller (11 adet), tursu/tursu
kavurmalar1 (iki adet tursu, dort adet tursu kavurmasi) seklinde gruplandirilmistir. T.C. Ordu Biiyiiksehir
Belediyesi’nin yayimninda ise yoresel gidalar; ¢orbalar (dokuz adet), etli yemekler (sekiz adet), sebze yemekleri
(32 adet), baliklar (dokuz adet), sarmalar (bes adet), tursu kavurmalar1 ve kayganalari (11 adet), hamur isleri
(12 adet), tatlilar (14 adet), receller/pekmezler (4 adet) seklinde gruplandirilmistir. Arastirmada gida listesi
olusturulurken amaca hizmet etme faktorii dikkate alinmigtir. Bu dogrultuda Ordu’ya has 6zellikler tagisa da
un corbasi, kuru fasulye gibi gidalar ile balik yemekleri, sarmalar gibi Tiirkiye mutfaginda énemli bir yer
edinen gidalar, Ozellikle arastirma kapsami diginda birakilmistir. Anket formunun son kisminda ise
katilimcilarin evlerinde yoresel gidalara yer verme durumunu, yoresel gidalari ¢esitli bulma durumunu, yoresel
gidalari lezzetli bulma durumunu, Ordu yoresel gidalarini meniisiinde bulunduran restoranlari ve Ordu mutfak
kiiltiirtintin Tiirkiye’deki tanimirligini yeterli bulma durumunu belirlemek i¢in olusturulan bes adet soru yer
almistir. Anket formunun bu kismindaki Ordu yoresel gidalarini meniisiinde bulunduran restoranlari yeterli
bulma durumu sorusu arastirmaci tarafindan, diger sorular ise Ser¢eoglu’nun (2014) makalesinden
yararlanilarak olusturulmustur. Yoresel lezzetlerin bilinme ve tadilma durumu “Bilmiyorum, tatmadim.”,
“Biliyorum, tatmadim.”, “Biliyorum, tattim.” sec¢enekleri ile 6l¢iiliirken Anket formunun son kisminda yer
alan katilimcilarin evlerinde Ordu yoresel gidalarina yer verme durumu “Siklikla”, “Bazen”, “Hi¢/Neredeyse
hi¢”, yoresel gidalarini ¢esitli ve lezzetli bulma durumu “Cok”, “Orta diizeyde” ve “Hi¢/Neredeyse hi¢”, Ordu
yoresel gidalarini meniisiinde bulunduran restoranlar1 ve Ordu mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki taninirligini
yeterli bulma durumu ise “Evet”, “Hayir” segenekleri ile 6l¢iilmiistiir.
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Arastirma sorularmin anlasilip anlasilmadigina saptamak amaciyla 50 kisi iizerinde bir pilot ¢alisma
gerceklestirilmis, anlasilmayan sorularda degisiklikler yapilarak anket formuna son sekli verilmistir. Arastirma
sonucunda elde edilen veriler, bilgisayara aktarildiktan sonra frekans ve yiizde dagilimlar1 hesaplanmustir.

Aragtirma verilerinin analizinde IBM SPSS 22’den yararlanilmigtir.

Bulgular

Tablo 2’de katilimcilarin sosyodemografik 6zellikleri verilmistir. Tablo 2°de goriildiigii gibi katilimeilarin
cogu kadin (%64,5), 25-31 yas araliginda (%36,3), lise mezunu (%58,3), 6zel sektor ¢alisani (%44,9) ve aylik
ortalama hane halki geliri 4.250 TL ve altinda (%55,9) olan kisilerden olusmaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin sosyodemografik 6zellikleri

" Frekans Yiizde

Degisken Grup ) (%)

Cinsiyet Erkek 212 35,5
Kadin 385 64,5

18-24 51 8,5

25-31 217 36,3

Yas 32-38 164 21,5
39-45 121 20,3

46 ve Usti 44 7,4

Ilkokul 33 55

Ortaokul 44 7,4

Egitim seviyesi I:ISE‘ 348 58,3
On lisans 114 19,1

Lisans 56 9,4

Lisansiistii 2 0,3

Bagimsiz ¢alisan 36 6,0

Emekli 9 1,5

Ev hanimi 187 31,3

Meslek Issiz 4 0,7
Kamu sektorii ¢alisan 52 8,7

Ogrenci 41 6,9

Ozel sektor calisani 268 449

4.250 TL ve alt1 334 55,9

4.251 TL-5.000 TL 83 13,9

Aylik ortalama hane halk: geliri 5.001 TL-5.750 TL 140 23,5
5.751 TL-6.500 TL 27 45

6.501 TL ve {isti 13 2,2

Tablo 3’te katilimeilarin Ordu’nun yoresel ¢orbalarmi bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 3’te
gorildiigi gibi katilimeilari %93,3’1 pancar (karalahana) ¢orbasini, %92,3’1 beyaz musir ¢orbasini ve 1sirgan

corbasini, %87,1°1 baldiran gorbasini, %83,8’1 findik ¢orbasini bilip tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Ordu’nun yoresel ¢orbalarini bilme ve tatma durumu

Bilmiyorum, tatmadim.

Biliyorum, tatmadim.

Biliyorum, tattim.

Corbalar f % f % f %
1. Baldiran ¢orbasi 56 9,4 21 3,5 520 87,1
2. Beyaz musir ¢orbasi 29 49 17 2,8 551 92,3
3. Findik ¢orbast 76 12,7 21 3,5 500 83,8
4. Isirgan gorbasi 24 4,0 22 3,7 551 92,3
5. Pancar (Karalahana) 19 3.2 21 35 557 93.3
gorbasi

Tablo 4’te katilimcilarin Ordu’nun yoresel et yemeklerini bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 4’te
goriildigi gibi katilimcilarin %89,9°u keskegi (gendemeyi), %84,6’s1 pancar (karalahana) ddsemesini,

%84,3’1 Giircli kavurmasini, %78,1°1 zetiyaniyi bilip tattiklarini ifade etmistir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Ordu’nun yoresel et yemeklerini bilme ve tatma durumu

. Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
Et yemekleri f % r % f %
1. Giircii kavurmasi 54 9,0 40 6,7 503 84,3
2. Keskek (Gendeme) 19 3,2 41 6,9 537 89,9
8. Pancar (Karalahana) 25 42 67 11,2 505 84,6
dosemesi
4. Zetiyani 61 10,2 70 11,7 466 78,1

Tablo 5°te katilimcilarin Ordu’nun yoresel sebze yemeklerini bilme ve tatma durumu verilmigtir. Tablo 5°te
goriildiigi gibi %87,9°u pancar (karalahana) désemesini, %87,1°1 perzi (pazi) diblesini, %86,6 pezik (paz1)
yemegini, 86,4’{i pezik (paz1) miicveri ve pirasa kayganasini, %86,3’1 pancar (karalahana) diblesini, %85,6’s1
pezik (pazi) mihlamasini, %85,3’1 sakarca kayganasini ve sakarca mihlamasini, %83,9’u fasulye tursusu
diblesini, %83,2’si galdirik kavurmasini, %82,7’si firin fasulye kavurmasini, %81,6’s1 hogkiran kavurmasini,
%80,6’s1 1sirgan yaglasini, %80,4’1i galdirik kayganasimi, %78,2’si sarimsakli siizme yogurtlu perziiyii
(paz1y1), %78,1’1 kabak kayganasini, %77,2’si findikli patlicani, %74,0’1 taze fasulye diblesini, %73,0’1
melocan (diken ucu) kavurmasini, %71,9’u kurutulmus patates kavurmasini, %69,7’si kurutulmus kiyma
fasulye yemegini, %69,3’0 kurutulmus kabak yogurtlamasini, %67,8’1 kurutulmus kabak kavurmasi ve ugkur
kabag1 kavurmasini, %67,2’si lobyeyi bilip tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Ordu’nun yoresel sebze yemeklerini bilme ve tatma durumu

Sebze vemekleri Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
y f % f % f %
1. Fasulye tursusu diblesi 26 4.4 70 11,7 501 83,9
2. Findikl1 patlican 64 10,7 72 12,1 461 77,2
3. Firin fasulye kavurmast 22 3,7 81 13,6 494 82,7
4. Galdirik kavurmasi 20 3,4 80 13,4 497 83,2
5. Galdirik kayganasi 34 5,7 83 13,9 480 80,4
6. Hoskiran kavurmasi 31 52 79 13,2 487 81,6
7. Isirgan yaglasi 33 55 83 13,9 481 80,6
8. Kabak kayganasi 36 6,0 95 15,9 466 78,1
9. Kurutulmus kabak 29 4,9 163 273 405 67,8
kavurmasi

10. Kurutulmus kabak 27 45 156 26,1 414 69,3
yogurtlamast

1. Kurutulmus kiyma 27 45 154 25,8 416 69,7
fasulye yemegi

12. Kurutulmus patates 24 4.0 144 241 429 71.9
kavurmasi

13. Lobye 52 8,7 144 24,1 401 67,2
14. Melocan (Diken ucu) 31 5.2 130 218 436 730
kavurmasi

1_5. Pa_ncar ( Karalahana) 28 47 54 9.0 515 86.3
diblesi

16 Pancqr (Karalahana) 24 40 48 8,0 595 87.9
dosemesi

17. Perzii (Paz1) diblesi 23 3,9 54 9,0 520 87,1
18. Pezik (Paz1) mihlamasi 24 4.0 62 10,4 511 85,6
19. Pezik(Paz1) miicveri 29 49 52 8,7 516 86,4
20. Pezik(Paz1) yemegi 24 4,0 56 9,4 517 86,6
21. Pirasa kayganast 34 57 47 79 516 86,4
22. Sakarca kayganasi 31 52 57 9,5 509 85,3
23. Sakarca mihlamasi 27 45 61 10,2 509 85,3
24. Sarimsakl stizme 28 47 102 17,1 467 78,2
yogurtlu perzii (paz1)

25. Taze fasulye diblesi 26 4,4 129 21,6 442 74,0
26. Ugkur kabag 40 6,7 152 25,5 405 67,8

kavurmasi
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Tablo 6’da katilimcilarin Ordu’nun yoresel mantar yemeklerini bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 6’da
gorildigi gibi %71,2’si mantar kavurmasini, %69,3’0 tirmit (yerel findik mantar1) kavurmasini bilip
tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin Ordu’nun yoresel mantar yemeklerini bilme ve tatma durumu

. Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
Mantar yemekleri f % r % f %
1. Mantar kavurmasi 44 7,4 128 21,4 425 71,2
2. Tirmit (Yerel findik 28 47 155 26,0 414 69,3

mantar1) kavurmasi

Tablo 7’de katilimcilarin Ordu’nun yoresel hamur islerini bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 7°de
goriildiigi gibi katilimcilari %74,2°si misir unu yaglasini, %70,0’1 yagliy1 (yagh pideyi), %69,0°1 kuru yufka
boregini, %67,8’1 bileki ekmegini, %67,2’si findikli balli kuru yufka boregini bilip tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 7. Katilimcilarin Ordu’nun yoresel hamur islerini bilme ve tatma durumu

Hamur isleri Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
f % f % f %

1. Yagh (Yagl pide) 18 3,0 161 27,0 418 70,0
2. Kuru yutka boregi 24 4,0 161 27,0 412 69,0
3. Findikl1 balli kuru yufka 33 55 163 27,3 401 67,2
boregi

4. Bileki ekmegi 44 7,4 148 24.8 405 67,8
5. Misir unu yaglasi 24 4,0 130 21,8 443 74,2

Tablo 8’de katilimeilarin Ordu’nun yoresel tatlilarini bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 8’de goriildiigii
gibi katilimeilarin %82,1°1 findikli un helvasi ve findikli burma tathisini, %80,9’u papay1 (siyah lizimil),
%79,2’si pekmez yaglas: tatlisini, %77,9’u Persembe ceviz helvasini bilip tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 8. Katilimeilarin Ordu’nun yoresel tatlilarini bilme ve tatma durumu

Tathlar Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
f % f % f %
1. Persembe ceviz helvasi 28 4.7 104 17,4 465 77,9
2. Pekmez yaglasi tatlisi 28 4.7 96 16,1 473 79,2
3. Findikli un helvasi 21 3,5 86 14,4 490 82,1
4. Findikli burma tatlis1 19 3,2 88 14,7 490 82,1
5. Papa (Siyah {iziim) 31 52 83 13,9 483 80,9

Tablo 9°da katilimcilarin Ordu’nun yoresel regellerini bilme ve tatma durumu verilmistir. Tablo 9°da
goriildugi gibi katilimeilarin %83,4’1 dag ¢ilegi regelini, %82,2’si incir regelini bilip tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 9. Katilimcilarin Ordu’nun yoéresel regellerini bilme ve tatma durumu

Receller Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.

f % f % f %
1. Dag cilegi regeli 20 3,4 79 13,2 498 83,4
2. incir regeli 29 4,9 77 12,9 491 82,2

Tablo 10’da katilimcilarin gida gruplarina gére Ordu’nun yoresel gidalarini bilme ve tatma durumu verilmistir.
Tablo 10°da goriildigi gibi katilimeilarin %89,8°1 ¢orbalari, %84,2’si et yemeklerini, %82,8’1 regelleri,
%80,4’1 tatlilar, %79,4’1 sebze yemeklerini, %70,3’t mantar yemeklerini, %69,6’s1 hamur islerini bilip
tattiklarini ifade etmistir.

Tablo 10. Katilimeilarin Ordu’nun yoresel gidalarini bilme ve tatma durumu

Bilmiyorum, tatmadim. Biliyorum, tatmadim. Biliyorum, tattim.
Gida gruplan f % f % f %
1. Corbalar 41 6,8 20 3,4 536 89,8
2. Et yemekleri 40 6,7 54 91 503 84,2
3. Sebze yemekleri 30 51 93 15,5 474 79,4
4. Mantar yemekleri 36 6,0 142 23,7 419 70,3
5. Hamur isleri 29 49 152 25,5 416 69,6
6. Tatlilar 25 4,2 92 15,4 480 80,4
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7. Regeller 25 42 78 13,0 494 82,8

Tablo 11°de katilimcilarin evlerinde Ordu yoresel gidalarina yer verme durumu verilmistir. Tablo 11°de
gorildiigi gibi katilimeilarin %82,4’1 siklikla yanitini vermistir.

Tablo 11. Katilimcilarin evlerinde Ordu yoresel gidalarina yer verme durumu

Siklikla Bazen Hi¢/Neredeyse
Soru hi¢
f % f % f %
1. Evinizde yoresel gidalara ne kadar yer 492 82.4 69 11.6 36 6,0

veriyorsunuz?

Tablo 12’de katilimcilarin evlerinde Ordu yoresel gidalarini gesitli ve lezzetli bulma durumu verilmistir. Tablo
12°de gorildigi gibi katilimeilarin %64,5’1 Ordu yoresel gidalarinin gesitliligini orta diizeyde yeterli
bulurken, %68,0’1 Ordu yoresel gidalarini orta diizeyde lezzetli bulmustur.

Tablo 12. Katilimeilarin Ordu yoresel gidalarini ¢esitli ve lezzetli bulma durumu

Cok Orta diizeyde Hi¢/Neredeyse
Sorular hi¢
f % f % f %
I. Ordu yoresel gidalarinin cesitliligini ne kadar 196 32,8 385 64,5 16 2.7
yeterli buluyorsunuz?
2. Ordu yoresel gidalarini ne kadar lezzetli 178 298 406 68.0 13 22

buluyorsunuz?

Tablo 13’te katilimcilarin Ordu yoresel gidalarini meniisiinde bulunduran restoranlart1 ve Ordu mutfak
kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki taninirhigini yeterli bulma durumu verilmistir. Tablo 13’te goriildiigii gibi “ilinizde,
Ordu yoresel gidalarin1 meniisiinde bulunduran yeterli sayida restoran mevcut mu?” sorusuna katilimcilarin
%82,9’u hayir yanitim1 vermistir. Diger taraftan “Ordu mutfak kiltiiriiniin Tiirkiye’deki tanmirligini yeterli
buluyor musunuz?” sorusuna ise katilimcilarin %75,5°1 hayir yanitini1 vermistir.

Tablo 13. Katilimcilarin Ordu yoresel gidalarimi meniisiinde bulunduran restoranlari ve Ordu mutfak
kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki taninirligini yeterli bulma durumu

Evet Hayir
Sorular : % ; %
1. Ilinizde, Ordu yoresel gidalarini meniisiinde bulunduran yeterli sayida 102 171 495 82.9
restoran mevcut mu?
2. Ordu mutfak kiiltiiriiniin Tiirkiye’deki taninirligim yeterli buluyor 146 245 451 755

musunuz?

Sonuc ve Oneriler

Bu aragtirmada yerel halkin Ordu mutfak kiiltliriinii tanima durumu incelenmistir. Arastirma sonuglari
katilimcilarin %93,3 1liniin bes adet ¢orba igerisinden pancar (karalahana) ¢orbasini, %89,9’unun dort adet et
yemegi igerisinden keskegi (gendemeyi), %87,9’unun 26 adet sebze yemegi igerisinden pancar (karalahana)
désemesini, iki adet mantar yemegi i¢erisinden %71,2’sinin mantar kavurmasini, %74,2’sinin bes adet hamur
isi icerisinden misir unu yaglasini, %82,1’inin bes adet tatli igerisinden findikli un helvasi ve findikli burma
tatlisini, %83,4’1iniin iki adet recel icerisinden dag ¢ilegi regelini en ¢ok bilip tattigini gostermistir. Ayrica
sonuglar; katilimcilarin %89,8’inin ¢orbalari, %84,2’sinin et yemeklerini, %82,8’inin regelleri, %80,4 iiniin
tatlilar1, %79,4’linlin sebze yemeklerini, %70,3 linlin mantar yemeklerini, %69,6’sinin hamur islerini bilip
tattiklarini gostermistir.

Ser¢eoglu (2014), Erzurum yerel halki iizerinde yaptigi arastirma sonucunda katilimcilarin %68,0’mnin
evlerinde yoresel yemeklere yer verdigini tespit etmistir. Bu aragtirma sonucunda ise yerel halkin %82,4i
evlerinde siklikla Ordu yoresel gidalarina yer verdigini ifade etmistir. Celik vd. (2017), Yozgat’ta 6grenim
goren iniversite Ogrencileri iizerinde yaptiklari aragtirma sonucunda 6grencilerin % 75,5’inin ydresel
yemeklerin ¢esitliligini yetersiz gordiiklerini, % 52,1’inin Yozgat’in yoresel yemeklerini lezzetli bulduklarin
tespit etmislerdir. Sergeoglu (2014), yaptig1 arastirma sonucunda yerel halkin %55,6’sinin Erzurum yoresel
yemeklerini ¢esitli bulmadigini, %76,1’inin yoresel yemeklerini lezzetli bulduklarini saptamistir. Bu arastirma
sonucunda ise yerel halkin %64,5linlin Ordu yoresel gidalarinin gesitliligini orta diizeyde yeterli buldugu,
%68,0’1m1n ise Ordu yoresel gidalarmi orta diizeyde lezzetli buldugu saptanmistir. Serceoglu (2014), yaptigi
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aragtirma sonucunda yerel halkin %>58,7’sinin Erzurum mutfak kiiltiiriniin Tirkiye’de taninmadigi
diistincesinde oldugunu gérmiistiir. Bu arastirma sonucunda ise yerel halkin %75,5°1 Ordu mutfak kiiltiirtiniin
Tiirkiye’deki tamnirhigim yeterli bulmamustir. Ayrica bu arasgtirmada yoneltilen “ilinizde, Ordu yoresel
gidalarin1 meniisiinde bulunduran yeterli sayida restoran mevcut mu?” sorusuna yerel halkin %82,9’u hayir
yaniti vermistir.

Arastirmadan elde edilen bulgular 1s181nda Ordu’nun gastronomi turizmi ag¢isindan iyi bir yere gelmesini
saglamak i¢in planlamacilara ve karar vericilere yonelik su oneriler geligtirilmistir:

Geleneksel tanitim materyallerinden olsa da brosiirlerin tanitimdaki etkililigi tartisilmaz. Ordu’nun
gastronomi potansiyeli; nitelikli gorsellerle desteklenerek hazirlanan farkli dillerdeki brosiirlerle
yurtici ve yurtdiginda tanitilmalidir.

Ordu yoresel gidalarint meniisiinde bulunduran restoran sayisi artirilmali, yoresel gidalarin {iretiminde
0zgiinliige, sunumunda geleneksellige bagl kalinmalidir.

EMITT (Dogu Akdeniz Uluslararasi Turizm ve Seyahat Fuari), [zmir Enternasyonal Fuar basta olmak
lizere gerek yurtici gerekse yurtdisinda gergeklestirilen fuarlara etkin katilim saglanmalidir.

Istanbul ve Ankara basta olmak iizere gerceklestirilen Ordu Tamtim Giinleri organizasyonlar1 basta
biiyiiksehirler olmak iizere Tiirkiye’nin farkli sehirlerini de i¢ine alacak sekilde genisletilmelidir.
Ordu’da gastronomi ve gastronomi turizmine iligkin olarak diizenlenen bilimsel toplantilarin (galistay,
konferans, kongre, panel, sempozyum vb.) sayisi artirilmalidir.

Valilik, kaymakamliklar ve belediyelerin web sitelerinde gastronomi turizmi ile ilgili ayr1 bir sekme
olusturulmalidir.

Sosyal medya ile tanitimda ¢ok genis kitlelere ulasmak miimkiin hale geldiginden Ordu sehrinin
gastronomi turizm potansiyeli bu medya araciligiyla aktif bir sekilde tanitilmalidir.

Ordu’da Ziimriit Findik Festivali, Fatsa Hamsi Festivali, Persembe Geleneksel Hamsi Festivali, Kivi
Festivali, Bal Festivali, Ordu Findik Hasat Senligi gibi dogrudan gastronomi odakli etkinlikler ile
sehrin tanitimina biiyiik bir katki saglanmaktadir. Bu etkinlikler; Giil, Erdem ve Giil’tin (2013) de
ifade ettigi gibi yorenin yerli ve yabanci turistler tarafindan daha yakindan taninmasina olanak
vermekle birlikte ticari potansiyelinin de artmasinda 6nemli itici bir giic olmakta, yore kiiltiiriiniin
gelecek kusaklara aktarilmasinda etkin bir rol oynamaktadir. Dolayisiyla bu etkinliklere yonelik ilgi
ve katilimin artmasinda kamu sektdrii basta olmak {izere Ordu gastronomi turizm paydaglarina biiyiik
bir gorev diigmektedir.

Televizyon kanallarinin gezi programlarinda dogal giizellikleri, gastronomi degerleri ve sakin sehir
unvanina sahip Persembe ilgesi basta olmak {izere Ordu sehrine yer verilmesi sehrin turizminin genis
bir kitle tarafindan bilinirligini artiracaktir.

Diizenlenen yoresel yemek yarigmalari ve etkinlikleri ile yerel halkin yemekleri bilme ve tatmadaki
pay1 artirilabilir.

Yoresel gidalarin bilinirligi ve standart Slgekte yapilabilirligini artirmak i¢in yerel halka yonelik
kurslar diizenlenmelidir.

Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin sehrin gastronomi turizmine biiyiik katki sunan kadinlara yonelik
iretim ve egitim desteginin devam etmesi; cesitlendirme (ydrede yetisen sebze ve meyveler
kullanilarak yeni lirlinler ortaya konmasi), markalasma ve imaj basta olmak iizere Ordu sehrini birgok
acidan olumlu etkileyecektir.

Son yillarda diinya olgeginde vejetaryen niifusun artis gosterdigi diistiniildiigliinde zengin sebze
yemekleri ile one ¢ikan Ordu ili, bu kesimdeki ziyaretgiler i¢in ugrak yeri haline gelebilir. Yoresel
gidalari meniisiinde bulunduran restoran sayismin artisinda bu faktoriin dikkate alinmasi isabetli
olacaktir.

Cografi igaretli iiriin konusunda atilan adimlarin devam etmesinin yaninda Ordu’nun unutulmaya yiiz
tutan gidalarinin giin yiiziine ¢ikarilmasi ve bunlarin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi
konusunda da gerekli adimlar atilmalidir.

Cikolata parkin a¢ilmasi; sehirde yetisen sebze ve meyvelerden ve baldan yararlanarak artisan ¢ikolata
iiretilmesi ve bu g¢ikolata igerisinde vegan ¢ikolataya yer verilmesi, Ordu’nun yoresel gidalarini
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cesitlendiren ve farkli kilan gelismelerdir. Cikolata parkin farkli iriinlerle zenginlestirilmesi ve

taninirhiginin artirilmasi, ziyaret¢i yogunlugunu artirma acgisindan dnemlidir.
Bu arastirma, zaman ve maliyet kisit1 nedeniyle Ordu ilinin sadece bir il¢esinde yiiriitiilmiistiir. Benzer bir
arastirma, Ordu’nun farkli il¢elerinde de yiiriitiilebilir. Bu arastirmada belirli yoresel gidalar inceleme konusu
yapilmistir. Ayni1 alanda yiriitillecek benzer bir arastirmada farkli yoresel gidalar kullanilabilir, yoresel
gidalara iliskin tutum ve davranislar arastirilabilir. Ayrica ydresel gidalarin bilinme ve tadilma durumu ile
yoresel gidalara iligskin tutum ve davranislarin sosyodemografik 6zelliklere gore farklilik gosterip gostermedigi
arastirilabilir.
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