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Cografi Sinir > Orduili

Kullanim Bicimi : Ordu Tostu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Griiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Ordu Tostu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Tostu; bu amagla 6zel olarak iretilen iki tost ekmeginin arasina, sucugun ezme halinde 1-2 mm
kalinliginda ince bir katman halinde siiriilmesi ve disina tereyag siiriilerek tost makinasinda kizartilmasi seklinde
uretilir.

Ordu Tostu iretiminde kullanilan ekmek; Ordu ilinde, Ordu Tostu yapim i¢in 6zel olarak iiretilmis,
dikdortgen seklinde altin sarisi renkte ve yart sert yapidadir. Ekmek findik kabugu atesinde pisirilir ve bir giin
dinlendirilerek kullanilir.

Ordu Tostu iiretiminde sucuk ezme seklinde kullanilir. Ezme sucuk ince bir katman halinde siiriilerek
ekmegin yiizeyini tamamen kaplar. Sucugun tost ekmegi arasina homojen bir sekilde dagilmasi, sucugun lezzet ve
aromasinin ekmege gecerek tostta yogun bir sekilde hissedilmesini saglar. Ordu Tostu iiretiminde istege bagli olarak
ezme sucuk ile birlikte kasar peyniri de kullanilabilir.

Ordu Tostunun, yukarida belirtilen Ordu iline 6zgii liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Tost Ekmegi Uretimi

Gerekli malzemeler:

50 kg un (bugday unu)
27,5-30 litre su

1,5-2 kg yas maya
0,75 kg tuz

1-1,5 kg seker

1-1,5 It siviyag

Un ve su karistirtlarak yogurulur. Hamurun yiizeyi piiriizsiizlesip rengi agarinca, yaz aylarinda 6nce tuz ve
sonra yas maya, kis aylarinda ise dnce yas maya ve sonra tuz ilave edilerek yogurmaya devam edilir. Tuz ve yas
maya hamura homojen bir sekilde dagildiktan sonra yogurma islemine son verilir. Tost ekmegi hamuru yazin 25
dakika, kisin ise 35-40 dakika dinlendirilir Tost ekmegi hamuru ekmek hamuruna benzer yapidadir.

Ekmek kaliplarina konulmasi i¢in uygun miktarda kesilen hamurlar, istenilen kabarma seviyesine gelene
kadar 30 °C ‘de, %70 bagil nemde fermantasyona birakilir. Tost ekmegi aromasini, bu asamada kazanir. 30 cm
uzunlugu, 8 cm genisligi ve 12 cm derinligi olan ekmek kaliplarina hamur konur ve yaz aylarinda 220 °C, kis
aylarmda 230 °C’de yaklasik 25 dakika pisirilir. Pisen ekmekler bir giin bekletilir. Eger ekmekler bekletmeden
kullanilirsa, dilimleme sirasinda ufalanir ve sekil bozukluklari meydana gelir. Distaki sert kabuk tiraglanir. Bir adet
ekmekten 10 adet tost ekmegi dilimi elde edilir ve bundan da 5 adet Ordu Tostu yapilir.



Ezme Sucuk Uretimi:

Ordu Tostu tiretiminde ezme sucuk kullanilir. Ezme sucuk; dana eti, sucuk i¢i baharati, sarimsak ve tuzun
belli oranda karigtirip kiyma makinasinda ¢ekilmesi ve kurutulmasi ile elde edilen, sucugun siiriilebilir formdaki
halidir.

Gerekli Malzemeler:

5 kg dana eti

600 g sucuk i¢i baharati
50 g tuz

100-120 g sarimsak

Dana eti sarimsakla birlikte kiyma makinasindan geg¢irilir ve yogurulur. Daha sonra sucuk i¢i baharati eklenir
ve karigim tekrar kiyma makinasindan gegirilir. Ordu Tostu {iretiminde kullanilacak sucuk ezme seklinde birakilir,
1 giin kadar buzdolabinda (0-4 °C’de) dinlendirildikten sonra kullanilir.

Ordu Tostu Uretimi

Ordu Tostu Uretiminde bir giin bekletilmis, 2 dilim kesilmis tost ekmegi, sade sucuklu yapilacaksa 50 g ezme
sucuk, karisik yapilacaksa 50 g yarim yagl kasar peyniri ve 25 g ezme sucuk kullamlir. Uzeri i¢in 5-10 g tereyagi
gerekir. Tost ekmegi ve ezme sucuk, belirlenen 6zelliklere uygun iiretim yapan yerlerden temin edilebilir.

Bir adet Ordu Tostu iiretimi igin, iki dilim tost ekmegi 200-250 °C’ye ayarlanmis tost makinasina yerlestirilir,
ekmekler kizarmaya basladiginda diger tarafi ¢evrilir. Bu islem, ekmegin her yiizii i¢in yaklasik 20-30 saniye siirer.
Sucuk bigakla ezilerek yaklagik 1-2 mm kadar ince bir katman halinde bir dilim ekmegin {izerine siiriiliir. Peynir
kullanilacaksa sucuk iizerine yarim yagh kasar peynir ilave edilir. Bunlarin iizerine diger kizarmis tost ekmegi
kapatilip her iki tarafina tereyag siiriilerek tost makinasinda kizartilir. Bu islem yaklasik 5 dakika siirer. Ordu Tostu
sicak olarak servis edilir.

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

Ordu Tostu iiretiminde, bu amagla 6zel olarak Ordu’da firetilen tost ekmegi ve ezme sucuk kullanilir. Ordu
iline 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Ordu Tostunun
tiim iiretim asamalari, cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu Il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ve Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden iriin konusunda uzman
en az birer kisinin katilimi ile olusturulacak denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Ordu Tostunun iretiminde kullanilan tost ekmeginin ve ezme sucugun
uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve Ordu Tostu ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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



