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Ordu

Mutfak Kiile

uru

Ordu mutfag, yérenin cografi ozelliklerine gore sekillenmistir. Ordu'nun
balik, sebze, meyve yoniinden zengin Karadeniz kiyisinda,dag - yayla
ve deniz kiiltlirinGn i¢ ice oldugu bir yorede bulunmasi mutfagini
zenginlestirmigtir. Balikcilik, findik, misir tanmina, aricilik ve yaylaciliga
bagh ekonomi Ordu mutfaginin olusmasinda énemli etkendir.

Il igerisinde kiyr kusagi ve kiyi ardi (yilksek kesimler) gibi alt yorelerde
cografi kosullardaki degisiklige badh olarak halkin yiyecek ve
iceceklerinde farkliliklar gériilmektedir.

Kiy kusadl yadish ve iiman iklime sahip oldugundan bitkisel ve
hayvansal (6zellikle balik) temelli beslenmektedir. Ozellikle Persembe,
Giilyal ve Fatsave Unye ilceleri balik, bal, et, kfte ve ekmegi ile
dnladir. Persembe Karadeniz'in dogal liman ozelligine sahip nadir
kiyllarina sahiptir. Bolge genelinde Persembe kiyillarinda olta ve aglar ile
avlanan mezgit baligi gok talep gérmektedir. Beyaz etli mezgit baliginin
tavasi ve bugulamasi lezzetli bir sekilde yapilir. Her tlir baligin avlandigi
Persembe’de son yillarda kiiltiir balikgiigr da gelismistir. Buna bagl
olarak hamsi, levrek ve somon bali§i giinimiizde sofralarda gok sik
goriilmektedir.

Yikseklere cikildikga iklimin nispeten sertlestigi (kar daha fazla
yagmakta, daha uzun yerde kalmakta vs.) yayla kiltiiriine gegilmektedir.
Mesudiye, Kabadiiz, Kumru, Golkdy, Korgan, Giirgentepe, Aybasti,
Kabatas, Akkus yorelerinde yaylalara bagh olarak yapilan hayvancilik
uzun yillardir temel gegim kaynaklarindan biridir. Bu nedenle etli-
hamurlu, misir, patates ve bugday driinlerinin bu yorelerde sofraya
gelme sikhigi fazladir. Kiyi kusaginda sigr eti, yikseklerde ozellikle
yaylalarinda ise koyun eti tiiketimi daha fazladir. Kapall toplum yapisina
sahip yiksek rakimli cografyalarda yakin zamana kadar geleneksel
mutfak kiiltdrinin korundugu gériilmektedir.

Ordu mutfagi, tarihsel gelisim sireci igerisinde aldigi goclerle zenginlik
ve gesitlilik kazanmistir. Yorede yasayanlarin orf ve adetleri, gelenek
ve gorenekleri ile sekillenmektedir. Ozellikle giircii yemekleri ile Ordu
mutfadi zenginlesmistir.

Ordu mutfagina, balik ve sebze yemekleri, tursu kavurmalari, dogada
kendiliginden yetisen yoreye 6zgli bitkilerden yapilan yemekler, hamur
isleri ve evde acllan 6zellikle findikla yapilan tathlar hakimdir.
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Ordu Muthak Kiiltiivii



1- Pancar Gorbasi
Isirgan Corbasi
Kabak Corbasi
Beyaz Misir Gorbasi
Balik Corbasi
Gendeme Gorbasi




Pancar (Kara Lahana) Corbasi

Malzemesi | Yapihisi:

Pancar temizlenip yikanir. inge inge dogranir. Bir
tencerede yag eritilir. incecik dogranmis soganlar
bu yagda penbelesinceye kadar kavrulur. Pancarin
yesil rengini korumasi icin kaynayan suya dnce tuz
atilir. Sonra dogranmis pancar ile dnceden haglanmig
fasulye katilir. Birlikte epeyce kaynadiktan sonra,
elenmis misir unu kaynayan yemegin igine elle azar
azar dokiilerek, tahta kasikla topaklagmamasi igin
devamli kanistinlir. Yemek ocaktan indiriimeye yakin
bir parca aci biber ilave edilir. Arzuya gore i¢ yagi
bir tavada yakilarak yemegin iizerine gezdirilir. Daha
sonra servis yapilir.

1 bag pancar,1,5 su bardagi
barbun fasulye,1 bag
sogan,1 tane aci biber, 1

su bardag misir unu,1/2

cay bardag piring, V2 cay
bardagi bulgur, 2 cay
bardagi haglanmis musir, 1- 2
kasik yag, yeteri kadar tuz
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Isirgan Corbasi

Malzemesi

2 kg. Isirgan, 1 adet kuru
sogan, 1 tutam yas veya
kuru nane, 3 dis kuru veya
yesil sarimsak, 1 corba
kasidi tereyag, 2-3 gorba
kasigi misir unu,

2 corba kasiQi salca,

V2 su bardag bulgur veya
piring, 1 tutam yesil
pirasa yaprag|,

1 tutam pezik,

2 adet aci biber, su
(miktari corba kivami)

Isirgan, pezik, pirasa ince ince dogranip kaynar suya
eklenir. 2 adet kirmizi biber konulur. lyice kaynayinca
un ilave edilir. inmesine yakin nanesi dogranrr.
Pistikten sonra ince ince dogranmis sarimsak ve
sogan tereyaginda salca ile birlikte kizdirlir. Bu sos
corbanin igine dokiiliip, bir tasim daha kaynatilip
ocaktan alinr.
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Kabak Corbasi

Malzemesi

Yarim kilo kig kabagi
(Cil kabag),

250gr. beyaz fasulye,
1 kasik tereyag,

1 kasik tuz, salca,
maydanoz.

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapihisi

Kabagi dis kabuklar soyularak kare seklinde
dogranir. Bir tencerede yag eritilir. Salca ilave edilir.
Daha sonra hazirlanan kabak ile 6nceden haglanmig
fasulye tencereye konularak karnstirilir. Birlikte
kavrulur. Belli bir miktar su katiir ve kaynatilir.
Pismesine yakin tuz ilave edilir. Pistikten sonra
lizerine maydanoz dogranir, atesten alinarak sicak
servis yapilr.



Beyaz Misir Corbasi

Malzemesi | Yapihisi

Aksamdan ayiklanan misir ve fasulye derin bir
tencerede 1slatilir. Ertesi giinii misir ve fasulye
karigimi yumusayincaya kadar pigirilir. Pigtikten
sonra ayr bir servis kabina alinir.

2,5 su bardagi beyaz misir

yarmasi, 1 su bardagi kuru

fasulye,tuz, tereyag

veya siviyag ,yogurt, pul

biber,nane Servis yapilacagi sirada 6nce yogurt corbanin

tizerine dokiilir.Daha sonra, kictik bir tavada yag,

nane ve pul biber kizdinlarakyogurdun iizerine
dokdilir. Servis yapilir.
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Balik Corbasi

Malzemesi

250 gr. Karagoz balig,
100 gr. Un,

100 gr tereyag,

200 gr havug,

5 adet defne yaprag,
1 gorba kagig sirke.

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Yag un ile birlikte kavrulur, soguk su ile kivama
gelene kadar acilir, kaynadiginda minik kiipler
halinde dogradigimiz havuc ve defne vyapragi
konulur. Havug pisene kadar kaynatmaya devam
edilir. Diger yanda balik temizlenip cok kisik ateste
biraz suyla haslanir, soguyan balk kilgiklarindan
aynlip, ister didiklenerek, ister kiip kiip dogranarak
kaynayan corbaya atilir ve kaynatmadan atesin
alti kapatilip, corbanin icinden defne yapraklari
cikartilarak demlenmeye birakilir.



Gendeme Corbasi

Malzemesi

200 gr. gendeme
(Bugday),

1 su bardag yogurt, 1
yumurta sarisl,

1 corba kasigi un,

iki kasik tereyag,
nane, kirmizi toz biber.

Yapihisi

Bir giin 6nceden gendeme slatiir. Bir tagim
kaynatildiktan sonra siiziilir. Ayn bir kapta
gendemenin 4 kati su konup kaynatilir, gendeme
icine atilir. Pigirilir. Ayn bir kapta bir kagik tereyag
ile un kavrulur az su katip acilir, sos tencerede
kaynayan corbaya ilave edilir. Yogurtla yumurta
sansi cirpiip corbaya sirekli kanstinlarak ilave
edilir. Tereyagda kizartilan nane ve kirmizi toz biber
corbanin iizerine gezdirilip, corbanin alti kapatilir.
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- Keskek (Gendeme)

- Pancar Dégemesi

- Zetiyani

- Girci Kavurmasi

- Akkus Kuru Fasulyesi




Malzemesi

1 Kg. yagdli dana kugbasi
et, 5 bas kuru sogan,2 Bas
sarimsak, 5 adet Patates,
salca, Tereyagi veya
zeytinyag, karabiber.

Yapihisi

Once, kusbasi et bir tencerede suyunu salip,
cekene kadar pigirilir. Diger tarafta az zeytinyag
ile dogranmis sogan ve salga kavrulur.Tereyag
ilave edilerek biraz daha kavrulur. Uzerine gorbalik
sekilde dogranmis patates ilave edilir. Patates biraz
kavrulduktan sonra Uizerine diger tarafta pigirdigimiz
et ve kaynar su konularak pisirmeye birakilir.
Yemegin pigmesine yakin, dogranmig sarimsaklar
ilave edilir. Tuz, karabiber katilip yemegin alti
kapatilir.
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Keskek (Gendeme)

Yapihsi

Malzemesi

2 kg. keskeklik bugday,
bir kilo biitiin tavuk, 2

su bardagi 500 gr. kuru
fasulye, 200gr. tereyag,
tuz.

Ordu Muthak Kiiltiivii

Keskeklik bugday aksamdan ayiklanip, suyu durulanana
kadar yikanir, bu en az 5-6 kez demektir. Sonra su
konulup, bir tagim kaynatilir ve agzi hi¢ agiimadan sabaha
kadar bekletilir. Tereya§ tencereye eritimeden birakilir,
lizerine temzilenmis tavuk agilarak kapatilir. Sonra sismis
bugday konulup, {izerini biraz gececek kadar soguk su
koyup atese birakilir. Kaynamaya basladigi an ates kisilir.
Kisik ateste hi¢ kanstinlmadan tavuk iizerine gikana
kadar pisirilene kadar asla karnstinimaz. Tavuk suyun
yiiziine ¢cikmaya baslayinca ve suyunu gekince kepge ile
tavugun kemikleri toplanir ve iyice karistirlarak 6zlesmesi
saglanir.

Daha sonra, tabaklara alinip lizerine kizdinlmig tereyag
sos dokiiliip servis edilir.



Pancar D6semesi

Malzemesi

2 bag pancar (kara lahana),
2 adet sogan, 1 cay bardag
piring veya bulgur,

250 gr. dana kiyma veya
kemikli et,

1 yemek kasigi salca,

1 yemek kasigi tereyag,

1 fincan siviyag,

2-3 adet aci biber, tuz.

Yapihisi

Pancarlar ayiklanip yikanir ve ince dogranir,
kaynayan suya atilarak 2-3 dakika haglanir. Siizgece
alinir, soganlar ince dogranir, kiyma ile kavrulur.
Haslanmig pancarlar bu karisima eklenip karistirilir,
lizerine sicak su konulup harli ateste pismeye
birakilir. Ayiklanip yikanmis piring veya bulgur ve
aci biber ilave edilerek pisirilir.

Not : Bu corba, taneli corba kivamindan biraz daha
koyu olmali.
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Zetiyani

Malzemesi

Safran, Ceviz, Sarimsak,
Biitiin tavuk, Tavuk suyu,
Tuz

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapihisi

Biitiin tavuk bir tencerede haglanir. Haglanan tavuk
soguduktan sonra didiklenir. Mutfak robotunda
ceviz,safran, sarimsak hazir tavuk suyumuzla
birlikte gekilir. Bu karigim bir kaba konur ve igerisine
didikledigimiz tavugu ilave edilir. Zetiyani dinlenmesi
icin buzdolabina konur ve soguk servis edilir..



GuUrclu kavurmasi

Malzemesi

2Sogan, Salga, Sarimsak,
Kinzi, Kusbasi et, Zabrana
baharat cesidi, Ceviz, Misir
unu kavurmasi, Maydanoz,
Tuz, Kirmizi Pul biber,
Tereyag

Yapihisi

Kusbasini énce pisiriyoruz, sogan salga koyuyoruz.
Maydanoz ekliyoruz. Pistikten sonra kinzi, sarmsak,
zaprana, kirmizi biber, ceviz i¢i, misir unu kavurmasi
ekliyoruz.
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Akkus Kuru Fasulyesi

Malzemesi

Y2 kg Akkus Kuru
Fasulyesi,1 bas orta
sogan, 1 yemek kasigi
salca, 100 gr kiyma,Tuz,
Pul biber, Tereyag

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Fasulye aksamdan islatilir. Sogan ince ince dogranip
yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Kiyma
ve salca ilave edilerek 2-3 dakika daha kavrulur.
Aksamdan islatiimis ve siiziilmiis fasulyeler {izerine
dokiilir. Tuz ve izerine sicak su ilave edilir ve
kaynamaya baslayinca atesin alti kisilarak fasulyeler
yumusayincaya kadar pisirilir. Arzuya gore icine pul
biber ilave edilir. Sicak servis yapilir.



1- Etli Pancar Sarmasi
SA R IVIALA R 2- Misir Unlu Kara Lahana
Sarmasi
3- Misir Yarmali Ag Sarmasi
4- Zeytinyagh Kara Lahana
(Pancar) Sarmasi

5- Beyaz Lahana (Kelem) Sarmasi

LA




Etli Pancar Sarmasi

Malzemesi

3 bag pancar (kara lahana),
yarim kg. dana kiyma, yarim
kilo kaburga et, 4 adet
sogan, 1su bardagi piring,

1 yemek kasigi tereyag, 1
fincan siviyag, yarim demet
maydanoz, 1 yemek kasigi
salga, tuz-karabiber.

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Pancar saplarindan ayrilir, kaynar suda hafif diri
kalacak sekilde haslanir ve soguk suya alinip siizilir.
Ayri bir kapta kiyma ince kiyilmis sogan, yikanmis
piring, maydanoz, salga, tuz ve karabiber ve biraz
su ilave edilip yogrulur. Pancarin damarl tarafi
ice gelecek sekilde diiz tabaga yayilir, hazirlanan
ic arasina koyulur 2-3 cm eninde kiigiik sarilir.
Tencereye diizgiin sekilde dizilir, aralarina kusbasi
kemikli et yerlestirilir. kalan salca sicak suda ezilir,
dolmanin {izerine ilave edilir. Dagilmamasi igin
dolmalarin iizerine tabak kapatilir. Kaynamaya
birakilir, lizerine tereyagi ve sivi yag ilave edilir.
Suyu cekerse sicak su ilave edilerek pisirilir. Pigme
suyu yari yariya kalmasi gerekir.



Misir Unlu Kara Lahana Sarmasi

Malzemesi

1 bag kara lahana, 3 su
bardagi misir unu, yarim bag
maydanoz, 1 adet sogan, 4-5

dis sanimsak, 1 gay kasigi
pul biber, 1 gay kasigi kara
biber, 1 ¢cak kasigi nane, bir
tath kasigi tuz, yarm gay
bardagi yagd, 1 yemek kasigi
salca, garnitir olarak limon
ve domates, tamamlayici
olarak kdy yogurdu.

Yapihisi

Once kara lahana rengini ve canliligini kaybetmeden
haslanir. Haglandiktan sonra soguk suda sogutulur.
i¢ harci icin sogan, yag ve salga kavrulur. Uzerine su
konup kaynatilir, sonra misir unu topaklanmayacak
sekilde suya kanstinlir, muhallebi gibi géz goz olana
kadar pisirilir, Biraz pistikten sonra maydanoz, pul
biber, kara biber ve tuz konulur. Pistikten sonra
atesten alinir karalahananin icine i¢ konarak
parmak gibi sarilir. Pisirmek igin tencereye dizilir.
Uzerine dolmalar gegmeyecek sekilde sicak su
konulur. Pigirdikten sonra servis tabagina konulur.
Garnittirleriyle siislenir ve soguk olarak servis edilir.
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Misir Yarmali As Sarmasi

Malzemesi

3 bag kara lahana (pancar),
1 su bardagi misir yarmasi,
V2 su bardag bulgur,

4 adet sogan,

1 yemek kasigi salca,

2 yemek kasiQ1 tereyag,

2 yemek kasidi sivi yag,

1 bag maydanoz,

1 kase siizme yogurt,

4-5 dis sarimsak,

1-2 adet patates, tuz,
kirmizi biber, nane.

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapilisi

Pancar saplarindan ayrilir. Kaynayan suda hafif diri
kalacak sekilde haslanir. Soguk suya alinip, siizgegte
stiziiliir. Misir yarmasi 1lik suda islatilir. Soganlar ince
kiyilir. Yag ile salga hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Ayiklanip yikanmig bulgur, misir yarmasi ve tuz ilave
edilir. 1 bardak sicak su ilave edilip kisik ateste pilav
gibi gektirilerek pisirilir.igine maydanoz, ince dogranmig
sarmsak ve nane ilave edilip, kanstinlir. Haslanmig
pancarin damarl tarafi ice gelecek sekilde tabak {izerine
serilerek, hazirlanan igten konulur. 2-3 cm eninde kiigiik
sarilir. Tencereye diizgiin bir sekilde dizilir. Sogan ve
patates dilimleri konulur. Uzerine agirlik yapmasi icin
bir tabak kapatilir. Sicak su ilave edilir, kalan tereyag
ve siviyag lzerine gezdirilir. Sarimsakl yogurt ile servis
yapilir.Arzu edilirse (izerine yagda kizdinlmig kirmizi pul
biber de konulabilir.



Zeytinyagli Kara Lahana
(Pancar) Sarmasi

Malzemesi

Bir cay bardagi sivi yag, bir
adet sogan, bir gorba kasigi
salca, bir tath kagigi pul
biber, bir su bardag piring,
tuz, 1 dig sarmsak, 4-5
yaprak maydanoz, karabiber,
2 bag kara lahana.

Yapilisi

Secilip yikanan lahanalar bir giizel haglanir.
Haslandiktan sonra soguk suya alinarak bekletilir.
iginin hazirlanisi igin isitilmis tencereye sivi yag,
sogan, sarimsak, salca konularak giizelce kavrulur.
Kavrulan soganin icine piringler ilave edilir. Bir
bardak su katilarak pilav gibi dinlendirilir. Hazirlanan
ici lahanalara sararak doldurulur. Hazirlanan dolmalar
bir tencereye alinir. Uzerine cikincaya kadar sicak
su konur. Sivi yag ve tuzu eklenerek 20 -25 dakika
pisirilir. Pisen sarmalar servise hazir hale getirilir.
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Beyaz Lahana (Kelem) Sarmasi

Malzemesi

Bir cay bardagi sivi yag, bir
adet sogan, bir corba kasigi
salca, bir tath kasigi pul
biber, bir su bardag piring,
tuz, 1 dis sarimsak, 4-5
yaprak maydanoz, karabiber,
1 top beyaz lahana

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Secilip yikanan lahanalar bir giizel haglanir.
Haslandiktan sonra soguk suya alinarak bekletilir.
iginin hazirlanisi igin isitiimis tencereye sivi yag,
sogan, sarimsak, salca konularak giizelce kavrulur.
Kavrulan soganin icine piringler ilave edilir. Bir
bardak su katilarak pilav gibi dinlendirilir. Hazirlanan
ici lahanalara sararak doldurulur. Hazirlanan sarmalar
bir tencereye alinir. Uzerine cikincaya kadar sicak
su konur. Sivi yag ve tuzu eklenerek 20 -25 dakika
pisirilir. Pigen sarmalar servis tabagina alinarak
servise hazir hale getirilir.



BALIK
YEMEKLERI

1-
2-
3-
4-
5-
6-

igli Tava

Hamsi Kéftesi
Hamsi Tava
Levrek Bugulama
Mezgit Bugulama
Mezgit Tava




icli Tava

Malzemesi

1 kg hamsi,1/2 kg
piring.100gr kuru {iziim.5
bas orta biiyiikliikte sogan.
I¢ fistigt, maydanoz, tuz,
karabiber, nane, zeytinyagi

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapiligi

Hamsiler ayiklanarak kilgiklari gikarilir. Yikanir ve
tuzlanir. Bir tencereye yag konur. Once ic fistik,
sonra sira ile kuru iizlim, sogan ve yikanmig piring
yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Piring
seviyesine kadar kaynamig su katilarak tencerenin
agz kapatilir. Piring yarn pisme durumunda iken
ates kisilir. Uzerine yag dokiiliir. Karabiber. Nane ve
maydanoz ilave edilir. ig pilav dinlendirmeye birakilrr.
Yaglanmig tepsiye hamsiler acilarak sirt kismi yere
gelecek sekilde dizilir. Tepsinin kenarina da hamsiler
diizgiin bir sekilde yerlestirilir. Hazirlanan ig pilavi
tepsiye dokiilir. Kagikla diizeltilir. Kenarindaki
hamsiler pilavin iizerine kapatilir. Ayrica pilavin
st kismi tamamen kapanacak sekilde hamsiler
dizilir. Uzerine yag gezdirilir. Kizgin firnda hamsiler
kizarincaya kadar pisirilir.



Hamsi Koftesi

Malzemesi

1 kg. hamsi,

1 yumurta,

1 bas orta biiyiiklikte sogan,
1 gorba kasig salga,

2 yemek kasigi un,

bayat ekmek ici.

Kdfte bahari, maydanoz,
sarimsak, tuz

Yapihisi

Hamsiler ayiklanarak kilgiklari gikanlir. Yikanip
tuzlanir. Uzerine bayat ekmek igi ufalanarak
yumurta, salga, un, kéfte bahari doviilmiis sarimsak,
maydanoz ve rendelenmis sogan ilave edilir. Hepsi
birlikte iyice yogrulur. Kofte sekli verilip yagda
kizartilir.
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Hamsi Tava

Malzemesi

1 kg hamsi,

1 cay bardag zeytinyadi,
biraz misir unu,

limon, tuz.

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapiligi

Hamsiler ayiklanarak yikanir ve tuzlanir. Hamsinin iki
tarafi da unlanir. Bir tavada yag kizdirilir. Hamsiler
tavaya diizgiin bir sekilde yerlestirilir. Hamsiler
kizartilir. Tavanin kendi kapagi ile cevrilerek diger
tarafi da ayni sekilde kizartilir servis tabagina alinir
tizerine limon sikilir.



Levrek Bugulama

Malzemesi

1 kg. levrek,

1 domates,

10 dis sarimsak,

1 yemek kasigi sivi ve

1 yemek kasigi tereyag,
1 tath kasig tuz

Yapihisi

Temizlenmis, lekerde seklinde dogranmis, yikanmig
baliklar tuzlanip siizgecte biraz bekletilir. Uygun
olciide tepsiye koyulur. Suyu (zerine eklenir,
domates piire halinde dogranir ve sarimsaklar iri iri
dogranir. 5-10 dk. normal ateste pisen yemege sivi
ve tereyadi konulur ve kapagi kapatilir. Atesin alti
acilir ve harli ateste 30-35 dk. pisirilerek sicak servis

yapillir.
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Mezgit Bugulama

Malzemesi | Yapilisi

1 kg. mevgit, | Temizlenmis, ykanmig mezgit balg tuzlanip

2 yesil biber, siizgecte biraz bekletilir. Uygun élclide tepsiye

1 domates, koyulur. Suyu {izerine eklenir, domates piire halinde

1/2 su bardag su, dogranir ve biberler tercih edilen boyutta iizerine

1 yemek kasigi sivi ve dogranir. 5-10 dk. normal ateste pisen yemege sivi

1 yemek kasigi tereyag, | ve tereyadi konulur ve kapagi kapatilir. Atesin alti
bir tath kasigi | acilir ve harl ateste 15-20 dk. pisirilerek sicak servis

yapilir.
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Mezgit Tava

Malzemesi

1 kg. mezgit, siviyag, misir
unu,tuz

Yapihisi

Balik temizlenip ayiklanir. Yikandiktan sonra
slizgecte siiziilerek tuzlanir. Misir ununa batirilan
baliklar kizgin siviyaginda her iki tarafi kizartilarak
pisirilir. Servis tabagina alinarak sicak servis yapilir.
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Mantar (Tirmit) Kavurmasi
Sakarca Kayganasi
Sakarca Mihlamasi

Top Kofteli Pezik(Pazi)
Yogurtlamasi

Uckur Kabak Kavurmasi
Uckur Kabak Yogurtlamasi
Lobye

Kabak Kayganasi




Pancar (Kara Lahana) Diblesi

Malzemesi

2 bag Pancar (kara lahana),
3-4 adet orta boy sogan,

1 fincan siviyag,

1 su bardag piring,
tuz-karabiber.

Yapiligi

Pancar temizlenip yikanir. ince kiyilr, kaynamig
suyun icerisine 6nce rengi kararmamasi igin tuz
ilave edilir. Yikanmig ve kiyilmig pancar kaynayan
suya atilir. Bir tagim kaynadiktan sonra piring ilave
edilir. Pancar ve piring birlikte yumusayincaya kadar
kaynatilir. Ocaktan alinarak siizgegten siiziilir.
Sogumaya birakilir, diger tarafta siviyag tencere
konulur, ince dogranmis soganlar pembelesinceye
kadar kavrulur. Suyu iyice siiziilmiis pancarlar ilave
edilir.Tuz ve karabiber eklenir, kangtirilarak pigirilir.
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Fasulye Tursusu Diblesi

Malzemesi

1,5 kg. fasulye tursusu,
5 adet orta boy sogan,
% su bardag piring,
pul biber,

3 kasik findik yag

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Fasulye tursusu kiictik kiiciik dogranir, diger yanda
kaynayan suya piringle birlikte konulup haslanir,
piring sistiginde sizilir. Zeytinyaginda sogan
salca kavurulur {izerine hasglanmis fasulye konup,
karistirilarak kapatilir.



Firin Fasulyesi Kavurmasi

Malzemesi

1 corba kasesi dolusu firin
fasulyesi, 50-100 gr. az yagh
kiyma veya kusbasi dana eti,

2 adet kuru sogan, 2 adet

domates, 1 kahve fincani
bulgur veya piring, 2 yemek
kasigi tereyad, tuz-pul biber.

Yapihisi

Finn Fasulyesi haglanir, dogranmis sogan tencereye
konur, et ilave edilip kavrulur. Kiip dogranmis
domates yada salga ilave edilir. Yeterince su konur
ve kaynatilir. Haglanmis olan fasulye karigima eklenir
ve pisirilmeye birakilir. Pismesine yakin piring veya
bulgur ilave edilir.

Not : Eyliil-Ekim aylarinda, taze fasulyeler kilgiklari
temizlenip, tas finnda kurutulur.

35 Ondu Muthak Kiittiivii



Galdirik Kavurmasi

Malzemesi

1 bag galdirik,

3-4 adet yesil veya

kuru sogan,

yarim demet maydanoz,
yarim c¢ay bardagi sivi yag,
1 yumurta, pulbiber, tuz.

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapihisi

Galdirik temizlenip yikanir, ince dogranir, tuzlu
kaynar suda haslanir. Uzerinden soguk su gegirilir.
Bir tencereye sivi yag konur. Dogranmis soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Pul biber ilave edilip
galdirik eklenir ve karnstirlarak kavrulur. Kiyilmig
maydanoz, ¢irpilmis yumurta eklenip servisi yapilir.

Not: Ordu’da yetisen bir bitkidir. Galdirik sapl, yesil
yaprakl bir bitki olup, ilkbahar ve yaz aylarinda
yetisir. Sadece gdvde kismi yenir.



Kabak Kabugu Kavurmasi

Malzemesi

Bir orta boy kara kabagin
kabugu,

1 su bardag kadar
haslanmig fasulye tanesi,
1 orta boy sogan,

1 yemek kasigi salca,

1 silme yemek kasigi tuz,
yarim cay bardagi findik
yag,

3 su bardagi su

Yapilisi

Soyulan Kara kabak kabugu kaynar suda haslanir.
haglanmig kabak kabugunu ve fasulye tanelerini
sotelemekte oldugumuz salgali yagh soganin igine
koyuyoruz, 1-2 kez karistiriyoruz
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Hoskiran Kavurmasi

Malzemesi | Yapihisi

1 bag hogkiran, | Ayiklanan hoskiranlar 1spanak seklinde dogranir.
Yumusayincaya kadar haslanir. Yikandiktan sonra
siizgece alinir ve suyunun siiziilmesi beklenir.
zeytinyadl, | Ayn bir kapta ince dogranmis soganlar sivi yag ile

tuz, | birlikte penbelesinceye kadar kavrulur.Stizgegteki
hoskiranlar el yardimiyla suyu iyice sikilir,kavrulan
soganlarin (izerine ilave edilir.Sirasiyla tuz ve
pul biber | karabiber de ilave edilerek iyice karnigtinlir.Servis
tabagina alindiktan sonra {izerine pul biber dokiilerek
servis yapllr.

2 bas kurusogan,

karabiber,
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Melocan Diblesi

Malzemesi

1 kilo melocan,

bir su bardagi pirin,
iki orta boy sogan,
iki dis sanmsak,

bir bag maydanoz,
pul biber,

kara biber, tereyag,
sivi yag.

Yapihisi

Melocan temizlenip ayiklandiktan sonra soguk suya
atilarak kaynatilir, pirinci atilarak yumusayincaya
kadar haglanir. Diger bir tencereye  sogani,
sarimsag ince ince kiyip ya§ ekleyerek kavur.
Daha sonra siizdiigiimiiz malzemeleri igine ilave
edip karistirilarak tuzu, baharatlari, ince dogranmis
maydanoz koyulup demlenmeye birakilir. Daha sonra
servis tabagina alinir kenarlar havug dilimleriyle
siislenir ve servise hazir hale getirilir.
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Melocan (Diken ucu) Kavurmasi

Malzemesi

1 kg. melocan,
2 bas kuru sogan,
3-4 bas yesil sogan, Siviyag,

1-2 dis sarimsak.

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapilisi

Ayiklanip yikanan melocanlar soguk suya konulup,
suda yumusayincaya kadar haslanir. Siizgegte
stiziiliir. Kiigtk kiiciik dogranarak suyu sikilir. kizgin
yagda soganlar iyice kavrulur. Bir iki dis sarmsak
dogranir. Melocanlar igine konulur ve soganlarla
ozlenmesi icin kisik ateste biraz pigmesi saglanir.
Servis tabagina alinarak, servis yapilr.



Pezik (Pazi) Kavurmasi

Malzemesi | Yapihisi

2 bag pezik (paz), Pezikler ayiklanip yikanir, ince dogranip haglanir

2 adet sogan, (saplan yumusayincaya kadar). Siizilir, {zerine

2 fincan piring, | biraz soguk su gezdirilir. Piring (izerini értecek kadar

1 cay bardagi siviyag, su ile haslanip suyu cektirilir. Haglanan pezikler

tuz-karabiber | avug icinde sikilarak derince bir kaba alinir. icine

haslanmig piring, tuz, karabiber ilave edilir. Ayri

bir tencerede ince dogranmis soganlar siviyagda

pembelesinceye kadar kavrulur. Haslanan pezikler
ilave edilerek biraz daha kavrulur. Servise hazirdir.
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Mantar (Tirmit) Kavurmasi

Malzemesi | Yapilisi

1 kg findik tirmiti, Mantarlar ayiklanip iyice yikanir siizgegte suyunun
2 bas kuru sogan, | siiziilmesi beklenir. Ayri bir tencerede ince ince

siviyag,tuz | dogranmis sogan sivi yag ile penbelesinceye kadar
kavrulur.Suyu siiziilen mantarlara tuz ilave edilerek
iyice kanigtirilir ve elle suyu sikilir.Kavrulan soganin
lizerine ilave edilir.Tencerenin afzi kapatilarak
mantarlar yumusayincaya ve suyunu tamamen
cekinceye kadar npisirilir.Servis tabagina alinarak
servis yapllir.
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Sakarca Kayganasi

Malzemesi

3 bag sakarca,

1 yumurta,

4 yemek kasigi misir unu,
V2 cay bardadi siviyag,
tuz.

Yapihisi

Sakarcalar temizlenip yikanir. Kaynayan suda sogan
kisimlari  yumusayincaya kadar haglanir.  Suyu
stizdiriilir, ince dogranir icine yumurta, misir unu,
tuz ilave edilip karistirilir. Teflon tavada siviyag ile
alt Gst edilerek kaygana seklinde kizartilir. Sicak
dilimlenip servis yapilir.

Not : Sakarca Ordu yoresinde yetisen findiktan
kiiclik sogani ile tst kisminda yesil igne yapraklar
olan yaban bir bitkidir. ilkbahar ve sonbaharda, tarla
ve bahcelerde kendiliginden yetisir.
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Sakarca Mihlamasi

Malzemesi | Yapilisi

3 bag sakarca, | Sakarcalar tek tek temizlenip soduk suda yikanir.

2 bas kuru sogan, Dogranip kaynayan suda haslanir. 10 dakika

1 tath kasigi salca, | haslandiktan sonra siiziilir. Soganlar ince ince

1 tath kasigi tuz, yanm cay | dogranip ayn bir kapta zeytin yagi ve 1 kasik

bardagi zeytin yag, | tereyag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine

1 yemek kasigi tereyag, | dogranmig sakarcalar ilave edilerek tekrar kavrulur.

3 yumurta, Kavrulan sakarcada yumurtalarin ayr ayrn kirlmasi

1 cay kasigi karabiber. | igin yerler agilir. 3 adet yumurta bu agilan yerlere

kinihr. Kapak kapatilarak yumurtalar pisirilir. Uzerine
karabiber dokiilerek servis yapilir.
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Top Kofteli Pezik(Pazi)

Yogurtlamasi
Malzemesi | Yapilisi
1 bag pezik, | Pezikleritemizleyip, dograyiphasliyoruz. Hasladigimiz

sarimsak,

1 su bardag siizme yogurt,
tuz, 500 gram kiyma,

1 su bardag ince bulgur,
toz pul biber,

1 tath kasigi salca,

1 yemek kasigi

tereyag, veya zeytinyag,
pul biber.

pezikleri siizlip sogumaya birakiyoruz. Diger taraftan
kiyma, bulgur, tuz ve salgcayr yoguruyoruz. (kiigiik)
Findik biiyikligiinde toplar yapip haslyoruz.
Hasladigimiz top kofteleri diger tarafta tavada 1 veya
2 su bardagi alip sosla pisiriyoruz. Pigen sosun icine
kofteleri atip sosluyoruz. Pezikleri yogurt veya siizme
ile karistinyoruz. Ustiine kofteli sosu koyuyoruz.
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Uckur Kabak Kavurmasi

Malzemesi

1 adet yoremize ait kara kabak,
100 gr. Yoremize ait pirasa
yaprag,

1 cay kasigi cekilmis pul biber,
yarim cay kasi§i yemeklik tuz,
1 corba kasigi siviyag

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

(Sonbaharda, kabaklarin  kabuklari  soyulup,
dilimlenerek, agik havada kurutulup, kisin yenmek
lizere saklanir. Kuru kabaklar tencerede kaynayan
suyun igerisinde kabak kulak memesi yumusakligina
gelene kadar haslanir, arzu edilen boyda dogranir.Bir
bagka tencerede arzu edilen boyda kesilmis pirasalar
yagda kavrulur, iizerine dogranmig kabaklar ilave
edilir.Pul biber ve tuz takviyesi yapilarak servise
hazir hale gelir.



Uckur Kabak Yogurtlamasi

Malzemesi

Kurutulmus kabak,yogurt,
sanimsak, tuz,

lizeri igin; yag, nane,
pul biber.

Yapihisi

Kurutulmus kabaklar suda haslanir ve siiziilir.
Haslanmig kabaklar siiziildiikten sonra sogumasi
beklenir. Uzerine sarnmsakli yogurt hazirlanrr.
Yogurdun izerine dékmek igin kizarttigimiz yagin
igine nane ve pul biber eklenerek servis edilir.
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Malzemesi

Barbunya,

Pirasa,

Taze Kinzi,

Taze Nane,
Sarimsak, Reyhan,
Tath Biber Salcasi,
Nar eksisi , Tuz

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapihisi

Barbunya bir tencere haslanir.  Barbunya
haglandiktan sonra pirasa, taze kinzi maydanoz, tath
biber salgasi ilave edilerek pisiriime iglemi pirasalar
haglana kadar devam eder. Mutfak robotunda
reyhan, sarimsak, taze nane birlikte cekilir.

Bu harcimiz yeteri kadar tuzla birlikte yemegin
pisimine yakin yemegimize ilave edilir. Yemek
pistikten sonra en son yeteri kadar nar eksisi konur
ve dinlendirilir.



Kabak Kayganasi

Malzemesi

1 kg dolmalik kabak,
siviyag,

misir unu,tuz,

3 dis sarimsak,
karabiber

Yapihisi

Kabaklar yikanip kabuklari soyulur, dilimlenir, sonra
dilimlenen kabaklar tuzlanarak siizgecte yarim saat
bekletilir. Suyu iyice sikilir. Misir Unu, Karabiber,
doviilmiis sarmsak katilip iyice karistiriir. Teflon
tavada siviyag kizdinlir. Hazirlanan malzeme tavaya
dosenir. Her iki tarafi kizartilarak servis tabagina
alinip servis yapllir.
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- Yagh (Pide)

Su Boregi

Kuru Yufka

Kuru Yufka Boregi

Findikh Balli Kuru Yufka Boregi
Bileki Ekmegi

Misir Ekmegi

Ordu Tostu

Misir Unu Yaglasi




Yagh (Pide)

Malzemesi

Hamuru icin;

3 su bardagi un ,yarim cay
kasigi tuz,

bir tutam toz seker,

20gr yas maya, yumurta,

Pide ici: 250 gram kiyma,
2 adet kuru sogan,

6-7 dal maydanoz,

Tuz, Tereyag

Yapiligi

Hamuru i¢in verilen malzemeler bir kaba konup kulak
memesi yumusakliginda hamur elde edilir. Diger
yanda, Kiymayi bir tencereye koyup az zeytinyagi
ile kavurun ince dogranan sogani ilave edip bir siire
daha kavurduktan sonra tuz ve karabiber istege
bagli maydanoz ilave edilip kanstirilir.

Hamurdan biiyiik bir parca alinip, elips seklinde
acilir. Acilan hamura kiyma i¢i serilerek elipsin
iki ucu birlestirilir ve mekik sekli verilir. Hamurun
lizerine yumurta sarisi siiriiliip firina verilir. Firindan
cikmadan 6nce pidenin orta yerine bir yumurta
kirihr, yumurta pistikten sonra finndan cikan pide
servis yapilir.
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Su Boregi

Malzemesi

5 yumurta,

1 bardak siit,

1 cay kasidi tuz,
yeterince peynir,
maydanoz,

zeytinyag veya tereyag,
alabildigine un
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Yapihisi

Malzemelerin hepsi birlikte kanstinlarak hamur
haline getirilir. Kiictik kiigiik parcalara ayrilir. Yufka
niteliginde acilarak temiz bir bez iizerine serilir. Bir
tencerede su kaynatilir. Tuz ilave edilir. Ayri bir kaba
soguk su konur. Yine tuz ilave edilir. Yufkalar teker
teker dnce kaynamakta olan sicak suya, sonrada
soguk suya atilir. Suyu siiziildiikten sonra yaglanmig
tepsiye sira ile 3 adet yufka, énceden hazirlanmig
peynir ve maydanoz karigimi konulur. Yufkalarin
lizerine eritilmig tereyadi veya arzuya gore zeytinyagi
dokiiliir. Yer yer bigak bastirilarak aralarinin da pismesi
saglanir. Yufka ve i¢ malzeme koyma islemine bu
sekilde devam edilir. Kizgin finnda pembelesinceye
kadar pisirilir. Kare seklinde kesilerek servis yapilir.



Kuru Yufka

Malzemesi

Bugday unu,
tuz, su

Yapihisi

Malzemelerin  hepsi  birlikte  kulak memesi
yumusakhdinda yogrulur. Hamur kiiglik parcalara
ayrilir. Yufka seklinde acilir. Temiz bir bez {izerine
yapismayacak sekilde serilir. Ayr bir tarafta
yufkalar kurutmak icin ates yakilir. Uzerine sag
konulur. Agilan yufkalar birer birer sacin {izerinde
kurutulur. Sogumaya birakilir.
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Kuru Yufka Boéregi

Malzemesi

8 adet kuru yufka, siviyag,
tuz, su,

peynir- maydanoz veya
kiyma- sogan,

karabiber
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Yapihisi

Genis bir kabin igine ilik su ve tuz konulur. Yufkalar
tek tek islatiir. Yaglanmis tavaya islatilan 4 yufka
st tste vyerlestirilir. Arasina hazirlanan karigim
koyulup, yine islatilan 4 yufka (stiine yerlestirilir.
Yufkalarin alti kizarinca kapak yardimiyla borek ters
cevrilir. Tava tekrar yaglanip, boregin diger tarafi da
kizardiktan sonra servis tabagina alinir. Dilimleyerek
sicak servis yapilir.



Findikli Balli Kuru Yufka Boregi

Malzemesi

6 adet kuru yufka,
kavrulmus ¢ekilmis findik,
sivi yag

Serbeti:

1,5 su bardagi seker,

1 su bardag su,

1 corba kasigi limon suyu

Yapihisi

Tefon tavada yag hafifce kizdinlir,3 adet kuru yufka
tek tek islatilarak yaglanmis tavaya st iste dizilir.
Arasina kavrulmus findik dakiiliir kalan 3 yufka da
yine islatilarak kavrulmus findigin izerine dizilir.
Yufkalarin alti tamamen kizardiktan sonra diiz bir
kapak yardimiyla bérek ters cevrilir. Tavaya ayni
sekilde sivi yag dokiilir. Bérek Kapak yardimiyla
tavaya vyerlestirilir. Kizarma islemi tamamlaninca
borek servis tabagina alinir. Kare seklinde dilimlenir.
Hazirlanan bal yufkanin iizerine dokiilerek boregin
bali cekmesi beklenir ve servis yapilir.
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Bileki Ekmegi

Malzemesi

Misir unu, su, tuz

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Elenmis misir unu ve tuz ilik su ile hamur haline
getirilir. Onceden kizdinlmis bileki tasinin igine
defneyaprag dizilir. Hamur buraya dékiilerek {izerine
tekrar defneyapragi dizilir. Agzi ters cevrilmis sacla
kapatilir. Uzerine koéz konulur. Kizarinca tastan
cikarilip sogumaya birakilir.



Misir Ekmegi

Malzemesi

1 kg musir unu, su, tuz

Yapihisi

Un elendikten sonra bir kaba konulur. Uzerine bir
miktar tuz ilave edilir. llik su ile yogrulur. Yaglanmis
tepsiye serilerek firna siiriiliir. Kizarincaya kadar
pisirilir.
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Ordu Tostu

Malzemesi

Ordu tost ekmegi,
tost sucugu,
kasar peyniri,
margarin

Ordu Muthak Kiiltiivii

Yapihisi

Tost ekmegi arasina tost sucugu ve-veya dilimlenmis
kasar peyniri koyulduktan sonra tost ekmeginin her
iki tarafina margarin siirlilerek tost makinasinda
kizarincaya kadar pisirilir. Sicak servis edilir.



Misir Unu Yaglasi

Malzemesi

2 kase su,

3 tahta kasik dolusu
finnlanmis misir unu,
terayag,tuz,

beyaz peynir ve ya ¢okelek

Yapihisi

Bir Tencerede su kaynatilir, tuz ilave edilir. Kaynayan
suya misir unu yavas yavas katilir, topaklanmamasi
igin diizenli bir sekilde kivamina gelene kadar
kanstirilir.icine peynir ilave edilip tekrar karistinilr.
Servis yapilacak kaba alinir. Ayni bir kapta tereyag
misir unu yaglasinin {izerine gezdirilir. Sicak servis
yapillir.
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Ev Baklavasi

Malzemesi

Bir firin tepsisi icin: 1 Cay
bardagi yogurt, bir cay
bardag zeytin veya misir
oz(i yagi, 1 cay bardag siit,
1 yumurta, 1 cay kasig
tuz, bir tath kasig karbonat
veya bir paket kabartma
tozu, alabildigi kadar un,
2,5 bardagi kavrulmus ve
cekilmig findik. Agmak igin
nisasta. 250 gr. Tereyag
veya margarin,

Serbeti igin: 4 su bardag
seker, 5 su bardagi su, yarim
limon.

Yapiligi

Yogurt, yumurta, siit, tuz ve siviyag el mikseri ile cirpilr.
Karbonat ve un ilave edilip yogrulur, hamur kesinlikle
yumusak ama ele yapismayan hamur olacak. Hamuru 20-25
dk beklettikten sonra, 60 adet findik biiyiikligiinde parcalar
hazirlanir. ilk 15 hamuru cay bardagi biiyiikligiinde acip
aralarina bol nisasta serpilip, Ust lste konur. Sonra bunu
merdane ile firn tepsisi biiyiikliigiinde agip tepsiye serilir.
Uzerine bir bardak findik serpilip, diger 45 hamuru da 15'er
acip tepsiye sererek {izerine findik dokiiliip bu sekilde agarak
tepsiye serilir. Diger yanda tereyag veya margarin eritilip, yag
seffaflagana kadar kaynatilir, kestigimiz baklavanin zerine
gezdirip, dnceden isitilmis firina verilir.

Serbeti icin seker ve su kaynatilip, hafif koyulasinca limonu
sikilir, birkac tasim sonra kapatilir.

Tath soguk, serbet ik olacak sekilde baklavanin (izerine
dokiilerek serbetin cekmesi saglanir.
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Findikli Burma Tatlisi

Malzemesi | Yapilisi

1 yumurta, 1 yemek kasigi Bir kabin iginde dnce yumurta,zeytin yagi, yogurt, sirke ve
tere yag, 1 kahve fincani zeytin su kanstinlhir. Karistinldiktan sonra igine yavag yavas su
yag, 1 kahve fincani yogurt, ilave edilir. Hamuru biraz yogurduktan sonra igine tuz ve
karbonatini ardindan tere yagini ilave ederiz. Hamuru kulak
memesi kivamina getirdikten sonra yarm saat dinlendiririz.
Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler olusturunuz.
e Olusan bezeleri nisasta yardimiyla aciniz. Sofra biiyiikligiine
kadar un, gekilmis findik, | gelen hamurlan ortadan ikiye keseriz. Kesilen hamurun iizerine
findik serpistirerek oklavaya dolariz. Dolanan hamuru oklava
Acmakicin : Nisasta. | iizerinde iki elimizle bir araya sikistirip burariz. Burma islemi
tamamlandiktan sonra, oklavay cekeriz. Hamurdan kiiciik
Serbet icin : 4 bardak seker, pargalar halinde keseriz ve finn tepsisine diizgiin bir sekilde
4 bardak su, yarim limon | Verlestiririz. Uzerine arzuya gdre yarim paket erimis margarin
veya tereyagini hamurlarin tistiine gezdirerek dokeriz. Kizdirimig
finnda lizerleri pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan cikinca
lizerine sicak serbet dokeriz.

1 tath kasigi sirke,
1 kahve fincan su, bir gay
kasigi karbonat, tuz, alabildigi

Ordu Mutfak Kiiltiivii 62



Malzemesi

3 su bardagi asurelik
bugday,

1,5 su bardagi piring,

1,5 su bardagi nohut,

1,5 su bardag fasulye,
1,5 su bardagi cekirdeksiz
kuru Giziim,

5-6 adet incir,

3-4 dilim portakal kabugu,
5-6 su bardag: seker,

2-3 avug findik veya

ceviz igi,

5-6 adet kuru kayisi, targin,
nisasta, nar taneleri,

1 paket vanilya

Yapilisi

Aksamdan asurelik bugday, fasulye ve nohut ayiklanir. Ayri
ayriislatiir. Bu malzemeler ayr kaplarda haglanir. Haslanan
malzemeler bir tencereye konulur. Uzerine su ilave edilir. Bir
stire pisirilir. Sonra piring, kuru {iziim, incir, vanilya, portakal
kabugu, kayisi, sulandinlmis nisasta ve seker katilarak
kaynatilir. Kivami koyulasinca atesten indirilir. Uzerine findik
veya ceviz ici ile nar taneleri ve tarcin dokiilerek servis

yapilir.
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Balkabagi Tatlisi

Malzemesi

2 kg.balkabag,

3 bardak toz seker,

1 bardak su,

1 bardak déviilmiis findik,

hindistan cevizi

Ordu Mutfak Kiiltiivii

Yapilisi

Temizlenmis,yilkanmis ve dogranmis  balkabag
bir tencereye diizgiin bir sekilde dizilir. Kabaklarin
lizerine toz sekeri serpilir. lizerine 1 bardak su ilave
edilir ve kapa@i kapatilip kabaklar yumusayincaya
kadar pisirilir. Pisen kabaklarin alti kisilir ve parlak
olmasi igin 2 tutam seker serpilir. Kapagi kapatilip 5
dk dinlendirilir. Soguduktan sonra {izerine déviilmiis
findik ve hindistan cevizi ilave edilir.



Findikli Un Helvasi

Malzemesi

1 kg. bugday unu.

1 kg seker,

1 biiylik paket margarin,
1,5 su bardag su,

1 su bardagi cekilmis findik

Yapihisi

Un yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Ayri
bir kapta seker, soguk su ile karistirilarak serbet
hazirlanir. Sonra bu serbet kavrulmus unun {izerine
yavas yavas dokilerek iyice yedirilir. igine arzu
edilirse findik veya ceviz de ilave edilir. Sicakken
yemek kasidi ile alinarak sekil verilir. Servis tabagina
alinir.
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Pekmez Yaglasi Tatlisi

Malzemesi

2 su bardagi pekmez
(liztim), aldig1 kadar misir
unu, kaymak.
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Yapihisi

2 su bardagi pekmezi sulandinriz sulandiriimig
pekmezin igine aldigi kadar misir unu ilave ederiz.
Mubhallebi kivamina gelene kadar kisik ateste pisirip
lizerine kaymak koyariz.



Papa (Siyah Gzum)

Malzemesi

4 su bardag iiziim suyu
(kalin kabuklu siyah (iziim),
Y2 su bardagi toz seker, 2
yemek kasigi tepeleme misir
nigsastasi veya

misir unu,

2 yemek kasig1 soguk

su, lizerini stislemek igin
cekilmis findik.

Yapihisi

Uziim suyu orta bir tencereye konulur. Toz seker
tencereye eklenir. Nisasta soguk suya cozdiiriiliip
tencereye aktarlir. Kisik ateste cirpma teliyle siirekli
kanstirilir. Muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.
Kaynamaya bagladiktan 1 dakika sonra ocaktan
alinir. Servis tabagina alinarak sogutulur. Uzerine
cekilmis findik eklenerek servis edilir.
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Dut Pekmezi

Malzemesi

Yérede cokca beyaz ve
karadut agaci bulunur.
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Yapihisi

Dut agacina gikilir ayakla dut dolu dallara vurularak silkelenir.
Asagidakiler dut akisina gére yer degistirerek dutlarin
sergenlere dolmasini saglar. Dutlar biriktikce sergen toplanip
aradaki dallar, gériilen bocekler temizlenip biiylik tava veya
legenlere alinir. Legenlerde birikince iizerinden su dokdillip
kazana aktarilir. Kazana aktarilan dutlar bir miktar suyla
birlikte rengi dedisene kadar kaynatilir. Rengi degisince
bagka bir kazanin iizerine kevgir ve tiilbent konarak dutlarin
suyu siiziiliir. Dutlarin icindeki dogal seker suya gectiginden
suyu siiziiliip saatlerce karistirilarak kaynatiliyor. Tiim suyu
siiziilmiis olan dutlar bir gdcede (sivri yoresel sepet) veya
cuvala doldurulur ve altina leden konur béylece dutlarin
icinde kalan son dzler de gécek veya cuvaldan siiziilerek
legene birikir ve buda kaynayan kazana ilave edilir. Bu
sekilde saatlerce kaynayan dut suyu koyulaginca pekmez
halini almis olur. istenilen kaplara aktarilir.



Incir Receli

Malzemesi

1 kilo incir,
2 kilo seker,

limon yada limon tuzu

Yapiligi

incirlerin kabuklan soyulur. Bir kaba konularak
iizerine seker dokiiliir. Bir gece bekletilir. Bu
siire iginde incirlerin suyu cikar. Regel kati olsun
isteniyorsa az, sulu olsun diyorsaniz gok su katilir.
Ocaga konulur. lyice kaynatilir. Kaynama sirasinda
olugan koplikler kasikla alinarak atilir. Limon yada
limon tozu ilave edilir. Bir tasim daha kaynatilarak
ocaktan indirilir.
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Cilek (dag cilegi) Receli

Malzemesi

1 Kg Dag cilegdi,1 Kg seker,
2,5 su bardag su,
1 adet limon
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Yapihisi

Su ile seker bal kivamina gelene kadar kaynatilir.
Temizlenmis ve yikanmis cilek ilave edilir, inmesine
yakin kabuklari soyulmus ve ince dogranmig limonlar
ilave edilerek 2-3 dakika daha kaynatilip atesin alti
sondurdlr.



Persembe Ceviz Helvasi

Malzemesi

Seker,
Coven Kok,
Limon Tuzu,

Su, Ceviz

Yapihisi

Ordu ili Persembe iigesine ozl iiriin olan meshur

Cevizli vona helvasi.
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TU R§ U - Taflan Tursusu Kavurmasi

- Kelem Lahana Tursusu Kavurmasi

KAVU R MALARI - Fasulye Tursusu Kavurmasi

Salatalik Tursusu Kavurmasi

- Fasulye Turgusu
- Salatalik Tursusu




Taflan Tursusu (Kara Yemis) Kavurmasi

Malzemesi

Salamura edilmis taflan
(Kara Yemis),
Sogan, Sivi yag

Yapihisi

Yagda Kavrulan soganlara, cekirdegi ayiklanarak
biraz suda bekletilen taflanlar katilir. Bir miiddet
karistirilarak pisirildikten sonra yemegimiz servise
hazirdir.
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Kelem (Beyaz Lahana) Tursusu Kavurmasi

Malzemesi

1 tabak kelem lahana
tursusu,

2 orta biiyiikliikte kuru
sogan, yag

Yapihisi

inge dogranmig sogan yagda pembelesinceye kadar
kavrulur. Uzerine onceden tuzu cikanimis kelem
lahana tursusu katilarak karistirilir. Bir siire kavrulur.
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Fasulye Tursusu Kavurmasi

Malzemesi | Yapilisi

1 tabak fasulye tursusu, inge kiylmis sogan yagda pembelesinceye kadar
2 orta biiytiklikte kuru | kavrulur. Uzerine 6nceden tuzu cikanlmig fasulye
sogan, yag | tursusu katilarak karistirilir. Bir siire kavrulur.
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Salatalik Tursusu Kavurmasi

Malzemesi

1 tabak salatalik tursusu,
2-3 orta biiyiikliikte kuru
sogan, siviyag veya
tereyag, pul biber

Yapihisi

ince dogranmis sogan yagda pembelesinceye
kadar kavrulur. Uzerine dnceden tuzu cikarimis ve
dogranmis salatalik tursusu katilarak karistirilir. Bir
siire kavrulur.Uzerine pul biber ilave edilerek servis
edilir.
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Fasulye Tursusu

Malzemesi | Yapilisi

3-4 kilo fasulye, sarimsak, Fasulyeler ayiklanir. Haslanilarak siziiliir. Biber, tuz
biber, tuz | ve sanmsak ilave edilerek fasulye karistirilir. Bir kaba
konularak iizerine su katilir. Bir hafta bekletilir.
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Salatalik Tursusu

Malzemesi | Yapilisi

3-4 kilo salatalik, | Salataliklar yikanir. Kirmizi biber, sarimsak ve
3-4 bag sanmsak, | tuz ilave edilerek hep birlikte karigtinilir. Bir kaba
kirmizi biber, tuz | doldurulur. Uzerine su konulur, bir hafta bekletilir.
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Cografi isaret Tescil islemleri Devam Eden ilimize Ozgii Uriinler

Akkus Seker Fasulyesi Ordu Persembe Ceviz Helvasi Ordu Tostu Ordu Melocan Kavurmasi

Kabata§ Koy Peyniri Ordu Gakildak Findigi

o

Ordu Firn Fasulyesi Ordu incir Regeli Ordu Dut Pekmezi

Kumru Findik Macunu Ordu Su Boregi

A 4 ;
Ordu Taﬂan Tur§usu Ordu Bahge Cilegdi Receli Ordu Misir Unu Galmaci Unye Kdy Peyniri

-
4

Unye Biber Tuzu Ordu Yayla Pancari Tursusu
%

Aybasti Beyaz Peyniri

Giirgentepe Goban Fasulyesi

Ordu Findit Timit Salamura
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