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Cografi isaretin Ad1 : Ordu Pidesi / Ordu Yaglis

Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

Cografi Sinir > Orduili

Kullanim Bicimi : Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; 6zel amagh bugday unu, su, tuz ve yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
kullanilarak hazirlanan ve genellikle kiymali, peynirli veya kugbasili i¢ har¢ konup pisirilerek Ordu ilinde iiretilen
yar1 agik pidedir. I¢ harcta, baska bilesenlerin de kullanilmasi miimkiindiir. Hamurun hazirlanmasinda, hamurun
daha tatli ve daha koyu bir renkte olmasi isteniyorsa, beyaz seker kullanilabilir.

Tercihe bagli olarak; pisirilmeden once kenarlarina yumurta siiriilebilir ve tam pigmeden 1-2 dakika once
ortasina yumurta kirilabilir. Pigtikten sonra digina eritilmis tereyagi siiriiliip servis yapilir. Servis yapilirken
genellikle kesilmez ve elle yenir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin pismemis haldeki hamur agirligi 200 g, uzunlugu 40-50 cm ve eni 10-15
cm, i¢ harcinin agirligi ise yaklagik 100-150 gramdir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin iiretiminde kullanilan kiymali har¢ orta yagh kiyma, kuru sogan, tuz ve
tereyagi; peynirli har¢ beyaz peynir / kasar peyniri ve tereyagi, kusbasili harg ise yagsiz kusbasi et, domates,
yesilbiber, sarimsak, tuz, karabiber-pul biber karigimi ve tereyagi bilesenlerinden olusur.

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi, genellikle giirgen ve mese odunlar kullanilarak yakilan tas firinlarda pisirilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin hamuru; hamurun hazirlanmasi ve bezelere boliinmesi olmak tizere iki kere
mayalandirtlir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle pazar kahvaltilarinda yer alir. Cografi sinirda, evlerde hazirlanan i¢ harcin firmlara gbtiiriilerek
Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 yaptirilmasi gelenegi de mevcuttur. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi; genellikle kiymali, peynirli veya kusbasili i¢ harg ile yapilmakla birlikte, baska
bilesenler kullanilarak da iiretilebilir.

10 adet Ordu Pidesi / Ordu Yaghsi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

1 kg 6zel amagli bugday unu

0,5-0,8 litre 1lik su

20-25 g yas maya (Saccharomyces cerevisiae)
10-20 g tuz

5-10 g beyaz seker (istege bagli olarak)



Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz, yag maya ve istege bagl olarak beyaz seker, bir kapta karigtirillip yumusak bir hamur elde
edinceye kadar yogrulur. 1-2 saat dinlendirilip mayalandirilan hamur, 200 g’lik bezeler halinde 10 pargaya boliiniip
30 dakika - 1 saat kadar daha dinlendirilir.

I¢ harg:

Yaygin olarak yapilan Ordu Pidesi/Ordu Yaglisi ¢esitleri asagidaki gibi olup tercihe bagl farkli malzemelerle
de gesitler hazirlanabilir.

Uretilen her iiriin i¢in birim bagia kullanilan bilesen miktarlar1: (1 adet, 200 g hamur igin )

Kiymali i¢ harg:

100-150 g orta yagli kryma

50-100 g makinede ¢ekilmis ve suyu sikilmig sogan

2-5gtuz

20-30 g tereyagi (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kiymali i¢ harg; kiymanin orta ateste 10-15 dakika kavrulmasinin ardindan iizerine makinede ¢ekilmis ve
suyu sikilmis soganin ve tuzun eklenmesi ve 5-10 dk. daha kavrulmasiyla hazirlanir.

Peynirli i¢ harg:

100-150 g beyaz peynir / kasar peyniri
20-30 g tereyagi (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Peynirli i¢ harg; kullanilacak peynirlerin rendelenmesi ya da kiigiik pargalar halinde dilimlenip
karistirilmasiyla hazirlanir.

Kusbasili i¢ harg:

120-150 g yagsiz kusbasi et

10 g domates

10 g yesilbiber

2 g sarimsak

3gtuz

5 g karabiber-pul biber karigimi

20-30 g tereyagi (15-20 g i¢ harca pargalar halinde koyulur, kalan miktar eritilerek pismis pidenin
kenarlarina siiriiliir)

Kusbasilt i¢ harg; kugbagsi etin orta ateste 20-25 dakika kavrulmasinin ardindan iizerine ince dogranmis
domates, yesilbiber, sarimsagin koyulmast ve tuz, karabiber-pul biber karigimin eklenip 5-10 dk daha kavrulmasiyla

hazirlanir.

[¢ harg pidenin ¢esidine gore, yukarida belirtilen tereyagi disindaki bilesenlerle hazirlanir. Tereyaginin 15-
20 gramu kiicgiik dilimlere kesilir, yukarda belirtilen sekilde hazirlanan i¢ harcin iistiine yerlestirilir. Kalan miktar ise
eritilerek pigmis pidenin kenarina stiriiliir.

Pidenin Hazirlanmasi:

Hamur bezeleri, oklava ya da merdane ile 40-50 cm uzunlugunda, 10-15 cm eninde ve 1-2 mm kalinliginda
agilir. Uzerine, pidenin gesidine gore 100-150 g i¢ har¢ konur ve tereyag: dilimleri yerlestirilir. Pidenin kenarlart
yanlardan ice dogru 1-2 cm kivrilarak iizeri yarim kapatilir. Ahsap malzemeden 6zel olarak yapilan tas firin
kiireginin iizerine dizilir. Istege bagh olarak kenarlarina yumurta siiriilebilir.



Kiiregin tlizerindeki pide, iki ucundan ¢ekilerek yaklasik 2 kati uzunluguna gelecek sekilde uzatilir ve
genellikle giirgen ve mese odunlar1 kullanilarak yakilan 250-350 °C’deki tas firinda 8-10 dakikada pisirilir. Istege
bagli olarak pidenin tam ortasina yumurta kirilip 1-2 dakika daha pisirilir ve kenarlarina, eritilmis tereyagi siiriilir.

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin servisi, genellikle kesilmeden yapilir ve elle yenir.

Bir porsiyon pismis Ordu Pidesi / Ordu Yaglis1 yaklasik 300-350 g agirliginda, 70-80 cm uzunlugunda ve 8-
10 cm enindedir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin gegmisi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Ordu Pidesinin / Ordu Yaglisinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilmiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Pidesi / Ordu Yaglisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



