GURME

BALIK, SEBZE VE MEYVE YONUNDEN COK ZENGIN

Hazirlayan Hakan Karakas
Ordu RK Baskani 2021-2022

rdu mutfagi ve Ordu yemek kaltard, hi¢ stp-
hesiz yérenin cografi dzelliklerine gére sekil-
lenmistir. Ordu, Karadeniz kiyisinda yer
almasi sebebiyle balik, sebze ve meyve
yéniinden ¢ok zengin bir sehrimizdir. Ordu
mutfaginin gelismesinde en buyuk etken-
lerden biri dag, yayla, deniz kultlrin(ln i¢ ice
olmasi ve ekonominin balikg¢ilik, findik, aricilik,
misir tarimi ve yaylaciliga baglh olmasindan
kaynaklaniyor.

Ordu merkezde ve sahil kesimlerinde yeme
icme kaltard farkhiliklar gésterirken yiksek ke-
simlerde ve yaylalarda ise cografi kosullardaki
degisiklik nedeniyle yére insanlarinin yiyecek ve
icecek kultarleri degisebiliyor. Kiyi kusagi yagisl
ve 1liman iklime sahip oldugundan bitkisel ve
hayvansal (6zellikle balik) temelli beslenme re-
vacta. )

Ozellikle Persembe, Glilyall, Fatsa ve Unye
balik, bal, et, kofte ve ekmegi ile Gn yapmustir.
Persembe Karadeniz'in dogal liman ézelligine
sahip nadir kiyilarindan biridir. Bolge genelinde
Persembe kiyilarinda olta ve aglar ile avlanan
mezgit baligi ¢ok talep goérlyor. Beyaz etli mez-
git baliginin tavasi ve bugulamasi lezzetli bir se-
kilde yapiliyor. Her tiir baligin avlandig

Persembe’de son yillarda kulttr balikgiligr da
gelismistir. Buna bagli olarak hamsi, levrek ve
somon baligi giiniimiizde sofralarda ¢ok sik go-
rdimektedir.

Yiksek kesimlere cikildik¢a kar daha ¢ok
yagdigindan ve daha uzun s(reli olarak varligini
korudugundan iklim biraz daha sertlesiyor. Bu
sebeple yayla kulturiine gecilmektedir. Mesu-
diye, Kabaduz, Kumru, Gélkdy, Korgan, Glr-
gentepe, Aybasti, Kabatas, Akkus yorelerinde
yaylalara bagh olarak yapilan hayvancilik uzun
yillardir temel gecim kaynaklarindan biridir. Bu
sebeple etli, hamurlu, misir, patates ve bugday
GrUnlerini bu yérelerin sofralarinda daha fazla
gOrursunliz. Kiyi kusaginda sigir eti, yiksek ra-
kimli yaylalarda ise koyun eti tuketimi daha faz-
ladir. Yaylalar sahil kesime nazaran daha cok
kapali toplum yapisina sahiptir. Bu ylizden gele-
neksel mutfak kiltira gtinimiize kadar korun-
mustur.

Ordu mutfagi, tarihsel gelisim sirecinde ali-
nan gécler, yérede yasayan insanlarin 6rf adet-
leri, gelenek ve gdrenekleri ile zenginlik
kazanmistir. Ozellikle Giircii yemekleri ile Ordu
mutfagi ¢ok gelismistir. Ordu mutfagina balik ve
sebze yemekleri, tursu kavurmalari, dogada
kendiliginden yetisen yoreye 6zgu bitkilerden
yapilan yemekler, hamur igleri ve evde acilan
Ozellikle findikla yapilan tathlar hakimdir.
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Ordu yoresine ait sebze yemekleri

Pancar (Kara Lahana) Diblesi, Fasulye Tursusu Diblesi, Firin Fasul-
yesi Kavurmasi, Galdirik Kavurmasi, Hoskiran Kavurmasi, Melocan
Diblesi, Melocan (Diken ucu) Kavurmasi, Pezik (Pazi) Kavurmasi, Tir-
mit Kavurmasi, Sakarca Kayganasi, Sakarca Mihlamasi, Pezik (Pazi)
Mihlamasi, Top Kéfteli Pezik(Pazi) Yogurtlamasi, Isirgan yaglasi, Pi-
rasa Kayganasi, Glrcli Pancari, Kurutulmus Kabak Kavurmasi, Kuru-
tulmus Kabak Yogurtlamasi, Lobye, Kabak Kayganasi.

Ordu yéresine ait corbalar

Pancar (kara lahana) Corbasi, Isirgan Corbasi,
Kabak Corbasi, Beyaz Misir Corbasi, Balik Cor-
basi, Gendime Corbasi.

Ordu yéresine ait hamur isleri

Ordu yéresine ait tursu
kavurmalari ve tursular

Taflan Tursusu Kavurmasi, Kelem Lahana Tur-
susu Kavurmasi, Fasulye Turgsusu Kavurmasi,

Ordu yoresine ait
balik yemekleri

Salatalik Tursusu Kavurmasi, Salatalik Tursusu, icli Tava, Hamsi Kof-
Kirmizi Kocabas Tursusu ve sayfalarin yetme- tesi, Hamsi Tava,
yecegi kadar daha tursu cesidi. Levrek Bugulama,
Mezgit Bugulama,
Mezgit Tava.
Kaynak:

https://www.ordu.bel.tr/uploads/ne-yenir/ordu-mutfagi.pdf

Ordu’da Yemeden Donme Listesi
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