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Bütün yayın hakları saklıdır. Kitapta yer alan yazılar ve görseller,
telif sahibinin izni alınmadan kısmen veya tamamen basılamaz ve çoğaltılamaz.
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ORDU
MUTFAK KÜLTÜRÜ

Karadeniz mutfak kültürünün nadide bir parçası olan Ordu mutfak kültürü yörenin coğra özellik-
lerine göre şekillenmiştir. Kıyı şeridinde yer alan ilimiz yaylalarının kıyıya yakınlığı ve denizle iç içe 
olan yaşam şekli mutfağımızı balık, sebze ve meyve yönünden zenginleştirmiştir. Balıkçılık, fındık, 
mısır tarımı, arıcılık ve yaylacılığa bağlı ekonomi, Ordu mutfağını oluşturan önemli etkenlerdendir. 
İl içerisinde kıyı kuşağı ve kıyı ardı (iç kesimler) olarak ayrılan yörelerimizde coğra koşullardaki de-
ğişikliğe bağlı olarak halkın yiyecek ve içeceklerinde farklılıklar görülmektedir. 

Kıyı kuşağı yağışlı ve ılıman iklime sahip olduğu için bitkisel ve hayvansal (özellikle balık) temelli 
beslenmektedir. Özellikle Altınordu, Perşembe, Gülyalı, Fatsa ve Ünye ilçeleri balık, bal, et, köfte ve 
ekmeği ile ünlüdür. Perşembe, Karadeniz’in doğal liman özelliği gösteren nadir kıyılarına sahiptir. 
Her tür balığın avlandığı Perşembe’de son yıllarda kültür balıkçılığı da gelişmiştir. Buna bağlı olarak 
hamsi, levrek ve somon balığı günümüzde sofralarda çok sık görülmektedir. İç kesimlere gidildikçe 
iklimin nispeten sertleştiği (kar daha fazla yağmakta, daha uzun yerde kalmakta vs.) yayla kültürüne 
geçilmektedir. Mesudiye, Kabadüz, Kumru, Gölköy, Korgan, Gürgentepe, Aybastı, Kabataş ve 
Akkuş yörelerinde yaylalara bağlı olarak yapılan hayvancılık uzun yıllardır temel geçim kaynakla-
rından biridir. Bu nedenle etli, hamurlu ürünlerin; mısır, patates ve buğday ürünlerinin bu yörelerde 
sofraya gelme sıklığı fazladır. Kıyı kuşağında kırmızı et tüketiminde genel olarak sığır eti, iç kesim-
lerde özellikle yaylalarda koyun eti tercih edilmektedir. Kapalı toplum yapısına sahip yüksek rakımlı 
yörelerde yakın zamana kadar geleneksel mutfak kültürünün korunduğu görülmektedir.

Ordu mutfağı, tarihsel gelişim süreci içerisinde aldığı göçlerle zenginlik ve çeşitlilik kazanmıştır. Yö-
rede yaşayanların örf ve adetleri; gelenek ve görenekleriyle şekillenmektedir. Özellikle Gürcü ye-
mekleri ile Ordu mutfağı zenginleşmiştir. Ordu mutfağına, balık ve sebze yemekleri, turşu kavurma-
ları, doğada kendiliğinden yetişen yöreye özgü bitkilerden yapılan yemekler, hamur işleri ve evde 
açılan özellikle fındıkla yapılan tatlılar hakimdir.
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BAŞKAN’DAN

Dr. Mehmet Hilmi GÜLER
Ordu Büyükşehir Belediye Başkanı

İlimiz, tarihsel süreçte birçok topluluğa ev sahipliği yapmıştır.  Bu topluluklar arasındaki etkileşim 
birçok alanda kendini göstermiştir. Farklı yaşam biçimleri ve iklim özellikleri bu durumu daha da 
çeşitlendirmiştir. Bu çeşitlenme yeme içme kültürümüzü de etkilemiş ve Karadeniz mutfak 
kültürünü oluşturmuştur.

Yemek hazırlamak ve yemek, toplumların çeşitliliği ve birbirlerini etkilemeleriyle daha da 
zenginleşen ve insanları ortak bir noktada kendilerinden bir şeyler katarak aynı sofrada buluşturan 
eşsiz bir nimettir. 

Yemeği yapma ve yeme şeklimiz, yaparken kullandığımız her ürün ve araç yemek kültürümüzün bir 
parçasıdır. İnsanın tarih sahnesinde var oluşundan bu yana sürekli değişim gösteren toplumsal 
yapımız ve değişen günlük hayatımızla birlikte yeme alışkanlıklarımız, yemek yeme kültürümüz de 
değişim göstermiştir. Yaşantımızın hızlanmasıyla hızlanan yeme alışkanlıklarımız bizi hızlı yemek 
hazırlamaya ve binlerce yıllık tarierimizi unutulma tehlikesiyle karşı karşıya bırakmıştır.

Bu nedenle yemek yemenin sadece bir ihtiyaç olmadığını aynı zamanda önemli bir kültür olduğunu 
bu kitapla bir kez daha hatırlıyor ve anlıyoruz. Doğasını, yaşanmışlıklarını, kültürel ve sosyal 
birikimlerini günümüze kadar aktarmaya çalışan kentimizin coğra özelliklerine göre şekillenmiş 
yemek kültürünü sizlerin beğenisine sunuyoruz.

Bu kitabın hazırlanmasında emeği geçen herkese içtenlikle teşekkür ederim.

Sağlık ve ayet dileklerimle…
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