Культурно-этнографический центр «Одун-Базар къапусы» представляет уникальные гастрономические туры, которые знакомят гостей с национальной кухней крымскотатарского народа, его традициями ивоточным колоритом. 

Автором проекта выступил творческий коллектив культурно-этнографический центра. 

Кулинарные традиции крымскотатарской кухни складывались не одно столетие. Сохраняя свою самобытность, многое в кухне менялось: она совершенствовалась, обогащалась новыми знаниями и продуктами. Секрет уникальности национальной кухни крымских татар кроется в сохранении древних рецептов и их приумножении. 

Кулинарный тур предоставляет возможность не только попробовать блюда национальной кухни, но и узнать тайны поварского искусства от национальных мастеров, познакомиться с гастрономической культурой народа. 

Кулинарный тур проводится в этно-ресторане «Джеваль», расположенном в исторической части города. Ресторан является частью культурно-этнографического центра «Одун-Базар къапусы». Экскурсовод приглашает гостей на летнюю площадку, где оборудована специальная кулинарная зона. 

Ведущим тура выступает шеф-повар ресторана. Он открывает секреты приготовления настоящего среднеазиатского плова. Участники кулинарного тура могут видеть весь процесс: от нарезки овощей до закладки риса. На глазах зрителей рождается настоящий кулинарный шедевр. 

Важная составляющая – непосредственное участие туристов в процессе приготовления блюда. Гостей учат правильно нарезать овощи и готовить другие компоненты этого блюда. 

Кулинарный тур завершается дегустацией плова, который подается вместе с овощным салатом, традиционной лепешкой и зеленым чаем. Все участники мастер-класса получают фирменный рецепт с автографом шеф-повара. 

После того как гости узнали секреты восточной кухни. 

Приглашаем напротив в кофейню «Кезлев къавеси» на обрядовый тур.

Культура и традиции крымскотатарского народа складывались на протяжении многих веков, и поражают своей красочностью и восточным колоритом. Свадьба - значительное событие в жизни крымских татар, которому уделяется особое внимание. Как происходит подготовка, как наряжают невесту, какие угощения предлагают многочисленным гостям — все это могут увидеть участники экскурсии и, главное, принять в церемонии непосредственное участие.

Обрядовый тур проходит в национальной кофейне, расположенной в восстановленных крепостных воротах «Одун-базар къапусы (Ворота дровяного базара)». Это один из самых интересных экскурсионных объектов старой Евпатории. Сооружение восстановлено на средства меценатов по образу и подобию средневекового памятника, построенного в конце XV века.
Экскурсовод встречает гостей и приглашает в кофейню, интерьер которой выдержан в национальном крымскотатарском стиле. Чтобы участники смогли почувствовать себя  гостями на крымскотатарской свадьбе, им раздает атрибуты костюмов (головные уборы, платки). Гостям сидящим за столом, предлагают «пешкыры» (длинные полотенца), которые объединяют всех присутствующих и создают уют и теплую душевную атмосферу. Следуя гостеприимству крымских татар, присутствующим подают чашку ароматного черного кофе. Затем экскурсовод рассказывает о традициях сватовства, демонстрируя старинные элементы одежды, головные уборы, украшения, свадебные подарки. 

Особенность этнотура в том, что его участниками могут стать сами туристы. Экскурсовод предлагает одной из девушек побывать в роли невесты. Ее одевают в национальное свадебное платье, а один из гостей, в качестве отца, по традиции завязывает невесте свадебный пояс (къушакъ). 

Ведущий также проводит символический обряд окрашивания невесты. С помощью хны на руки девушки наносят узоры, рассказывая о их значении. После окрашивания девушку провожают ко всем присутствующим и показывают танец со свечами. Он символизирует тепло семейного очага. 

На специальном экране экскурсанты могут увидеть отрывки из свадебного фильма, снятого в крымскотатарской семье. В это время подают чай, национальные сладости, а также обязательное свадебное блюдо - кобете. 
Обрядовый тур завершается общим хороводным танцем «хоран», которому могут обучиться все желающие. 

