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Yemehlers
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Yemekieri
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Hazirlanisi
P —————

Kangimi kaynatip soguk servis yapabilirsiniz.
Natiirel BiR TATLIDIR. Her hangi bir zaran da
yok. Avantaji ise giil mevsimini beklemeniz
gerekmez, her zaman hazirlayabilirsiniz bu
mis kokulu peluzay.

GULSUYU PELUZA

Gerekli Malzemeler

1 adet giil esansi

1 tath kasigr seker boyasi
1 kag tutam limontuzu

4 su bardagi su

4 yemek kagigi nisasta

NOT: Buzdolabinda sogutulmus her gesit peluza
yaz icin en hafif serinletici tathlardir. Seker yerine

tatlandinici kullanabilirsiniz, korkmadan tiiketmek

icin.

KUYMAK (GUYMAK)

Gerekli Malzemeler

1 su bardagi MISIR UNU (seren unu)

3 corba kasigi TEREYAG!

100 gr SURMENE TANZUT PEYNIRI

100 gr TRABZON TEL PEYNIRI

50 gr RIZE GOLOTOSU (25 gr da olabilir)

50 gr BAYBURT GOLOTOSU (25 gr da olabilir)
50 gr RIZE MINZISI (25 gr da olabilir)

50 gr AKCABAT IMANSIZ PEYNIRI (25 gr do olabilir)

1 cay kasigi TUZ

Hazirlamsi
el

Yayvan ve bakir bir kapta tereyag eritilir. iyice elenmis
misir unu, tahta kasik yardimi ile tereyaginda kavrulur.
Peynirler yavas yavas misir ununa katilir, tuz eklenir ve
tahta kagikla iyice, peynirler uzatilarak kanstiriir.
Sicak servis yapilr.

Afiyet olsun.

NOT:
. Bircok “kuymak “ cesitleri vardir, 6rnegin; Yayla kuymag,
L Yag kuymag, Peynir kuyma@ Yogurtlu kuymak vb.




BIRASTI BORANA (YORESEL ESKI TARIF)

Gerekli Malzemeler

4 bilyik bas KURU SOGAN
4 adet YUMURTA (kéy yumurtasi)
2 adet biyik PEMBE DOMATES
1-2 odet YESIL, KIRMIZIBIBER

3 yemek kasigj TEREYAGI

3 yemek kasigi BIBER TUZU
1 kiigiik bag MAYDANOZ

1 cay kasigi PUL BIBER

1 coy kasiGi KARABIBER

1 cay kasigi TUZ

I Hazirlamisi

.HaZIrIam§|

@
Soganlar ince ince kiyilir ve bir cay kasigi tuz ile ovularak bes on
dakika bir kenarda bekletilir. Maydanoz ve biberler ince ince
dogranarak bir kenarda bekletilir.

Domatesler kabuklar ile beraber kesme seker biiyikligtinde kiip
kiip dogranir. Bir tavada eritilen tereyaginda da suyunu siktigimiz
soganlar kavrulur. Soganlar pembelesince biberler, domatesler
baharatlar eklenir.

Biber tuzu da eklendikten sonra soganlanin iizerine yumurtalar
kinlir. En tiste bolca maydanoz serpilir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

CERKEZ (ZOMLU SAKIZLI MUHALLEBI

Un, tereya@inin yarisi ile en kisik

baslayinca siit ve seker iyice kanstinlarak una eklenir.

Muhallebi kivamina gelip, goz g6z olmaya basladiginda doviilmiis
sakizlar katilir. Muhallebi iyice kanstinlarak sakiz gibi uzamasi
saglanir. Bes dakika kaynatma isleminden sonra atesten alinir.
Tereya@inin yansi sicak muhallebiye eklenir ve on dakika cirpici ile
airpilarak sogutulur. Uzerine hafifce targin serpilir. Cerkez tizimleri ile
stislenir. Soguk servis yapilir. Afiyet olsun.

B BALCAN SILKMESi (Pathican Yemegi)

I' Gerekli Malzemeler
1 kilo PATLICAN
1 cay bordagi SIRKE
1bag MAYDANOZ

2biiyitk DOMATES

1 kiigiik gay bardagi SIVI YAG
3 bas SARIMSAK

1 coy kasiG) KARABIBER

1 coy kasigr TUZ

£
ateste un kavrulur. Rengi degismeye

Gerekli Malzemeler

250 gr TEREYAGI (1 su bardagi dolusu)
3 yenek kasigr UN

4 su bardagr SUT

1 poket DAMLA SAKIZI
1 su bardagr SEKER

1 tutam TUZ

Hazirlanisi
& &

Patlicanlar iyice yikanir. Uzunlamasina yol yol kabuklan kesilir. Ortadan ikiye
ayrilir. Aynilan parcalar tamamen kopartilmadan dérde béliinir. Sanmsaklarin
kabuklan ayiklanir ve i tanesi aynidiktan sonra pathicanlarla birlikte kaynar
suda haslanir. Siizgece alinir. Kagit havluda nemi alindiktan sonra misir ununa
batinlir ve cok hafif sekilde kizartilir.

Ug dis sanmsak ahsap havan da ince tuz ile ezilir, bu arada maydanozlar ince
ince kiyilarak bir kenara birakilir.

Domatesler rendelenir ve sivi yag ile iyice pisirilirken sirke de eklenir. Ocak
kapatildiktan sonra ise sarimsaklar eklenir.

Patlicanlar, tizerine serpilen haslanmig sanmsaklar ve sos ile bir sire
dinlendirildikten sonra finna verilir. Finndan gikartilan pathicanlanin Gzerine
maydanozun tamami gezdirilir.

Sicak servis yapilir ancak soguk olarak tilketildiginde de oldukga lezzetli

bir yemektir. Afiyet olsun.

Ordlu
Yemekleri

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.




Ordu
Yemekderi

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.

Gerekli Malzemeler
1 kilo HAM INCIR ( er incir)
1 su bardag CEVIZ,

1 ¢oy bardagi PUDRA SEKER
1 paket VANILYA

1 paket KAKAOLU BISKUVI

1 fincan SUT

KREMA iCiN

2 su bardagr SUT

1 yumurta SARISI

2 yemek kasigi TEREYAG

2 yemek kasigr PUDRA SEKER
1 poket VANILYA

NOT:
Surup icin;
1kilo er incire denk gelecek kadar

1,5 kilo toz seker

4,5 su bardag@( kiregsiz iyi su)
Yanm limon suyu

5-6 adet karanfil, bir tutam tarqin.

HAM INCIR TATLISI (ER INCIR)

Hazirlamisi

Bu tath hazir “ham incir receli” ile de yapilir, kendimizin
topladigi veya satin aldig ham incirlerle de yapilabilir.
Ceviz iyice cekilir ve pudra sekeri ile karistinlarak bir
kenara birakilir. Biskiiviler ince ince kirilir, istiine siit
dokiilerek bir kenara birakilir.

Diger uygulamada ise, incirlerin kabuklan ince bigak ile
incecik soyulur ve bol kaynar suda yanm saat kaynatilir.
Stiziilir ve iyice sikilir.

Su ve seker 25 dakika kaynatilarak surup elde edilir
kaynar surup incirler ile 25 dakika yine kaynatilir.
Sogumaya birakilir ve incirler siizilir.

Agizlan bicakla kesilir ileri yanm ceviz ile doldurulup
bir kenara birakilr.

Kakaolu biskiviler siit ile ezilir, ceviz ve vanilya ile
kanstinlr.

Dikdrtgen cam kabin dibini kapatacak sekilde yayilir.
icinde ceviz taneleri bulunan incirler bu kanisimin
ustiine yerlestirilir.

Kaynar su icinde hazirlanan krema (benmari usulii)
sicak hali ile iyice carpilir, tereyag ile kanstinldiktan
sonra incirlerin {izerine dokiilir.

En iste de bolca Hindistan cevizi serpilir ve soguk
olarak servis yapilir. Afiyet olsun.



PEYNIR BOREG i

Yermehieri
Gerekli Malzemeler .ﬂm—_.
HAMUR iCiN: Genis ve derin bir kapta un ince elekten bir giizel elenir.
8 tane KOY YUMURTASI Elenen un havuz seklinde agilir. Yumurtalar ortasina kirilr,
1 fincan SUT tuz ve siit de eklenerek iyice yogrulur. Dokuz parcaya

;ﬁf;jg iC MALZEMELERI ayrilan zwalalar (hamur taneleri) iyice yuvarlanarak

1 cay kasig TUZ 1 komposto tast KOY PEYNIRL. IREIUIUEIEREVIgIE get.mhr..

Alabildigi kadar UN 15 bardag: TEREYAGI Zwalalann iizerine temiz bir bez ortiilerek kurumalan
1 kallp BEYAZ PEYNIR engellenir. Yer sofrasinda (semen) ya da masada zvalalar
1 kalip KASAR PEYNIRI

olabildigi en ince haliyle agilir. Agilan her yufka temiz kagit
havlular tizerine serilerek kurumaya birakilir.

Bilyiikce bir kapta bolca su kaynatilir. Bir yemek kasigi
NOT. tuz katilarak kanstinlr.

“Peynir boregi “ ash beyaz peynir ve siit ¢okelegi En az yanm saat dinlenen yufkalar sirasi ile beser dakika
kanigim ile yapihr. kanstinlarak pisirilir.

Her turlii peynirin tek tek kullanimi ile de yapilan bu 5 i i " o
birek sadece kasar peyii le de ok lezzetlidit Pisirilen yufkalar yirtiimamasina dikkat edilerek delikli

Tiim peynirlerin kangtinlmasi ile de yapildig gibi, kepce yardimi ile kaynar sudan gikartilir. Sikilarak daha
S AR EESELINEREEL R Gnce yaglanmis tepsive serilir. Tepsiye serilen yufkanin

cok lezzetli olan bu borek soganh kiyma ve kiymali N 0 ; s
kasarh olarak da yapimaktadir tizerine tercih edilen maydanozlu peynir bolca serpilir.

SRS AR GRS Bu islem tercihe gore belirlenen yufka miktan kadar

sogutucular da uzun siire bekleyebilmesive tekrarlanir. Her katin arasina eritilen tereyagi ve sivi yag
sogutucudan gikartildiktan sonra da cok lezzetli

1 bag MAYDANOZ
1 tas SUT (OKELEGI,

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.

olmasi. Boylece saklanarak ve uzun siire kullanma sirdilir.
kolayhigina sahip bu borek aynica suda pisirilmis En dist kata serilen yufkadan sonra beg on dakika
olimats AGERA S el e e e beklemeye birakilan bérek bakir ve kalayl tavada odun

dokunmamakta ve ayrica ag@irhk yapmamaktadr. : M -
Peynir bareginin makbul olan diger bir 6zelliz de atesinde yavas yavas pisirilir. Bir tarafi nar gibi kizaninca

yapraklarinin ok ince ve birbirine yapismamis fakat OGEAE!EN ;evnilr Kesmllkle 5|cak Servis yaplllr
kendisinin kalin olmasidir. Bu da yufka sayisimin en : :
az yedi en ¢ok dokuz tane olmasi sinnndadir.
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Yemehileri

Hazirlanisi
@ &

Kayisi cekirdekleri bir kavanoza doldurulur ve tizerine
kanyak eklenir, giines almayan bir yerde 40 giin bekletilir.
Seker ile su kaynatilarak, koyu olmayan bir surup
hazirlanir. Surup temiz bir tiilbentten siiziilerek (40 giin
sonra) cekirdekleri ayiklanir. Bir hafta bekledikten sonra
likdriimiiz hazir olur.

Cikolata ile dzel ve bayram giinlerinde, yine 6zel cam
takimi ile servis edilir.

(bkz -MISIR EKMEG)
Misir ekmeginin iri parcalar halinde yagda kizartilmas.

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymnidr.

Orde ACI BADEM LIKORU

Rum Ninelerden alinmistir,

Gerekli Malzemeler
1 litre KANYAK

60 adet KAYISI CEKIRDEGI (i
500 GR(2,5 su bardagr) SEKER
1 su bardagi SU

TORAMAN
. Hazirlamisi




YAHNI (ISTIFADO) Orda

Yemehleri

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi

1 kilo DANA ETI —
1 kilo ARPACIK SOGANI V2 (yanm cay bardagi) zeytinyaginda arpacik

2 biiyiik DOMATES soganlan (biitiin halde) pembelesinceye kadar

4 dis SARIMSAK kavrulur. Bir tabaga gikartilir.

1 qay bardok ZEVIINAGE Et iri parcalara aynlir. Parcalan ayni zeytinyaginda

3 yemek kasigi SIRKE veya KIRMIZI SARAP

4 DEFNE YAPRAC! hafifce cevrilip, sirke veya sarapla sonduriilir.

1 ¢ay kosigi TARCIN, 1 cay kasigi KARANFIL, Domates, kalan zeytinya@ defneyapraklar ve

1 cay kagigi TUZ, baharatlar eklenerek ok hafif ateste, yemek kendi
1 cay kosidi BIBER, suyunda kalana kadar kavrulur.

1 ¢ay kasigr SEKER, Yesil zeytinler kaynar suda on dakika bekletilip
250 gr YESIL ZEYTIN kevgirde siiziildiikten sonra, yemek atesten
alinmadan eklenir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

NOT : ISTANBUL LEZZETLERI
(yukandaki tarif Sula Bozis'in kitabindan alinmistir.)
SULA BOZIS, (CEVIREN FOTI BENLISOY, STEFO
BENLISOY)

Madam Marika Papadopulo'nun tarifi. Tarih Vakfi
Yayinlar.

Bu yemek hemen hemen ayni tarifle yoremizde cok
sik olmasa da zaman zaman yapiimaktadir.

Bu yemege ozellikle giiveg olarak, finnlarda ve
ramazan aylannda es dost ziyafetlerinde yer vermek
adettir.

Bu tarifte yer alan yesil zeytin uygulamasi zevke gore
degismekte ve genellikle patates tercih
edilebilmektedir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayimidr.




ey

-
/4

Ordu
Yemekiery

N




ISTANBUL LEZZETLERINDEN BENZERLIKLER

“... Eski moda zarif, siyah giysileri ve pirlanta kiipe-
leri ile bu hamimlar” Kievski"nin (tereyagi ile doldurul-
mus, un, yumurta ve galetaya batinlip kizartilan tavuk

budu)
PiROSKILER (KIYMALI PiDELER)
BORC CORBASI, OLIVIE ( Rus salatasinin)
Pekin ordeginin, kestane ve elma tatlilannin,

urpilmis yumurta akindan yapilan cikolata ve santiyi

kendiimalatlan MARENGATATLISI
Limon, portakal kabuklan, az miktarda biber ve

niraz karanfilin votka ile kansimindan olusan SARI
JOTKA veya “VAKHO" uzolan ve Dimitrakopulo
saraplanyla servis edilisine nezaret ediyorlardi...”

Age( sayfa 88)
*“Maria Yordanidu 19 yy Rum ev kadinimin otantik

nodeli Loksandra'si ile yizyillann gastronomik
selenek ve ritiiellerini de gosterir. Loksandra uyurken
jile hazirlayacadl yemekleri diisler ki; ....ancak once
reyi pisirmeli, midyelerin dolmasini mu, pilakisini mi,
yugulamasini mi, yoksa kizartip bol taratorla mi servis
stmeli ki, yoksa kabuklu midye salmasi mi, hiinkar
segendi mi, yogurtlu kebap mi, kiymali pazi sarmasi.

{em sindirimi kolay, terletici ve idrar soktiriicii.)
*«_ayncayesil domatesigine sanmsak konmus ve

tereviz yapra@ina sanlmis kiicik pathican, tath ve ac

biber, kiiciik hiyar, lahana ile ev tursulan kurulur. Cam
kavanozlarda, yada ozel kilden kicik, kiiplerde

muhafaza edilir.
*Buzdolabinin kesfinden dnce yemekler, evlerin

sarniclarina asilan, zembillerle korunmakta idi.
Mutfagin kuzey yamacina asilan terekler de aymi
gorevi gormekteidi.

Geleneksel Rum yemekleri, dzel bilgi ve beceri
gerektiren zeytinyagh enginar, imambayildi,
zeytinyagl lahana, dolmas, yalanci dolma, patlican
uskumru, midye veya dalak dolmalarini geleneksel
tariflere gore pisirmesini bilir..”

*20 Nisan 1673 Pazar, Venedik, balyosunun
terciimani Bay Tersia'min kizi ile sultamin terciimani

Makro Antonio diinya evine girecek
Burada adet oldugu tizere gelinin ceyizi konuklara

teshir edilir. Ben de adete uyup ceyizi gormeye gittim.
Damadin esyalan arasinda epeyce sayida catal ve

bicak vardi..."
(*age)

BAZIYEMEK CESITLERI
*Avve baliketiyle dolmalar
*Deniz tiriinleri dolmalar
*Kirmizs yumurtalar (ritdiel)

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayidir.



O DALAK DOLMAS|

Yemekieri
Hazirlamsi Gerekli Malzemeler
@- - .
Dalaklarin zarlan gikartilir. Kalin ucundan 3-4 santimlik bir siynk fzﬁ ?ggﬁ i
atilir. Tath kasigi ile ta'marrll pargalanmada'n ici bosaltilir. 1 demet VESIL SOCAN
Dolmalik fistiklar zeytinyaginda pembel.esmceye kadar kavrulur. 2 kahve fincam PIRING
Kus tiziimii ve sogan eklenerek bes dakika daha kavrulur. 1 demet DEREOTU
Piring ve diger malzemeler eklenen harg bir kenara alinir. Tatli 2 qorba kasigi CAM FISTIGI
kasi@1 ile dalaklar harcla doldurulur ve igne iplikle dikilir. Kaynayan SESESEEREELATL UZUMU
suya yemek yagi ve tuz ilave edilerek dalaklar pisirilir. 1 kahve ﬁnm{H SIVIYAG
Dalak dolmalar bir tabaga gikartilip sogumaya birakilir, 1 yemek kasigiTEREYALI

2 coy kasig TUZ

1 er gay kasigi, targn, yeni bohar,
, kirmizi toz biber, karabiber, seker.
kizartilir. Sicak servis yapilir. KIZARTMAK iCiN

Afiyet olsun. 2 YUMURTA, GALETA UNU, UN ve AY CiEG,

Birer parmak kaliniginda parcalara aynilarak, una, yumurtaya,
galeta ununa batinlarak kizgin yagda pembelesinceye kadar

—
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-
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>
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e
x L
> Gerekli Malzemeler
= -
o 1 kg TUZLU HAMSI .
= 2 yemek kagigi ZEYTINGAG! TUZLU HAMSI CITLAMASI
§ 1 adet kilgiik LIMON
igiik bag MAY,
E 1 kuigisk bag MAYDANOZ HaZ"lamﬁl
- NOT: (e e ——
8 Ayni tarifi, giiniimiizde taze hamsi ile daha cok Daha U"[f-'den tuzw“"?'? !‘3"‘5'19" lyice ye.lglanan
= uygulamaktayiz. yayvan giivec kabina dizilir. 70 derecedeki firinda
— Eskiden kis hazirliklan arasinda bolca “hamsi yarim saat pisirilir. Bu yemegin 6zelligi ise
e }

tuzlamasi” yapirmis. Pek cok yemek gelenegi gibi
bu uygulama da neredeyse kaybolmustur. Yaremiz

balikgilanna ismarlandig: takdirde "Salamura hamsi"
hazirlanmaktadir. Afiyet olsun.

hamsilerin kizarma esnasinda kuyruklanni hafifce
yukan kaldirmasidir. Sicak servis yapilir.

- v

PATLICANLI ZEYNEBIYYE  Hazirlamgi

Toz seker, yanim limon suyu ile kaynatilarak karamel haline getirilir. Patlican

kabugu soyularak uzunlamasina kesilir. ici oyulur ve cekirdekleri iyice gikartilir

Onceden hazirlanmis olan sicak sekerde cevrilir. icerisine ince ufalanmis ceviz
ve az haslanmis karanfil doldurulur.

g s Patlicanlar birkag saat sulandinimis sicak serbette bekletif

2 su bardody CEVIZ a .'.Eaﬂ ar bir aE saa"su T'm inimig sicak serbette bekletilir. Sofraya

67 tane KARANFIL getirilmeden az 6nce iizerine birkag damla feslegenli limonata damlatilir

FESLEGEN

LiIMON NOT : Saraydan iftarlik tarifler. Habertiirk ,
gazetesinden alinmigtir. Bu yemegin ismi "Eski ik olarak servis yapilr.
Unye Yemekleri" listesinde gegmektedir. Afiyet olsun.

4
a |

Gerekli Malzemeler

1 kilo PATLICAN
2 su bardogr SEKER

Istenirse az limon sikilir ve sogumadan




UNUTULMUS ET YEMEKLERI
GVERI (OCAKTA KURUTULMUS ET)

Gerekli Malzemeler

1 kg taze KIYMA

1 tath kagigi KiNZI (kisnis: yas veya kuru)

1 kilgiik demet MAYDANOZ

4-5 dis SARIMSAK

2 yemek kasigr kuru REYHAN (yas olursa kiigiik
bir bag)

1 cay kasigi KARABIBER

1 ¢ay kasigr TUZ

Hazirlamisi
@®-

Kiyma ile tiim malzemeler giinlerce yogrulur ve
baharatlain etin icine islemesi saglanir. Sonra da iri
kofteler seklinde, koz iizerinde yavas yavas kurutulur.

BILDIRCINLI PiLAV

. Hazirlamsi

2@
Bildircinlar, temizlenir iyice yikanir ve yikama sulaninin

siiziilmesi igin kagit havlu iizerine birakilir.

Yanmaz yapismaz ve yayvan bir tencerede kendi
suyunda pismeye birakilir. Yarim saat sonra 3
komposto tasi su eklenerek yirmi dakika daha pisirilir.
Bildircinlann suyu baska bir kaba siiziiliir. Bildircinlar
bir tepsi de iizerine tuzlu su sirillerek kizartilir.
Tavaya pirincler eklenir.

Bildircinlann piserken biraktig1 yagdan ti¢ yemek
kagigi alinir ve pirinler bu yag ile bes dakika kavrulur.
ki tas kaynar bildircin suyu ve tuz ilavesi ile kaynama
saglandiktan sonra ates kisilir.

Not: Kurutma islemi, eskiden evlerde bulunan
ocaklarda yapilird:.

islem icin, cok iyi yanan bir ocaktaki kiitiiklerle, kalin
findik odunlanyla yanmis kuvvetli koz ve ondan en az
75 cm. yiikseklikte ocagin iginde bir git (etlerin
durmasini saglayan bir teskilat) gereklidir. Bu sekilde
bir cite dizilen etler yavas yavas kurur ve ist uste
konularak ambarlarda kig boyu saklanir.

Gveri hazirlanmasi zor ve mesakkatlidir

Ciinkil et teknelerle yogrulur. (tekne: eskiden hamur

yodurmakta kullamlan bakir bizyikce yayvan kap)
malzemeler bolca katilir.

0 nedenle malzeme 6lctisii vermek gii. Genellikle o
donemde dlcii “goz karan olarak kullantlirdi”

Daha sonra bu etler sabah kahvaltilan icin ateste
isttilarak veya yemeklerin sulanina atilarak tiketilir.
Bir yil bozulmadan saklanabilmektedir. Ginumuzde
terkedilmis bir uygulamadir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.

Gerekli Malzemeler
6 tane BILDIRCIN

2 komposto tast PIRING

2 tas ET SUYU

3 yemek kasigi TEREYAG/

2 coy kasign TUZ

Pilavin 20 dakika yavas yavas demlenmesi
saglanir. Tereyad) eritilerek iizerine dokdilir.
Bildircinlar finndan alinir ve tencerede
pilavlann iizerine yerlestirilir.

Tencerenin kapagi sikica kapatilir.

Gazete ile sanlir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.



Ot YENi DARI CALMACI

Yemekleri

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayinidir.

Hazirlamsi
® —e Gerekli Malzemeler
Tereya@indan iki yemek kasigi ayrilir, bakir ve kalayl bir kapta eritilir. 4 su bardagi YENI DARI UNU
Yeni dandan misir unu eritilmis yag ile birlikte ok kisik ateste kavrulur. 1 bilyiik su bardag TEREVAC]
Kavrulan karisima siit eklenir ve atesin isisi artinlarak kanstinlir. Kaynar - SSSERS Rty /2
kansima(rendelenmis) peynir eklenir. 2 su bardagr SUT
Baharatlarin ve tuzun ilavesi ile birlikte tencerenin kapag@i kapatilarak 1 cay kasigi TUZ
demlenmeye birakilir. 1 ¢ay kasigi KARABIBER

Daha dnce ayrilan iki kasik tereyad), eritilerek calmacin tizerine eklenir. 1 cay kasidi KIRMIZIBIBER
Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.

NOT :

Bu yemek yapilirken kullanilacak misir unu cok onemlidir.
Pazarlarda ¢ok esitli misir unu bulunmaktadir. "Seren unu"
denilen, hicbir islem yapiimadan kullanilan un ve finnda
kurutulan misirdan yapilan finn unlan bir yana “yeni dan”
unu farkhdr.

Misirlar henuiz sitldi iken toplanip haslanir ve giines

de kurutulur.

Bu sekilde hazirlanan misir taneleri su degirmeninde
cekilerek un haline getirilir.

Henuz sutlu misirdan hazirlandigi icin bu un ¢ok agik
renktedir. Misir unlarinin en lezzetlisi ve mideye hig
dokunmayani olan bu un ile yapilan tim yoresel
yemekler cok daha lezzetlidir ve misir ekmegi de.
Fakat pazarlarda cok az bulunur ve genellikle evierde
kisisel tiketim icin uygulanr.

Gerekli Malzemeler MUHLAMA (M"‘".AMA)

1 su bardagi MISIR UNU (siitlii misir unu)
3 yemek kasigi TEREYAGI Hazirla nisi

100 gr SUT COKELEGH (yéresel ) & &
100 gr TEL PEYNIR.

50 gr CERKEZ PEYNIRI (yoresel ky peyniri)
50 gr DIL PEYNIRI

1 coy kasig TUZ

Tereyag, yayvan ve bakir bir kapta eritilir. Misir unu
tahta bir kasik yardimi ile eritilmis yaga katilir ve
cok kisik ateste yavas yavas kavrulur. Tuz eklenir.
Peynirler siras! ile yavas yavas una katilir ve iyice
kanstirilir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

NOT: Lezzetli bir muhlama igin oncelikle;

*Misir unu sutli olmali. Heniiz siitlit olan misir
kaynar suda haslamir. Sonra giineste kurutulur.

Bu sekilde elde edilen misir ununa,” siitlii misir unu”

denir.

*Tereya@) yoresel ve cok taze olmal.

*Arzu edilirse “tulum peyniri” de katilabilir.
Gunimiizde de uygulanan bir yemektir.




POHNIT

Gerekli Malzemeler
1 bas KURU SOGAN

1 tas KIYMA

2 yemek kasigi TEREYAG

1 cay bardadgi FINDIK

2 yemek kasigi BIBER TUZU
1 tas MISIR UNU

2 coy kasigi TUZ

Hazirlanisi

Jn tereya@inda cok kisik ateste yavas yavas, ahsap
«asikla kanistinlarak pembelesinceye kadar kavrulur.
Su ve seker iyice kaynatilarak serbet yapilir.

1aline getirilir. Serbet de tam ortasina dokiilir.

:n az iki kisi olmak kaydi ile dort kisi yavas yavas
1n serbete yedirilmeye calisilarak yumaklanir ve
londrdldr.

evire cevire un sekere yedirilir. Cevrilmeye devam
dildikce helva tel tel dokiilmeye baslar.

Ju arada daire seklindeki helva iyice bilyiir ve cevrilmesi

orlasir. Bu durumu engellemek icin de birkac turda
jir sekiz seklinde iki kat haline getirilir.

lelva diizgiin bir tepsiye bastirilarak dogenir. Baklava
lilimi seklinde kesilir. Uzerine bolca findik veya ceviz

erpilir. Soguk servis yapilir.
fiyet olsun.

Jn biiyiik bir tepsiye dokiilir ve daire seklinde havuz

Hazirlanisi

8
ince dogranmis sogan, 1 cay kasi§i tuz ile ovulur ve
bir kenarda bekletilir.

Tereya@l, yanmaz yapismaz ve yayvan bir tavada
eritilir. Kiyma kavrulur, sogan eklenir. Kiymanin
sicaginda bes dakika birlikte kavrulur.

Daha sonra biber tuzu ve findik eklenir ve kangim
bir kenara alinir.

Kalan tereyag@i baska bir kapta eritilir ve su ile
kaynatilir. Misir unu eklenerek kivamli bir bulamag
haline getirilir. Daha dnce hazirlanan i¢ bulamacin
ortasina konulur, iizeri de yine bulamacla kapatilir.
Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

TEL HELVA

Gerekli Malzemeler

1 kilo SEKER (4 SU BARDAG!)

5 su bardag) SU

1 tas TEREYAG!

1 tas UN

1 fiske TUZ

2 su bordag (kavrulmus) cekilmis FINDIK veya
CEViZ

NOT : Cok eski bir tath hatta helva cesididir. Bu
sekilde yapimi ok eski yillara dayanmaktadir.
Ornegin radyonun yeni geldigi yillar, 1930 ve larkli

yillar.

En az iki kisi olmak uzere dort, alt hatta karsihkl
oturmus sekiz kisi ile birlikte yogrulan bu helvanin
yapimi aynica bir sohbet bahanesidir.

Soguk havalarda, hatta kar yagdiginda evin soguk
girisinde yapilan helva, sogukta daha kolay tel tel
dokilmektedir.

Diger bir adi da “CEKME HELVA” olan bu tath taze
taze tiketildiginde inanimaz lezzetlidir.

Eski ev sahiplerinin ve eski asgilanin hatirladigi bu
lezzet glinimuzde fabrikasyon uygulamaile,
“PISMANIYE" olarak amimakta ve tiiketilmektedir.
Tel helva cekilirken aynca bir kiiltir uygulamas olarak
sesi giizel kizlann sarkilar soylemeleri bir gelenektir.

Ordu
Yemekieri
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SUTLU DARIDAN KOZLEME (Misir)

Ordu
Yemehleri

Gerekli Malzemeler YR Hazirlamigi .

10 adet SUTLU MISIR.
OCAK KGZU

10 tane siitlii misir, kabuklanndan ayiklanir. Daha dnce ocakta yakilan
odun koziinde bir masa (izerine konularak yavas yavas pismeye birakilir.

Ayran esliginde sicak olarak tiiketilir.

NOT : Karadeniz Bolgesinde yetisen
misirin aynica ozel bir lezzetivardir,  RAL LI

Hazirlamsi
&

—&
Su, seker, nisasta ve nar eksisi iyice karstirlir.

Kanstinlarak kaynatilir. Sicak iken cam kaselere
aktarilir. Uzerlerine bolca findik serpilir.

Gerekli Malzemeler

4 su bardagi SU
4 yemek kasi NISASTA

4 yemek kasigi SEKER
1 yemek kasicji ERIK EKSISI (NAR EKSISI de olabilir)

1 su bardag KAVRULMUS FINDIK veya CEVIZ pudra sekeri eklenir. Souk olarak servis edilir.
Afiyet olsun.

Peluzeyi tath olarak tiiketmek isteyenler icin bolca




OCAKTA KURUTULMUS TAVUK

Gerekli Malzemeler

1 Adet Tavuk

Hazirlanisi
| o

Giirciice “Abohti” denir. Bu sekilde tavuk saklamak
icin 15 giin énceden tavuklar kiimese alinir. CACVI
Kelime anlami tam olarak belirtilememekle birlikte
“oca@in iginde acl, ucu kancal zincir” demektir.
Cacvi giirciice bir kelimedir ve malzeme hemen
hemen tiim evlerde kullaniimaktadir. Zincirin
ucundaki kancaya asilan orta boy bir kazan vardur.
‘Ocaktaki tiim malzemeler gibi simsiyah isle
fkaplldlr. Ancak islevi cok onemlidir.

Bu zincir ve ucundaki kanca, yanmakta olan
ocaktan ikinci kez yararlanmayi saglamaktadr.
Sicak kalmasi gereken yemekler, yavas yavas
\slanmasi ve yumusamasi gereken hububatla,

pisip de demlenmesi gereken pilavlar, suda tuzunu
birakmasi gereken tuzlamalar (tuzlu balik, tuzlu et,
tuzlu tavuk) tursular, yapraklar yumugamasi ve
haslanmasi gereken etler,

hamanalar, finin fasulyeleri hep bu zincirin ucundaki
kancaya asilan kazan da bekletilir, isitilir, yumusatilir.
iiHer zaman doludur. Bos kaldig zamanlarda da yal
(inek yiyecegi) asilir ki oda birbirine kangsin.
Cocuklugumdan hazirlanm, is igindeki ocag),
kenarlarinda gaz lambasi ve kibrit konulan nigler on
tlsmmda ustanin yetenek ve hayal giicine gore
olusturulmus siisler, algi kabartmalar ile on kisminin
yavas yavag kararmig ocaklar evlerin mutfaklannda
ahsap désemeden bilyiikee bir tas zeminle aynlhp,
anneler ve biiyiikannelerden sonra evdeki en sicak
Fﬂam olusturdu.

l

Yemehders

Ocaklar 24 saat yanardi. Harl yandigi zaman
yemekler piser, sular kaynatirdi. Kdziinde ekmek
pisirilir, killinde ayni ekmek demlenir. Kimi evlerde,
mayali beyaz ekmek “haca buri” diye pisirilir ve ayni
kdz -kiil yigininda patates- elma, kabuklu findik,
misir kozlenirdi. Kiile bulanan bu yiyeceklerden
kiiller iiflenerek silkeleyerek arindinlir yinede
viveceklerle tiiketilenler insana dokunulmazdr.
Kozde pisirilen her ey bir baska lezzetli olurdu.
Dogal ateste yavas yavas pismenin verdigi lezzeti
fark etmemek, unutmak miimkin degildi.

Yine kozde pisirilen bir misir ekmegi vardir ki kill
iyice kiigiik stipiirge ile temizlenir kizgin tasa
misir ekmegi birakilir.

Ustiine koz kapatilir. Pigen ekmege de “gveri”
denir. Ekmek tereyai ile tiketilir. Tavuklarn
ortalikta her seyi yemesi engellenir. Sadece misir
ile beslenir ve bu isleme “SASUKI" denir.

Sonra tavuk kesilir, iyice temizlenir, yikanir tiiyleri
yakilir. Sonrada “cacvi"ye asilarak, yavas yavag
kurutulur. Damlayan yaglarin kokusu ocak
boslugundan eve yayilmadan kaybolur. Bu sekilde
kurutulan tavuklar ambarda asilarak saklanir.

Ordu
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Orlu KABURGA DOLMASI

Yemekieri

Gerekli Malzemeler
M&_ﬂl;l____. 1 kilo ETLI KABURGA

Piringler celtiklerinden ayiklanir, taslan secilir ve nisastasindan anindirmak j:g: :f;ﬁgu
icin iyice vfka.mr. Uzeri UrtL.I[.EEEk sekilde 1 cay kasigi tuz eklenmis kaynar 3 yemek kasigi TEREVAC
suda en az bir saat bekletilir. 4
" ; i dedg W . 1 fincan SIVIYAG
Kaburgalar Gnce kendi suyunda 20 dakika pisirilir. Uzerine iki yemek kasigr S
; A 3 e 1 paket KUSUZUMU
sirke dokaliir ve on dakika daha pisirilir. :
L . . 1 paket CAM FISTIGI
Daha sonra 2 su bardagi soguk suda 40 dakika pisirilir.2 su bardag da : ;
L b 1 cay kasigi KARABIBER
kaynar su ve tuz eklenir, bir tasim kaynadiktan sonra tencere atesten 2 oy kasigi TUZ

alinir ve kapagi siki siki kapatilr.
Kus dziimleri ayiklanir ve iyice yikanarak, kagit havlu izerine serilir,
Maydanozlar ayiklanarak, yikanir ve ince ince dogranarak

bir kenara birakilr, e A
Y bit kaota s 5 kizdimil NOT : Yoremizde buzdolabinin olmadigi yillarda, zorlu ki
dnmaz, yapismaz ve yayvan bir dpta siviyag kizdinihr. giinlerinde kullanilmak iizere yiyecek saklama usulleri icerisinde

Cam fistiklan eklenerek, pembelesinceye kadar kavrulur, “LEHIMLEME" ydntemi ok yayein uygulanir imis.

Daha sonra ku§ uzumleri Suzulen piringler Eklenir ve be§ “SOZLU TARIH" calismalanimizdan yaptigimiz alintilara gare
& i lehimleme yantemi ile et saklamak da cok yayein imis.

dakika birlikte kavrulur. Kaburgalann pistigi et suyuna SR U S P

55 ) R Kiyma en fazla saklanan et tiirii olmasina ragmen finnda
iki tas su eklenir, hepsi birlikte iyice kanstinilir, kaynama kurutulmus kaburgalann da lehimlenen tenekelerde tuzlanarak

noktasindan sonra ates kisilir ve pilavin yavas yavas kisa saklanmasi oldukca yaygin imis.

ismesi saglanir Finnlar hemen hemen her mahallede, ortak olarak kullamilan by
PI1% g e } - gun tek titk kalmis ve cogu kaybolmus yoresel ozelliklerdir.
Kaburgalar, eritilmis bir yemek kasigi tereyaginda kavrulur s bayramlannda biiyiik hayvan kesen ailelerin
ve biraz pigmis fistikli iizimlii ice kanstinlir. Bir fincan et S LY bu yontemde kaburgalar uzerinde etlerle birlikte
suyu karabiber ile kanstinlarak eklenir, tencerenin kapagi [t e LU

: ; Evlerde, ocak kurulur iken hazidanmis ucu kancali zincirler
kapatilir ve bir daha agilmadan yavas yavas demlenmesi SRR i ing etler, ocakta yanan odunlann

Sa§|an|r_ sicaginda yavas yavas suyunu birakarak piser ve bu yontemle

Kalan tereyag eritilerek kaburga dolmasinin iizerinde Rt et uzua sl saluadiave ehverigi ooy,

et S b o Bu etler bir de tuzlanarak tenekelere basilir ve lehimlenirse,
GInir, Elp 'ak_* ) 1TSS tonke agilana dek sagiiki bir sekilde saklanmis olurdu,

g = Dahafazla et ve kaburga soz konusu oldugunda ise iyice

temizlenip yikandiktan sonra bakir sinilere konulan kaburgali

1 bag MAYDANOZ
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d -""_‘ ot etler ya mahalle aralanndaki kiiciik finnlarda ya da bir ficret
: : ’E“g karsihg ekmek finnlannda kurutulur. Kendi yag ile kavrularak
; e % pismesi saglanirdi.

s Finnda pisirilerek eve getirilen kaburgalar tenekelere tuzlanarak
basilir, lehimlenerek kis icin saklanmak iizere kilere kaldinlird:.
= -+ Daha sonra dzel giinler ve davetler igin agilan tenekelerdeki
kaburgalardan da yukandaki dolma yapilird.




HAMSi CITLAMA [E}T j

Ozen YILDIZ'dan alinmistir. Yemetderi

Gerekli Malzemeler Hazirlamisi

1 kilo HAMSI Hamsiler ayiklanir, temizlenir ve iyice yikanir. Yanmaz yapismaz
2 yemek kasig TEREYAG bir tavada sivi yag gezdirilir ya da tereyag eritilir.

3 yemek kasii SIVIVAG Hamsiler kilgiklan ortada olmak iizere daire seklinde yerlestirilir
1 cay kasigi TUZ

1 fincan SU

1 ay kasigi PUL BIBER, i
1 kiigiik bog MAYDANOZ. Uzerine limon suyu, maydanoz ve pul biber serpilir.
1 LIMON SUYU Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

ve kisik ateste kizarmaya birakilir.

Bir tarafi kizaninca, diiz bakir tava kapagi ile cevrilerek kizartihir.
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Ordu
Yerehiters

Hazirlamsi
o

-

Tereyag) ateste eritilir. Un iyice elenir ve tahta kasikla
kanstinlarak tereyagina eklenir. Cok kisik ateste sik sik
kanstinlarak kavrulan un, pembelesinceye kadar bu
islem stirdiiriiliir.
ourup diger tarafta kaynatilir. Atesten indirilirken de
limon suyu eklenir ve sogumaya biraklir lyice soguyan
serbete catal ile mikser de girpilmis yumurta sanlan
eklenir,
Kavrularak pembelesmis un iizerine dékiilen serbetle
birlikte atesin 1sis1 yiikseltilerek hamur kavrulmaya ve
karistinimaya devam edilir,
Elde edilen helva hamuru dort esit parcaya béliiniir ve her
parcaya ceviz, findik, susam ve fistik doviilerek eklenir
iyice kanstinilarak tepsiye sira ile dosenir.
Tepsinin distii kapatilir ve tamami kalinca bir bez ile
sarilarak 110 derece isida finnda 30 dakika daha pisirilir,

FIRINDA HELVA

Gerekli Malzemeler

1 su bardogr TEREYAG!
IKUGUK CAY BARDAGI SIVI YAG
4 su bardag UN

1 tath kasig TUZ

1 kilgiik ay bardog CEViZ

1 kiiciik cay bardagy FINDIK

1 kiigitk cay bardagi ANTEP FISTIC]

1 kiigiik cay bardagr SUSAM

1 biiyitk su bardadgr HINDISTAN CEVIZI
SERBETI

4 su bardogi TOZ SEKER

6 su bordogi SU

2 yumurta sansi

Yarim limon suyu

Finn kapatildiktan sonra da finnin icinde
sogumaya, tavi gecmis tas finnda demlenir.
Finndan gikarilan helva, sanli oldugu bezle
dinlenmeye birakilir, ,
Helvanin izerine bolca hindistan cevizi ser;:uiIirJ|
Soguk veya sicak servis yapili, l

Afiyet olsun.
HIRTARIS NARDENGI SULAMAS|
Gerekli Malzemeler Hazirlamis)
2 kilo HJR_IA_R!; UZUM (Yéreye zgii siyah ve -
g’f{’;f:fy?’;{?;ﬂ)w Uzimler iyice yikanir, kaba saplar ayiklanir ve iki litr

su ile iyice kaynatilir. Sogumaya birakilir, Daha sonraj

2 iyice ezilen haslanmis iiziimler sizgecten gecirilir. |
T ; i :

Uzun siire saklanabilen by konserveler yogun Elde edilen kuvami UELhSHyY can? shEbEy) ‘

kavamda olduklan icin, ii i kasik * nardengi” il kavanozda , kapaklan konserve edilerek saklanir.,

bir tas sulama elde edilir. Aynca “hirtanis nardengi”
cok besleyicidir.

Bu kivamli iiziim suyuna, “nardengi” denir ki ‘
uzun stire kullanilir. Ozellikle bulgur pilavi ve un f

Papalari yaninda hararet gidericidir
Afiyet olsun. ’



KABAK YAHNISI

Hazirlamisi
@

2 ]
Dolapta dinlendirilmis etler iyice yikamir. Orta ateste kendi suyu
gikip, cekilene kadar pisirilir, ve tizerine 1yemek kagi@ sirke

dokilliir. iki bardak kaynar su eklenerek iyice kaynayana kadar @A UL E 2 T L

pisirilir. 1 kilo KABAK ( ydresel kara kabak)
Patatesler iyice yikanir, kiip kiip dogranir, findik yaginda 1 kilo KUSBASI ET (dona eti)

kabuklan ile kizartilarak bir kenara birakilir. 5 adet PATATES (yeni mahsul)

Kabaklann kabuklar yol yol kesilerek kiip kiip dogranir. 3 biiyiik bas KURU SOGAN (yeni mahsul)
Soganlar ince ince kiyilir ve tuz ile ovularak bekletilir. 1 yemek kasigi DOMATES VE BIBER SALCASI
Sanmsaklarin kabuklan gikartilir ve dig dis ayrilir. 3 yemek kasign TEREYAGI (yoresel ev yopimi)
Bu arada soganlarin suyu sikilarak tereyaginda pembelesinceye 3 yemek kasigi BIBER TUZU (yGresel)

kadar kavrulur. Kabaklar kanstinlarak 1 bardak su ile pisirilir. 1 kigiik bag MAYDANOZ (gibresiz yetisimis)
Etler, tuz sanmsak ve baharatlar da eklenerek bir tagim daha 1 by bas SARIMSAK
kaynatilir. Kiiciik bir tava da iki kasik zeytinyag ile salca gl ey e
yumusatilir ve tiim malzemelerin iizerini iki parmak Grtecek i g i
kadar kaynar su eklenerek, bir tasim daha kaynatilir. ;T::::ﬂ :L:‘;
Daha dnce kizartilan patatesler ve biber tuzu da eklenerek, : ¢ )
, ) ; 1 su bardag FINDIK YAG!
tencerenin kapa@i kapatilir. Maydanozlar serpilerek, sicak

servis yapilir. Afiyet olsun.
HAMSILI BOREK

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.

 Hazirlamisi

L —®

Hamsilerin basi kopartilir, igi temizlenir, kilgiklan ayrilir

ve iyice yikanarak siiziilmek iizere bir kenara birakilir. Gerekli Malzemeler
Soganlar kabugundan ayrilir. ince ince kiyilr. Bir gay 1 kg HAMS]

kasi@ tuz ile ovulur. Suyu sikildiktan sonra bir kagik 3 bas KURU veya YAS SOGAN
-}tereyaglnda pembelesinceye kadar kavrulur. 6 adet YUFKA (Ev yopimi kuru yufka)
Daha sonra iri iri parcalanan hamsiler eritilmis bir kagik 1 ¢oy kasigi KARABIBER
%tereyagmda hafifce kavrulur. Tuz ve karabiber ilave 3 yemek kasig TEREYACI

edilerek bir siire sogumaya birakilir. 1 ¢oy kagigi TUZ

Bir yemek kasi@ tereyag: bakir tavada eritilir, iig yufka
islatilarak iist iiste dizilir. Daha dnce hazirlanmig soganh
|hamsiler yufkalarin istiine serilir. Kalan i yufka
hamsilerin iistiine kapatilir.

EEi\,'ice kizaran yufka, tava kapagina alinir, kalan tereyag|
tava da eritilir. Yufka yeniden nar gibi olana kadar kizartili.
Dilimlenerek sicak servis yapili.

Afiyet olsun.

NOT : Aymi tarif (giiniimiizde) hazir yufka ile
hazirlanabilir.



ISTANBUL KABAGI PiRiNCLISi

Ordu
Yemekilers

Hazirlamisi Gerekdi Malzemeler
@ S tone ISTANBUL KABAG!

Istanbul kabaklan tek tek kontrol edilerek yikanir. 1 ¢ay bardags PIRING

1 biyiik bas SOGAN

1 bilyiik tas kaynar SU.

1 kiigiik fincan ZEYTINYAG (sizma)
1 yemnek kasigr TEREYAL (tepeleme)
birakilr. 1 cay kasigi KARABIBER

Pirincler iyice yikanarak(nisastasinin gitmesi icin) kaynar 1 cay kasigr PUL BIBER

suda bekletilir. (En az bir saat) 1 ¢ay kasigi TUZ

Ince ince dogranir ve tuz ile ovulduktan sonra bir siire
bekletilir. Kaynamakta olan suya atilarak haglanrr.

Soguk suda siiziilerek soklanir. yice sikilarak bir kenara

Sogan dogranarak bir miktar tuz ile yogrulur ve bir

kenara birakilir.(Soganlanin élmesi icin) NOT:

Terme ya da Baldo pirinclerinin kullaniimasi,
fasulyenin ipliksiz olmaz, et ya da tavuk suyu veya

pembelesinceye kadar kavrulur. her iki gesit tabletin kullaniimast ile lezzet daha da
artinlabilir,

Zeytinya@ kizdinlip, soganlanin suyu sikilarak, birlikte

Haslanmis siiziilmiis kabaklar ilave edilerek bir miktar
daha kavrulur ve piring eklenir, iyice kanstinlarak

bir siire daha pisirilir. S L
ONEMLI NOT

Dible, pancar, pirasa, perzii (paz1), bezelye ve her
kanstinldiktan sonra, tencerenin kapagi kapatilarak, tiirldi tursu ile de ayni yapihip” PIRINCLI” adi da
stkca kullanilarak tiiketilir.

Zevke gore sicak ya da soguk tiiketilebilen DIBLE
sicak iken daha lezzetlidir. Ayrica tursu ile yapilan
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Kaynar su, tuz, karabiber ve pul biber ilave edilerek

kisik ateste yanm saat pisirilir.

Baska bir kapta eritilen tereyag iizerine gezdirilr,

kapak iyice kapatilarak demlenmeye birakilir. DIBLE'nin sicak olarak servis edilmesi daha da
) C e kbulddr.
Sicak olarak da soguk olarak da servis edilebilir, . bl.’ 5 o
Tursu ile yapilanlann misir ekmegi ile daha lezzetli
Afiyet olsun. tiiketilmektedir.

Sebzeli DIBLE arzuya gore stizme yogurt (sanmsakli
veya sanmsaksiz) ile de tiiketilebilir,

Istege giire her tiirlii baharat bol maydanoz ve
taze nane ilavesi de yapilabilir.

Her iki DIBLE, pek cok yontemlerle farkii bir lezzete
kavusturulabilir.




PAPAZ YAHNISI (KOLAY YEMEK)

Gerekli Malzemeler

4 odet KURU SOGAN

2 odet KARAKABAK

1 odet PATATES

1 biiyiik cay bardogi PARCA ET

2 yemek kosigi TEREYAG

1 yemek kasigi DOMATES SALCASI
1 bas SARIMSAK

1 bag MAYDANOZ

1 tath kagigi KARABIBER

1 cay kasig TUZ

NOT.

-Eski bir tarif olan PAPAZ YAHNISI nde daha dnce
pisirilmis etler kullamhir. Ciink eskiden etler,
kavrulur, tuzlanir ve lehimli tenekeler de saklanirdi.

- Bu tarif giinimiiz de taze etle yapilabilir. Eski
tarifler de hazir parca et yerine yine dnceden

. Hazirlanisi

Soganlar ince ince kiyilir, tuzla ovulur ve beklemeye
birakilir. Patates ve kabaklar kabuklar alindiktan
sonra kesme seker biiyiikligiinde dogramr. Maydanoz
ince ince kiyilir, sanimsaklar ince kabuklanndan
ayiklanir ve bir kenara birakilir.

Bir tencerede sivi ya@ kizdinlir, soganlar suyu sikilarak
tencereye eklenir ve pembelesinceye kadar kavrulur.
Salga, et ve sanmsaklar da eklenir, malzemeler bir sire
birlikte kavrulduktan sonra patates ve kabaklar ilave
edilerek iyice kanstirilir.

Tencereye dort su bardagi su doldurulur. Kisik ateste
en az bir saat pisirilir. Kalan malzemeler eklenir ve
sicak servis yapilir.

kavrulup, tuzlanarak saklanmis olan kiyma da Afiyet olsun.
kullanilmistir,
HAMSI CESNILI BOREK
Hazirlamisi
® —9

Hamsiler ayiklandiktan sonra iyice yikanir ve kilgiklan ikartili.
'Hamsiler birkag dakika kaynamak sarti ile bir bardak suda

pisirilir. Hamsiler delikli kepceye alinarak suyu stizdirildr.

Hamsiler eritilen tereyag ile bir miktar kavrulur. Maydanozun

tamam iyice yikandiktan sonra ince ince kiyili.

Karabiber, pul biber, misir ve maydanozlarla birlikte harmanlanan

hamsiler bir kenara birakilir.

sekilde dagitilir ve birlikte sanlr.

ve iistiine de bolca susam serpilir.

tiiketilebilir. Afiyet olsun.

Sanlan parcalar tepsiye dairesel bicimde yerlestirilir. Yumurta
sansi ve beyazi ile birlikte qirpilarak tiim boregin izerine strtilir

Bu barek sicak servis edilirse cok daha lezzetlidir, soguk olarak da

Gerekli Malzemeler

1 kilo HAMSI

1 paket YUFKA

1 bag MAYDANOZ

1 coy kasigi KARABIBER

1¢oy kasigr TUZ

1biiyiik cay bardagi MISIR.

1 fincan (veya) iig yemek kasigi TEREVAGI

Siviyag icine bir su bardag su eklenir. Yufkalarin her katina 1 CAY BARDAG! SVI YAG
siiriiliir iki yufka iist Giste konulduktan sonra beg tane uzun 1 YUMURTA
parcaya béliinerek seritler halinde kesilir. Hamsiler seritlere esit 1 fincan SUSAM

NOT : Tarif agma yufka gerektirir. Ancak
bulunmadié zamanlarda hazir yufka

kullanlabilir.

Ordu
Yermekderi

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayimdir.




Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayinidir.

Ordu
Yemekieri

PATLICAN HOLMEHOSU

Hazirlamisi
o~ @

Patlican kabuklari yol yol kesilir. Once ikiye, sonra dérde,
daha sonra da ceviz iriliginde dogranir, tuzlu suda en az

bir saat bekletilir.

Sivi yagda soganlar pembelesinceye kadar kavrulur.

Iki domates rendelenir, bir domates de kesme seker iriliginde
dogranir, birlikte 5-10 dakika kavrulur. Daha sonra patlican,
piring ve sanmsaklar eklenir.

Ustiinii bir parmak drtecek kadar su ilave edilir. Yarim saat
harli ateste pisirilir. Daha sonra ates kisilir, baharatlar ve
tuz eklenir. 20 dakika demlenmeye birakilir. Son olarak
maydanoz eklenir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler
1,5 Kg PATLICAN

1 cay bardag PIRINC

2 adet SOGAN

3 adet DOMATES

1 fincan SIVI YAG

1 kastk TEREYAGI

1 tath kasigi PUL BIBER
1 bas SARIMSAK

1 kiigiik bag MAYDANOZ
1 cay kasigi KARABIBER
1 cay kasigi TUZ




EVLIYA CELEBi'den Si$'de SEBZELI HAMSI

Ordu

Yemekleri

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi
1 kg HAMSI ® @

Yarim kilo KEREVI : ; ; s ;
i Temizlenen hamsiler onar onar sislere cekilir. Maydanoz, kereviz,

2 bos SOGAN sogan, pirasa kanistirilir. Bu kangimin icine de targin, karabiber,
3 bag PIRASA tuz katilr.

3 yemek kasigt ZEYTINYAG! Sonra tavaya, ilk sirasi balikla baslamak tizere iist iiste sebze ve

1 kiigtik bag MAYDANOZ baliklar dizilir.

1 gay kasit KARABIBER Uzerine zeytinyagi dakiilir ve tamami hafif ateste yaklasik bir saat
1 cay kasigi TARCIN pisirilir.

1 cay kagigr TUZ Afiyet olsun.

Birkag ufak sis.

NOT:
Bu tarif, yemek tariflerine sicak bakmayan Evliya

Celebi' nin aktardid ok lezzetli bir tariftir.
Kaynak; Osmanli Kiltiirii ve giindelik Yagam.
Suraiya Faroghi Sayfa 228.

MAYDANOZ SARMASI
Hazirlamsi

*— —o

Maydanozlar kaynamakta olan suya daldinlip qikartilir ve hemen soguk suyla durulanip sikilarak bir kenara
birakilir. Bu arada soganlar ince ince kiyilir ve tuzla ovulduktan sonra iyice sikilarak, sivi yagda
pembelesinceye kadar kavrulur.

Bulgur, misir gekintisi ve domates ile kangtinlir, 1 ay bardag: et suyu ile
bes dakika pisirilir. Kiyma, diger baharatlar ve tuz katilarak yeniden
yogrulur.

Genis bir tencerenin dibi ince kemikli etlerle kapatil. Maydanozlardan Gerekli Malzemeler
ficer beser dal ayiklanarak ceviz bilyiikligiinde sarilan maydanozlar
tenceredeki kemikli etlerin Gizerine siralanir.

Bir bardak et suyu eklenerek, orta ateste kaynamaya birakilir. Kaynama
noktasindan sonra ise ates kisilir ve en kistk seviyede en az yarim saat
pismeye birakilir.

(izerine eritilmis tereya@ gezdirilir ve tencerenin kapag) sikica kapatilir.
Ates kapatilir ve maydanoz sarmalar demlenmeye birakilir. incecik ve
tereyaginda pisirilmig misir ekmegi (haslanms siitlii dandan yapiima)
yani sira hirtans nardengi(mayhos siyah Gzim sulamasi) ile birlikte,
Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.

5 bog MAYDANOZ

500 gr KIYMA

1 cay bardags iri BULGUR

2 biyiik DOMATES

1 biiyiik bas SOGAN

1 yemek kagigi DOMATES SALCAS!
1 cay kasig1 KARABIBER

1 coy kasig TUZ

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayindr.




Yemekieri

Hazirlamsi
@ —®

Pisirilen cirozlar, kiiiik dilimlere béltiniir. Un, yumurta,
su ve raki ile olusturulan bulamaca batinlir,

Bol yagda pembelesinceye kadar (midye gibi) kizartilir.
Tarator ile servis yapilir.

Afiyet olsun.(*)

Gerekli Malzemeler Hazirlamisi
o—

Ok CIROZ KIZARTMA

Gerekli Malzemeler

1 kilo (IROZ BALIG!

1 su bardagr UN

2 YUMURTA

1 ¢oy bardagi SU

1 yemek kasigi RAKI veya BIRA
1 cay kasigr TUZ

NOT

- (*) Sila Bozis ISTANBUL LEZZETLERI
CI RDZ (M EZ E) kitabindan alinmistir.

1 kilo CIROZ BALIG!
1 ¢ay bardagi SIRKE

1 demet DEREOTU servis yapilir. Afiyet olsun.
(ZATEN TUZLU)

olan giroz evlerde ve meyhanelerde pisirilirdi.

BORC CORBASI (UKRAYNA TARIiFi)

Hazirlamisi
@
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Beykinin yanisi tavada kizanncaya kadar pisirilir. Sirasiyla seker, domates,
havug, kereviz ilave edilir. Bagka bir kapta et suyu, patates ve lahana birlikte
kaynatilir. Bunlara dnceki malzemeler katilir ve 10 dakika hepsi birlikte
kaynatilir. Tereyagy, sirke, defneyapraklan ve biber eklenir ve 10 dakika
pismeye birakilir. Son olarak gorbaya maydanoz, sanmsak ve arta kalan
beykin katilir ve iki dakika kaynamaya birakilir. Daha sonra ates sondiriiliir
ve kremasi ilave edilerek

servis edilir NOT:

* Bacon (beykin okunur) domuz salam.
i _ o * Bu tarif hic degistirilmeden, ISTANBUL LEZZETLERI
ONEMLI NOT: Bizdeki Sula Bozis (age, sayfa 88) kitabindan alinmistrr,
KARA LAHANA (PANCAR) S EE S FTE S teyzesi Natali Deleon'un
CORBASINA (0K “borg corbasi” hakkinda anlattiklann aktanr. Bayan

; Natali Deleon'a g6 (g tirld ;
BENZEMEKTEDIR. ‘a ali Deleon'a gqre borg gorb?sr g tarla yapilir:
Kiev, Ukrayna ve Litvanya usulij.

-9

Ciroz ateste pisirilip sirkeye yatinlir. Servis icin kayik tabaga alinir,
1 fincan ZEYTINYACI Uzeri zeytinyagi ve dereotu ile kaplanir. Raki, sarap ve bira esliginde

NOT : Rum sakinleri gecimlerini “ (IROZ" yapimindan saglarlardi. Rum mutfaginin en sevilen, ucuz mezelerinden

Gerekli Malzemeler

1 bayitk bag KARA PANCAR
125 gr FUME BEYKIN

2 tath kasigr SEKER

2 tane DOMATES

2 bas KURU SOGAN

1 tane HAVU(

1 tane KEREVIZ KOKU

25 gr toze TEREYAG

4 tane PATATES

Vs parca BEYAZ LAHANA
500 gr DANA ETi.

3 kilo ET SUYU

1 kasik SIRKE

3 tane DEFNEYAPRAG

b KARABIBER (EKIRDEG]

1 kagik ince kiyilmis MAYDANOZ
5 dis SARIMSAK

125 gr SUT KREMAS)




MUREKKEP BALIGI YAHNISI e

Ermeni Ninelerden alinmistir. Yermekderi
~ Hazirlanisi .
- — & Gerekli Malzemeler
Miirekkep baliklan temizlenir, 4 adet miirekkep torbalan 1 kilo MUREKKEP BALIGI
patlamadan bir kapta saklanir. 2 kilo KURU SOGAN

Miirekkep baliklar yikanip kiiiik dilimlere bolindr ve kevgirde SRS D@12 R (A a0
bekletilir. Dolmalik iiziim temizlenip yikanir ve stizgece alinir. - SSSRSSESS AT (¢ L A 1)
Soganlar ince piyaz seklinde dogranir. Agir ateste yanm bardak SSEEERFFRFRS7 77 '
zeytinyaginda hafifce pembelestikten sonra dolmalik fistiklar - SRSV 00 0

eklenir. 1 cay bardogs BEYAZ SARAP

Sirayla miirekkep baligi dilimleri, iziim, baharat, zeytinyag, 1'er cay ks TAR(IN, SEKER, BIBER, TUZ
miirekkep torbalan ve sarap eklenir. Hafif ateste yumusayin- KARANFIL.

caya kadar pisirilir. Soguk servis yapilir.

=
=
Afiyet olsun. E
g
| LUFER IZGARA =
=
o
Hazirlamisi =
o ® =
L1
Gerekli Malzemeler Lisfer baliklar, ici temizlendikten sonra 1zgarada pisirilir. Genigge bir =
1 kilo LUFER BALICI kayik tabaga alinan baliklar yan yana dizilir. %
1 demet ROKA Turplar temizlenir, ayiklanir ve rendelenir. Once limon, sonra zeytinyag) §
3 tane BEYAZ TURP ve en son olarak da tuz ile lezzetlendirilir. =
1 bag YESIL SALATA Yesil salata, iyice yikanir, ayiklanir ve el ile parcalandiktan sonra :g
1 ¢ay kasigi TUZ baliklanin etrafina bolca yayilir. Sicak servis yapilir.
Afiyet olsun.
Gog eden Rumlardan alinmigtir.
Hazirlamisi :
® —& Gerekli Malzemeler
Mandalinalari iyice yikadiktan sonra, kabuklarini soyup 1litre kanyak ile 6 MANDALINA KABUGU
birlikte bir kavanoza hosaltilir ve kavanozun kapag sikica kapatili. 1 litre KANYAK

500 gr SEKER

Giines almayan bir yerde 40 giin bekletilir. eker ile su kaynatilarak, cok
1 su bardagi SU

koyu olmayan bir surup elde edilir. Temiz bir tiilbentle siizillerek kangima

eklenir.
Bir hafta daha bekletildikten sonra servis edilebilir. Cikolata ve ozel
cam servis takimi ile konuklara lezzetli anlar yasatilr.

Afiyet olsun.

NOT : Ayn tarif ile visne, muz, portakal,

none likorleri de yopilabilir.




TARAMA

Hazirlamisi Gerekli Malzemeler
" . 1 kilo SAZAN BALIGI

» En kaliteli tarama Apollon / Ulubat Goliinden avlanan
“ SAZAN baliklarindan elde edilirdi.

* Ortodokslugun orug dénemlerinde TARAMA, NOT: e :
zengin-yoksul fark etmeden her Rum evinde sofralardan (A ak SR EC S T
esik olmazdi.(3)

SUTLU IRMIK TATLISI

: Hazirlanisi
Gerekli Malzemeler o ? il
: kﬁ:ﬁﬂx St, seker, irmik birlikte kaynatilir. Koyulaginca tereyagi ilave edili,
!”2 . .
6 YUMURTA tencere atesten alinir ve sogumaya birakihir. 6 yumurta iyice girpilir,
1 kilo SEKER kremaya eklenir.
2 tatl kasigi VANILYA Vanilya ve doviilmiis sakiz ilave edilerek, yaglanmis bir tepsiye
2 yemek kasigi SAKIZ dakiliir. Ustiine susam ekilir. 170 derece isidaki firnda 40 dakika

2 kastk BEYAZ SUSAM

. pisirilir. Soguk servis yapilir.
1 yemek kosig! TEREYAG

Afiyet olsun.
MIDYE SALMASI

Rum Ninelerden alinmistr.

Y

<+ 3 Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayimidir.

A Hazirlamsi

: -9
Gerekli Malzemeler

100 adet orta boy KABUKLU MIDYE Midyelerin kabuklan bicakla iyice temizlenir,

1 kilo SOCAN killan kesilir, yikanip kevgire alinir. Pirincler yikanir,

2 su bardagi PILAVLIK PIRING su%ulur ve suz.geqte bEklEtIhl‘.. - |

2 kasik DOMATES SALCAS] Soganlar ince ince kiyilip zeytinyaginda pembelesince:

kadar kavrulur,

Pirince 3 bardak kaynar su, domates salgasi, kabuklu

midyeler ve baharatlar eklenir. Tahta kasikla kanistinla

8-10 dakika orta ateste kaynatili.

Pirincli malzemeler hafif ateste 20 derecede suyunu

?a'[)lT : ‘ » cektirene kadar pisirilir.

I,STA";‘!;TJ?’L”EE“’;;VE"RE?‘S%“” tarifi. Sula Bozis Tencere ategten alinip demlenmesi icin 15 dakika
bekletilir ve sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.

1 su bardadgi ZEYTINYAGI
1 er qay kasigi YENIBAHAR, SEKER, TUZ, BIBER
3 su bardagi KAYNAR SU



TARATOR (MEZE)

Gerekli Malzemeler Hazirlamisi
5-5 dillim BAYAT EKMEK v

125 gr BEVAZ PEYNIR Bayat ekmekler zeytinyag ile yumusatilir. Catal ile
3-4 dis SARIMSAK

1 fincan ZEYTINYAGI

ezilen beyaz peynir ve diger baharatlar eklenir.

1 ACI BIBER Son islem olarak da, bir ¢ay kasig tuz ile ahsap

1 ¢ay kasigh KARABIBER havanda ezilen sanmsaklar eklenir ve elde edilen
1 tutam KiMYON. bulamag sik bir kaba alinir.

1 yemek kasigit NAR EKSISI Kizarmis ekmeklerin iizerlerinde servis edilen
1oy e e tarator, pek cok yiyecegin yaninda GARNITUR
olarak kullanilabilir.
Afiyet olsun.

NOT:

“_Konstantinopolis yoksullarinin yemegi sayilan
“Skordalya” yani “TARATOR" (kuru ekmek, sanmsak,
zeytinya@) kansimindan yapilan bulamag) ginimiize

kadar ulasip Rum mutdfaginda midye tavay,
kizarmis patlican ve kabag, kizarmis bakalyaros
bah@ini tatlandirdidr gibi ..(1)

(1) Sula Bozis -ISTANBUL LEZZETLERI Kitabi s-8-9

YAROS - YARON (SALCA)

Hazirlamisi Not
) —9 *Dogrusu, yaptigim yemek aragtirmalan icerisinde

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayimidir.

L o beni de en ok sasirtan tariflerden birisi bu oldu ki,
Bu salca YARESPOS adli kisilerce hazirlanirdi. Salga icin daha Geice hic duymantestim.

palamut veya uskumru bagirsaklan ve kani tuzlanip +nyaros” kelimesinden tireyen “yarata” ise,
toprak kaplarda giinese birakilir, sonra icine su, sarap Istanbullu Rumiann tuzlanmis uskumruya,

veya zeytinyag katilip iyice kanstinlir ve kullanilirds. giintimize dek verdikleri addir.”.

jstanbullu Rumlarin yemek kiiltarleri ile ilgili aragtirmayi Yoremizde de hemen hemen tiim baliklann
siirdiirdiigiim sirada, elime ulasan ok sayida yemek tarifi SSIELLEERIELERR L SIS

iceren el yazmasi defterlerin arasinda, beni sagirtan, Bu uygulamadan giiniimiize kadar gelebileni ise,
Perali Madam Domno'nin 1929 tarihli defterindeki “HAMSI TUZLAMA” dir.
“Marmara Adasi'min YAROS SALCASI " tariﬁydi.z *Tuzlanmis, tiitsilenmis, kurutulmus baliklan

“SALGAMARIOS” denilen bakkallar satard.
“ Syla BOZIS, istanbul Lezzetleri Kitabi 5.8-9



Aynur Zeren Tan kimdir?

" 1959 yinda [stanbul'da dogdu. Memleketi Fatsa'dir. Kafkas kkenlidir. Unye ve Istanbul'da
yasamaktadir. Anadolu'nun cesitli illerinde (Atatiirk flkokulu (Babaeski-Kirklareli), Kandilli
Ilkokulu (Askale-Erzurum)'da ilk egitimini tamamladiktan sonra Kandilli ve Dartyol Ortaokulu-
Hatay) okudu.

Fatsa Lisesi'nde lise tahsilini tomamladi. Samsun Egitim Enstitiisii Sosyal Bilgiler Bélimiinden
mezun oldu. Daha sonra da lisans tamamlayarak Anadolu Universitesi TARIH Béliimii diplomas
ald.

Evli, iki evlat, bir torun ve iki kardes sahibidir. Milli Egitimin bircok okullarinda Sosyal Bilgiler,
(ografya ve Tarih Ggretmenligi yaptiktan sonra bir siire Gzel sektérde calisti. Bircok dernegin
kurucusu ve dyesidir. Unye Tv'de “Sézlii Tarih” Programian, Unye Haber Gazetesinde de “Kése
Yazarligi” yapmarin yani sira bircok dergide makaleleri yayimlanmistir.

Unye Kent Konseyi Uyesi ve Unye Tema Géniillii Temsilcisidir. Bircok kurstan sertifikasi vardir,
Fotografcilik ve Kameramanhk béliimii dgrencisidir. Kent mimarisi, cevre kirliligi, sanat tarihi,
sinema, miizik, doga, siyaset ve fotografgilik 6zel ilgi alanlandir. [stanbul ve Ordu vazgecemedigi
ik sehirdir. Babasimin koyii “Mehmet Akif” (Yusuflu) ve annesinin kéyi” Kabakdag"dur,
Hayatinda Fatsa ve Unye'nin cok dzel bir yerivardir. ¢

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.




