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ORDU
MUTFAK KULTURU

Karadeniz mutfak kiilttirtiniin nadide bir parcasi olan Ordu mutfak kiiltiirti yorenin cografi 6zellik-
lerine gore sekillenmistir. Kiy1 seridinde yer alan ilimiz yaylalarinin kiyiya yakinlig: ve denizle i ice
olan yasam sekli mutfagimizi balik, sebze ve meyve yoniinden zenginlestirmistir. Balikcilik, findik,
misir tarimy, aricilik ve yaylaciliga bagli ekonomi, Ordu mutfagini olusturan énemli etkenlerdendir.
[ligerisinde kiy1 kusag1 ve kiy1ardi (ic kesimler) olarak ayrilan yorelerimizde cografi kosullardaki de-
gisiklige baglh olarak halkin yiyecek ve iceceklerinde farkhiliklar gériilmektedir.

Kiy1 kusag yagish ve iliman iklime sahip oldugu icin bitkisel ve hayvansal (6zellikle balik) temelli
beslenmektedir. Ozellikle Altinordu, Persembe, Giilyals, Fatsa ve Unye ilgeleri balik, bal, et, kofte ve
ekmegi ile tinliidiir. Persembe, Karadeniz'in dogal liman 6zelligi gosteren nadir kiyilarma sahiptir.
Her tiir baligin avlandigi Persembe’de son yillarda kiiltiir balikciligr da gelismistir. Buna bagli olarak
hamsi, levrek ve somon balig1 giintimiizde sofralarda ¢ok sik gortilmektedir. I¢ kesimlere gidildikce
iklimin nispeten sertlestigi (kar daha fazla yagmakta, daha uzun yerde kalmakta vs.) yayla kiiltiirtine
gecilmektedir. Mesudiye, Kabadiiz, Kumru, Golkoy, Korgan, Guirgentepe, Aybasti, Kabatas ve
Akkus yorelerinde yaylalara bagh olarak yapilan hayvancilik uzun yillardir temel gecim kaynakla-
rindan biridir. Bu nedenle etli, hamurlu tirtinlerin; misir, patates ve bugday tirtinlerinin bu yorelerde
sofraya gelme siklig1 fazladir. Kiy1 kusaginda kirmizi et tiiketiminde genel olarak sig1r eti, i¢ kesim-
lerde 6zellikle yaylalarda koyun eti tercih edilmektedir. Kapali toplum yapisina sahip yiiksek rakimh
yorelerde yakin zamana kadar geleneksel mutfak kiilttirtintin korundugu goritilmektedir.

Ordu mutfagy, tarihsel gelisim stireci icerisinde aldig1 goclerle zenginlik ve gesitlilik kazanmistir. Yo-
rede yasayanlarin 6rf ve adetleri; gelenek ve gorenekleriyle sekillenmektedir. Ozellikle Giircii ye-
mekleri ile Ordu mutfag1 zenginlesmistir. Ordu mutfagina, balik ve sebze yemekleri, tursu kavurma-
lar1, dogada kendiliginden yetisen yoreye 6zgti bitkilerden yapilan yemekler, hamur isleri ve evde
acilan ozellikle findikla yapilan tatlilar hakimdir.






BASKAN'DAN

[limiz, tarihsel siiregte bircok topluluga ev sahipligi yapmustir. Bu topluluklar arasindaki etkilesim
bircok alanda kendini gostermistir. Farkli yasam bigimleri ve iklim 6zellikleri bu durumu daha da
cesitlendirmistir. Bu cesitlenme yeme i¢me kiiltiiriimiizii de etkilemis ve Karadeniz mutfak
kiltiirtinii olusturmustur.

Yemek hazirlamak ve yemek, toplumlarin cesitliligi ve birbirlerini etkilemeleriyle daha da
zenginlesen ve insanlari ortak bir noktada kendilerinden bir seyler katarak ayni sofrada bulusturan
essiz bir nimettir.

Yemegi yapma ve yeme seklimiz, yaparken kullandigimiz her tirtin ve arag yemek kuilttirtimtiziin bir
parcasidir. Insanin tarih sahnesinde var olusundan bu yana siirekli degisim gosteren toplumsal
yapimiz ve degisen giinliik hayatimizla birlikte yeme aliskanliklarimiz, yemek yeme kiiltiirtimiiz de
degisim gostermistir. Yasantimizin hizlanmasiyla hizlanan yeme aliskanliklarimiz bizi hizli yemek
hazirlamaya ve binlerce yillik tariflerimizi unutulma tehlikesiyle karsi karsiya birakmustir.

Bu nedenle yemek yemenin sadece bir ihtiya¢ olmadigini ayni zamanda énemli bir kiiltiir oldugunu
bu kitapla bir kez daha hatirliyor ve anliyoruz. Dogasini, yasanmislhiklarini, kiiltiirel ve sosyal
birikimlerini giintimiize kadar aktarmaya calisan kentimizin cografi 6zelliklerine gore sekillenmis
yemek kiilttirtinii sizlerin begenisine sunuyoruz.

Bu kitabin hazirlanmasinda emegi gecen herkese igtenlikle tesekkiir ederim.

Saglik ve afiyet dileklerimle...

A’V\vA L) ‘K..
Dr. Mehmet Hilmi GULER

Ordu Bisyiksehir Belediye Baskani
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ORDU MUTFAGI CORBALAR

YORESEL EV YEMEKLERI

PANCAR (KARA LAHANA)
CORBASI

' MALZEMELER

1 bag pancar

1.5 su bardagi barbun fasulye
1 bas sodan

1 tane aci biber

1 su bardagdi misir unu

1 bardak misir yarmasi

2 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasig! tereyagi

1 yemek kasigi pul biber
Yeteri kadar tuz

' HAZIRLANISI

Pancar yapraklari yikanir, dogranir. Bir
tencerede, ince ince dogranmis soganlar
pembelesinceye kadar biber salcasi ilave
edilerek kavrulur. Kaynatilmig 4 It su kavrulmus
sogana ilave edilir. igine énceden haslanmisg
barbun fasulye, 1slatilmis misir yarmasi ve kara
lahana katilir.(Pancarin yesilligini korumasi igin
kaynayan suya 6nce tuz ilave edilir.) Birlikte
epeyce kaynadiktan sonra elenmis misir unu bir
elle kaynayan yemegin icine azar azar dokualur.
Diger elle tahta kasikla topaklasmamasi igin
devamh karistinilir. Yemek ocaktan indiriimeye
yakin bir parca aci biber ilave edilir, tuzu eklenir,
30-40 dk kadar orta ateste pisirilir, Uzerine
tereyagi ile pul biber yakilr. (Arzuya gére i¢ yagi
bir tavada yakilarak yemegin tzerine gezdirilir).
Sicak servis edilir.




' HAZIRLANISI

Corbalik misir iyice yikanip geceden islatilir. Derin bir
tencereye konulan muisirlarin Gzeri dort parmak kadar
drtecek sekilde su ile doldurulur. iyice karistirilarak, harli
ateste kaynamaya birakilir. Ara sira karistirarak ve kaynar
su ekleyerek misirlar iyice yumusayincaya kadar pisirilir.
Kaynadiktan sonra da en kisik atese alinarak en az bir saat
daha dinlendirilerek yavas pismeye birakilir. Atesin alti
kapatildiktan sonra bir stire agzi siki siki kapali demlenmeye
birakilir. Daha sonra misirlar buyuk bir servis kabina alinir.
Yogurda tuzilave edilerek ¢irpilir ve misirile karigtirilir. Nane
kavrulur ve gorbaya karistinlir. Tereyadi ayri bir kapta
eritilerek misir gorbasinin Ustiine dokulur. Servis yapilirken
yogurt, pul biber ilave edilir. Soguk olarak da tiketilebilen
misir gorbasi sicak olarak servis edilir.
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BEYAZ MISIR
CORBASI

' MALZEMELER

2 su bardagi beyaz misir (corbalik misir
yarmasi)

6 su bardagi su

3 yemek kasigi tereyagdi

3 yemek kasidi1 sivi yag

2 yemek kasig1 nane

1 tath kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

2 su bardagi yogurt

















































































































































































