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ONSOZ ‘

YEMEK, BIR TOPLUMUN HAFIZASIDIR,

TENCEREDE KAYNAYAN SADECE MALZEME DEGIL; GECMIS, EMEK VE PAYLASIMDIR,

BU KITAP; OSMANCIK'IN TARLASINDA YETISEN PIRINCINDEN, EVLERINDE KAVRULAN HELVASINA; BAYRAM SOFRASINDAN SADE BIR,
AKSAM YEMEGINE KADAR UZANAN YASANMIS LEZZETLERIN IZINI TASIR, HER TARIF, OLCUDEN ONCE NIYETLE, ATESTEN ONCE
SABIRLA YAPILIR, GUNKU OSMANCIK MUTFAGI, ACELEYI DEGIL EMEGI BILIR,

BU SATIRLARDA YER ALAN YEMEKLER, YALNIZCA DAMAK TADINI DEGIL; BIR ILGENIN KULTURUNU, DAYANISMASINI VE URETME
GUCUNU ANLATIR, SOFRALAR KURULUR, TABAKLAR PAYLASILIR, KOMSULUK YENIDEN HATIRLANIR,

ELINIZDEKI BU KITAP; YORESEL TATLARIN KAYBOLMAMASI, GELECEK KUSAKLARA DOGRU VE ASLINA UYGUN AKTARILMASI ICIN
HAZIRLANMISTIR, HER TARIFTE BIR EVIN KOKUSU, HER SAYFADA BIR HATIRANIN 1ZI VARDIR,

BU TOPRAKLARIN BEREKETI, BU SOFRALARIN SAMIMIYETI HIC EKSILMESIN.

YURDAGUL YILMAZ - BIYOGRAFI

YURDAGUL YILMAZ, KARABUK'TE DOGMUS, HAYATINI CORUM'UN OSMANCIK ILCESINDE SURDURMEKTEDIR, iKI COCUK ANNESIDIR,
OSMANCIK'TA UZUN YILLAR BOYUNCA FARKLI ALANLARDA YONETICILIK YAPMIS; SOSYAL, KULTUREL VE TOPLUMSAL FAYDA
ODAKLI CALISMALARDA AKTIF ROL ALMISTIR, 2014 YEREL SECIMLERINDE OSMANCIK BELEDIYES| MECLIS UYES| SECILEREK,
YEREL YONETIMDE GOREV ALMISTIR, HER ZAMAN TOPLUMA HIZMET, URETKENLIK VE ORNEK OLMA ILKELERJ UZERINE
KURMUSTUR,

GEREK KAMU GOREVLERINDE GEREK SOSYAL YASAMINDA, OSMANCIK ILCESINDE FAYDALI FAALIYETLERIN ONCUSU OLMUS;
OZELLIKLE YEREL DEGERLERIN KORUNMASI VE YASATILMAS|I KONUSUNDA DUYARLI BIR DURUS SERGILEMISTIR,

HALEN OSMANCIK ILCESINDE YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI OGRETMENI OLARAK GOREV YAPMAKTADIR, MESLEKI BILGI
VE DENEYIMINI, YORESEL MUTFAK KULTURUNU GENC NESILLERE AKTARMAK ICIN OZVERIYLE SURDURMEKTEDIR,

BU KITAP, YURDAGUL YILMAZ'IN HEM EGITIMCI KIMLIGININ HEM DE YORESEL DEGERLERE OLAN BAGLILIGININ BIR YANSIMASIDIR,

"BIR SEF YALNIZCA YEMEK PISIRMEZ:
GELENEK TASIR. ANI BIRIKTIRIR. KULTUR YASATIR.
YURDAGUL CHEF BUTUN BUNLARI BIR ARAYA GETIRIYOR

e.com
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MALAK TATLISI

& Tathinin Hikayesi
Malak, Osmancik ve ¢evresinde 6zellikle kis aksamlarinda, bag bozumu
sonrasi pekmez kaynatildiginda yapilan ¢ok eski bir Anadolu tathsidir.

Osmancik'ta bu tatly! farkli yapan sey, Osmancik karasi Gziminden
elde edilen koyu kivamli pekmezdir.

Eskiden buylk bakir tencerelerde un-su ile koyu bir hamur pisirilir,
kasikla “pihti" seklinde siniye dokdliur, Gzerine bol pekmez + tereyagi
gezdirilerek sofraya getirilirmis.

Cocuklara enerji vermesi igin de sik sik yapilirmis.

Bugiin hala diginlerde, kis sofralarinda, kdy toplantilarinda yapilmaya
devam eder.

< Malzemeler

1,5 Su Bardagi Un

100 Gr Tereyag!

2 Yemek Kasig1 Sivi Yag
2 Yemek Kasigi Bal

1 Kahve Fincani Pekmez
1Tath Kasig Tuz
Déoviilmis ceviz

1 Litre Kaynamis Su

Yapiligi (Tarif) ‘ |
Kaynamis suyun icine azar azar ve“glr r,é Un/
Hamur kokusu gegene kadar yakla I 1 dk irparak p '§iri|ir.
Bir tarafta tereyag eritilip i¢ine sn@ ag, lbal ve pekmez konulur.
Ayri bir kasede su bulundurun gun U hamuru kag ky rdimi ile alirken
yapismamasi icin gerekli oluyor. \ ‘ 5 /
Hamur pistikten sonra iki
Ardindan Gstiine yaptigimiz balli pekm v ov Ims Cevizler ve sos dokdiliir. Afiyet olsun.

Iar borcama dizilir.

Piif Noktalan \
Hamur ne civik ne tas gibi olmali; kasiktan agir ak xeh
Dibine tutmamasi i¢in pisirirken sirekli karistir. NN
Malak tatlisi seker icermez, tat tamamen pekmezd
Osmancik karasi pekmezi aromasi en uygun olanidir.
Servisi geleneksel olarak buyik bakir sinide kasikla yapilin:

NOT ~
Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurufhl]’h’é’ya/pﬂan basvuru neticesinde
“Malak Tatlisi” ilgemizin marka riini olarak tescil edilmistir.
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YIRTMAG

& Yemegin Hikayesi

sade ama lezzetli bir yemektir.

kalan ince ve kiigtk yapraklar “yirtma” yapiimak tizere saklanirdi.
Yapraklar ince ince elle yirtildigi igin bu isim verilmistir.

edilen tlrl de yaygindir.

sogan ve yaprak kokusu tim mahalleyi sarardi.

< Malzemeler

1 Adet Orta Boy Sogan
2 Yemek Kasig1 Sivi Yag
1/2 (Yarim) Limon Suyu
1.5 Litre Kaynamig Su
1Yemek Kasigi Salga
Taze Asma Yaprag|

2 yemek kasig Yarma
10-12 dal maydanoz ‘
6-7 dal dereotu , ']
Tuz | ]
Pul biber ||

Yapiligi (Tarif) | |
Oncelikle soganimizi kiiguk kiiglk dogruy e SIVI yad so ehyoruz
Kavrulan soganimizin Gzerine salgayi koy b ka |§t|r|yru
Sicak suyunu ekliyoruz. \ | | |
Elimizle kiigiik pargalara bsldiigtimiiz ve sonrg ‘ ‘d yik ad||m|z asma yapraklarimizi ve yarmamizi atiyoruz kasikla bir tur
karistirip yapraklar yumusayincaya kadar p|§|y
Pisen yemegimizin Uzerine dogranmis dereotun 0, ma danozu,
ceyrek limon suyunu ve baharatlarini atiyoruz. \
Bir kag tagim kaynatip servise sunuyoruz. isteyen uz sakli yogurtta dokebilir.
\ =
i =

\\) ~

Piif Noktalar
Yapraklar mutlaka elle yirtiimali; bigakla kesilirse lif yapisi bozulur.
Etli yapilacaksa, et 6nceden mihirlenirse lezzet artar.
Zeytinyagli yapilacaksa tereyagi yerine 5 yemek kasigi zeytinyag kullanilir.
Yapraklar geng ve ince olmalj; kalin yaprak yemegi acilastirir.
Geleneksel sunumda bakir sinide, yaninda yogurt ve misir ekmegiyle servis edilir.
NOT
Osmancik Kaymakamligi Turk Patent ve Marka Kurumuna yapilan basvuru neticesinde
“Osmancik Yirtmag Yemegi" ilgemizin marka triinii olarak tescil edilmistir.

Yirtma, Osmancik'ta (izim yapraklarinin ziyan olmamasi igin ortaya ¢ikmis,

Bag bozumundan sonra toplanan yapraklarin bir kismi dolma igin ayrilir,

Koylerde genellikle etli yapilir; ancak yaz aylarinda zeytinyagli, soguk servis

Eskiden "yirtma pisiren evden mis kokular gelir" denirdi — ¢linki tereyag;,
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IRGAT BOREG

& Yemegin Hikayesi
Irgat boregi, adini tarlalarda c¢alisan mevsimlik iscilerden (irgatlardan)
alr.
Osmancik koylerinde, sabah erken saatlerde tarlaya gitmeden once
kadinlar bu boéregi pisirir; sicak sicak sarip “azik” olarak yanlarina alirlardi.
Hem doyurucu hem tasinabilir oldugu i¢in &zellikle piring, bugday ve
pancar tarlalarinda galisanlarin vazgegilmez yemegiydi.
Yufkasi ince, ici bereketli olurdu; bazi kdylerde patatesli yapilirken, bazi
yerlerde soganli-kiyma karisimiyla pisirilirdi.
Koy tandirinda veya sa¢ lzerinde yapilan bu borek, isci sofralarinin
sicak bir sembolu haline gelmistir.

o < Malzemeler

e 4.5subardagi un
o Ttath kasig tuz

o Aldigi kadar su

o lgiigin

e 400 gram ispanak
e 4yumurta )
e 3yemek ka§|g| tereyag(yumurt pisi

e 200 gram rende kasar /
e Tuz karabiber pul biber /
e Yufkalari yaglamak igin

e Siviyag veya isteyen tereyag eritip ku I:?
e @Y Yapihg (Tarif) \\ [ |
o Verilen dlgllerle glizel bir hamur yap|||r\ m ;é elrss““b r kapta karistinlip yogurulur.
e Kulak memesi yumusakliginda. 7 beze yapilir. | | |
o Ustiine strec kapatilip hamur yarim saat di
o Eger tavaniz kiiciikse 8 beze yapin. |
o Buarada ispanaklari yeterli bir sekilde ylkaylp‘r tup |n e ince dograyin.
o Elinize eldiven gecirin biraz ovup diriligini g|der “
 Tavaya tereyag ve sivi yag koyup 4 yumurtay gii A\\\‘:’:.\ isirin.
o Tahta kasikla pisen yumurtayi ezerek kiigik parga botun.
e Ispanaga ilave edin glizelce harmanlayin. \

o Rendelenmis kasarida ilave edip baharatlarin koyup

o Hamurlari giizelce az un yardimiile agin bitin yufkalar ,
. Tavayl sivi yagla yaglayip bir tane yufka serin yufka pemp
e Ust tarafina az sivi yag koyup gevirin.Hemen ispanakli harg \

e Bir yufka serin Uzerini az yaglayin.Yine ters gevirin pisen ylz Us y VeJSﬁ ak koyup duzeltin.
o Yufka serin yaglayip gevirin.7 bezeyi de boyle yapin. —

o En Ustl bos olacak ispanak olmayacak. Yani sayi énemli degil 6 7 8 beze olabilir tavanizin biyikligine gore.
o Orta ateste igini gekerek pisirin ocaktan alip temiz bir havlu kapatin.

e Yanliz bir tarafindan az havluyu agik birakin hamur olmasin.Dilimleyip servis yapin.
. Piif Noktalar

e Hamurda yogurt kullanmak bérege hem yumusaklik hem dayaniklilik kazandirir.
o icifazla sulu olmamalidir; yoksa yufkayi yirtar.
o Geleneksel Osmancik kdylerinde sac lsttinde pisirilir, bu yontem bérege 6zglin duman kokusu verir.

gelece

o Borek sicak yenirse ¢itir, sogursa yumusak olur — her iki haliyle de nefistir.
e Yanina ayran veya lziim hosafi énerilir.
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YAPRAK i(i

& Yemegin Hikayesi
Yaprak i¢i, Osmancik'in bag evlerinde ilkbahar ve yaz aylarinda yapilan
bir yemektir.

Yeni filizlenmis taze Uzim yapraklari toplanir, dolma saracak kadar
diizglin olmayanlar ayrilarak bu yemek icin kullanilir.

i¢ malzemesi bol soganli, az piringli ve hafif sulu olur.

Dolmadan farki; yapraklarin tek tek degil, kat kat dizilerek pisirilmesidir.
Eskiden “yaprak ici" pisen evlerde kokusundan herkes anlardi: “Bu evin
bagi bereketli" denirdi.

Yemegin kokeninde, israf etmemek ve bereketi paylasmak vardir — bu
ylzden her evin kendine has bir yapim bigimi bulunur.

< Malzemeler
e Yarim su bardagi nohut
e Yarim su bardagi yarma
e Yarim su bardagi bériilce
e Yarim su bardagi bakla
e Yarim su bardag yesil mercimek
e 1Adet kuru sogan
o 2 Yemek kasigl domates salgasi
e Bolca kirmizi pul biber
o Karabiber
e 3 Subardagisu
o Tuz
o 2 Yemek kasig tereyagi
o 1Yemek kasigi sivi yag
o Yesillikleri;
o 3adet yesil sogan
e 6-7 dal taze nane
e Biraz maydanoz
e Biraz dereotu
e Servis igin;
e Asma yapragl 25-30 adet
o 4 Yapiligi (Tarif) \ \
o ilk &nce nohutu, borilceyi, baklay bir glin nceden |s| [
o Islanmig kuru bakliyatlarimizdan nohut ve bériilceyi ha§l ‘ glalim.
e Biraz haslandiktan sonra baklay da ekleyip haslamaya \.\:u edefim.
e En son yesil mercimek de ekleyip haslayalim. Haslandiktan %{(‘l@

e Kavurduktan sonra domates salgamizi ve baharatlarimizi koyalim
e Yarim su bardagi yarmamizi da yumusayana kadar kaynatalim.

e 3 su bardagi suyu da ekleyip bir tagim kaynatip altini kapatalim.
o Altini kapattiktan ince ince kiydigimiz yesillikleri katalim.

e Asma yapragi ile servis edelim. Afiyet olsun.

. Piif Noktalan

o Yapraklar taze ve ince olmali; sert yapraklar yemegi lifli yapar.

o Etsiz yapilacaksa tereyagi miktarini artir, lezzet dengesi saglanir.
o Katlar arasinda yapraklari tam kapatmadan dizmek aromanin dengeli dagilmasini saglar.

e Geleneksel sunumda bakir tencerede pisirilir, tahta kasikla servis edilir.

e Yaninda yogurt veya ayran onerilir.

. NOT

e Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna yapilan bagvuru neticesinde
e "Osmancik Yaprak ici Yemegi” ilcemizin marka Urtini olarak tescil edilmistir.
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HASHASLI GOREK

& Coregin Hikayesi
Hashasli ¢orek, Osmancik'ta 6zellikle kis aylarinda yapilan geleneksel bir
hamur isidir.

Eskiden koylerde hashas “hashas tasinda” ezilir, yagi cikarilir ve bu yagla
corek yapilirdi.

Kadinlar sabah erkenden tandir yakar, evin i¢i mis gibi hashas ve
tereyagi kokard.

Koylerde "hashaslh ¢orek kokusu” bayramin, misafirin veya yeni un
ogutilmesinin habercisiydi.

Bu corek, sadece lezzetiyle degil, Osmancik'in bereketli topraklarini
anlatan bir sembolddr.

o < Malzemeler

e Hamuruigin:

e 5subardagiun

e 1subardagilik stit

e 1subardagiilik su

o 1paket instant maya (veya ya
o 1tatl kasigl tuz

o Ttath kasigi seker

e Yarim cay bardagi sivi yag
o lciicin:

e 1subardagi eZ|Im|§ ha§ha§

o 2yemek kasigi toz seker (istege gore)

o Uzeriicin:

o 1yumurta sarisi

o Birka¢ hashas tanesi veya susam

o ¢4 Yapihsi (Tarif)

o llik slt, su, maya ve sekeri karistir, 10 dakika A

o Unu ve tuzu ekle, yumusak bir hamur yogur. \\\\i\‘

o Uzerini 6rt, 45 dakika kadar dinlendir.

e Hamuru bezelere ayir, her birini tabak buyuklugun
\\

e Ezilmis hashasla yag karistir, yufkanin tizerine bolca

o Diger yufkay tzerine koy, tekrar yagla ve rulo yaparak endi

o Tepsiye al, elinle bastirarak ¢érek sekli ver.

o Uzerine yumurta sarisi siir, haghas veya susam serp.

e 180°C firinda 25-30 dakika Uzeri kizarana kadar pisir.

e Sicak veya Ilik olarak servis et.
. Piif Noktalar

o Gergek Osmancik hashasi kullanmak aromayi belirler — tasta ezilmis hashas yagi en degerlisidir.
o Hamur ¢ok yumusak olmali; bu sayede ¢orek ici kat kat olur.

o Firnina girmeden 6nce 10 dakika dinlendirmek kabarmasini saglar.

o istersen seker miktarini artirarak tatl, azaltarak tuzlu ¢cérek yapabilirsin.

o Geleneksel sunumda bakir tepsi veya tandir tavasi kullanilir.
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BAKLAVA

& Tathinin Hikayesi
Osmancik'ta baklava yapmak bir kutlama rittelidir.

Eskiden bayramdan bir giin 6nce, kadinlar sabah erkenden hamuru
yogurur, erkekler firini hazirlar, cocuklar ceviz kirardi.

Yufka o kadar ince agilirdi ki, “altina gazete koysan yazisi okunur”
denirdi.

Her kat arasi tereyag kokar, firina girdiginde bitiin mahalle o kokuyla
uyanirdi.

Baklava sadece bir tatl degil, emegin, paylasmanin ve bayram
bereketinin sembolidr.

o © Malzemeler
Hamuru igin: \
5 su bardagiun
1su bardag stt \
1 cay bardagi sivi yag
1yemek kasig yogurt \& Hi\\Q\ \
1cay kasigi tuz \ —H
TN

1yumurta
Yarim gay bardagi sirke (gevrek yufka ||n)
i harct:
2 su bardagi dovilmus ceviz ici (istege g S
Uzeriicin: 5
250 gram tereyagi
Serbetiicin: \\
3 su bardag toz seker ‘
3 su bardagi su

Birka¢ damla limon suyu

#% Yapihgi (Tarif)

N
Hamuru 30 dakika dinlendir, 20 kiiglik bezeye a \\\\T\s\\iﬁ
o Her bezeyi nisasta serperek incecik yufka haline g

o Bakir tepsiye birkag yufka ser, aralarina eritilmis ter||~

o Ortasina bolca ceviz serpistir, kalan yufkalar st iste diz \/ ‘\

» Baklavayi keskin bigakla ticgen veya kare seklinde kes. \ '

o Uzerine kalan tereyagini gezdir. \ \
e 180°C firinda alt st kizarana kadar (yaklasik 35-40 dakika).p
o Serbeti kaynat, iliyinca sicak baklavanin tizerine dok.

e Enaz 2 saat dinlendir, sonra servis et.

. Piif Noktalar

o Yufkayr agarken bol nisasta kullan; yapismaz, daha gevrek olur.

o Serbet soguk, baklava sicak olmalidir — boylece citir kalir.

o Gergek lezzet igin kdy tereyagi tercih edilmelidir.

o Baklava kesildikten sonra tereyagi dokdlirse katlar esit kizarir.

o Geleneksel sunumda baklava, bakir sinide ve yaninda soguk su ile ikram edlilir.
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KUYU KEBABI

& Yemegin Hikayesi
Kuyu Kebabi, Osmancik ve c¢evresinde asirlar dncesine dayanan bir
pisirme gelenegidir.

Adini, pisirme tekniginden alir: et, topraga gomull bir kuyunun igine
sarkitilarak, koz isisinda uzun sire pisirilir.

Eskiden bayram sabahlarinda erkekler sabah erkenden “kuyu basi'na
gider, atesi yakar, etleri asar ve 6glene dogru biitiin mahalleye yayilan o
essiz kokuyla kebap hazir olurdu.

Bu yemek genellikle erkek ustalar tarafindan yapilir ve “Osmancik
erkeginin sabrini sinayan yemek” olarak anilir.

Et, kendi yagiyla agir agir pistigi icin lokum kivamina gelir — kemiginden
ayrilir, ama dagilmaz.

o © Malzemeler \

o 3-4 kg oglak veya kuzu eti (b
o 3yemek kasigi kaya tuzu

o Tyemekkasigi yogurt (marin
o Tyemekkasigi zeytinyagi e&\\ :
o 1tath kasigi karabiber J

o 1tath kagigs kekik
o Ttath kasigi kirmizi toz biber
o (istege gore) 2 dis sarimsak ezmesi

e Koz icin mese veya meyve agaci odu U‘s“

e @Y Yapihg (Tarif) ‘
Et, buyuk pargalara ayrilir (kemikli kalab‘a 36

Etler uzun metal sislere geglrlllr veya kan
e Kuyunun agzi kapatlllr gevresi gamurla SIV‘

. P|§en etler bakir tepsiye alinir, Gizerine biraz kek 5:\\\‘\ p|I|

 Yaninda pilav, ayran ve sogan salatasi ile servis \\ ‘E\

. Puf Noktalan \\

e Etin yumusak olmasi igin kuzu veya oglak tercih edilir

o Etleri kuyudan ¢ikarir gikarmaz sicak bakir tepsiye koym ;
o Geleneksel olarak "kuyu basi"nda ilk lokmayi ustasi tadar, b
e Serviste yanina Osmancik pirinciyle yapilan sade pilav mut \
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SIRIK KEBABI

& Yemegin Hikayesi

Sirik Kebabi, Osmancik ve ¢evresinde bayram sabahlarinin, digiinlerin
ve asker ugurlamalarinin vazgegcilmezidir.

Adini, pisirme tekniginden alir: butln kuzu, odun atesi Gzerinde dikilmis
siriklar arasinda gevrilerek saatlerce pisirilir.

Eskiden bu kebap genellikle Osmancik kalesi eteklerinde veya
Kizilirmak kiyisinda hazirlanirdi; kéylller sabahin erken saatlerinde atesi
yakar, kebap aksama kadar agir agir piserdi.

Etin kendi yagiyla kizarmasi sonucu ortaya ¢ikan koku, kilometrelerce
oteden hissedilirdi.

Osmancik'ta hala bazi koylerde “sirik yakmak” deyimi, blyik kutlamayi
baslatmak anlaminda kullanilir.

o © Malzemeler

o Tadet kiiguk kuzu (yaklagik 10

o Tyemek kasigi salca

o 2yemek kasigl zeytinyag

o 1tatl kasigi karabiber

o Ttath kasigi kirmizi toz biber
o 1tath kasigi kekik

o (istege gore) 2 dis sarimsak ezmesi

o 3yemek kasig tuz NN
o 2yemek kagigl yogurt \\E

. Yapiligi (Tarif)

o Kuzu temizlenir, i¢i disi glizelce ylkanlrk/
e Tuz, yogurt, salca, zeytinyagi ve bahara t
o Bu karigim kuzuya sirdlir, en az 4 saat ‘
e Siriklar haZ|rIan|r genelhkle ceviz veya m
. Ate§ ne gok harli ne gok séniik olmali; yavas \w Qlt IS e idealidir.
o Piserken Uzeri ara ara kendi yagiyla yaglanir. |

o Diginar gibi kizardiginda, ici yumusacik oldugunda R% ap hazirdir.
o Et kemikten kolayca ayriliyorsa tam kivamina gelm

 Yaninda pilav, sogan salatasi ve ayranla servis ed|||r \

. Piif Noktalan

o Enlezzetli sonug igin 1yasini gegmemis erkek kuzu terc :
e Etin digi kurumamasi icin sik sik kendi yagi veya yogurtlu Kanisim la ircalanir-
o Sirik, etin merkezinden tam dengeli ge¢cmeli; aksi halde p| ne.esit oJmaz =
o Geleneksel olarak mese odunu kullanilir; hem dumani azdir hemde teguzel”o aroma verir.
e Servis 6ncesi etler bakir tepsiye alinir ve Uzerine hafif kekik serp|l|r. o

///
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& Serbetin Hikayesi
Osmancik Serbeti, Osmanli déneminden beri bayram sofralarinin ve yaz
diginlerinin bas taci olmustur.

Rivayete gore ilk kez, Kiziirmak kenarinda yasayan halk, susuzluklarini
gidermek icin dut, nar ve gll yapraklarini kaynatarak bu aromatik icecegi
yapmis.

Zamanla targin, karanfil, bal ve limon da eklenmis ve bu igecek
“Osmancik Serbeti” olarak anilmaya baglanmis.

Yérede 6zellikle orug agarken veya sicak giinlerde igilir; hem ferahlatir
hem de enerji verir.

Eskiler “Bir bardak serbet, bin yorgunlugu siler” derdi.

OSMARNCIK SERBETI

- -
“cr 130, STy ¢ ije e i ST
wprn’ ohiue

s st D] e

skt dits el

g Anco dudt o1 frewn SE3H

o < Malzemeler
e 1Tutam taze yesil mor reyhan\
e 100 Gram hibiskus N
e Tatlandirmak igin bal damak zevkin &)

o 3 Adet Cubuk kabuk targin & RN\
o 10 Adet karanfil —TH

e Yarim [imon suyu

e 1Litre Osmancik Pirincinin Suyu
o 7-8 Adet kusburnu

. Yapiligi (Tarif) / Z ‘;
e Hazirlanisi 1 Litre Aksamdan |slad|g|m|‘;‘\ Osmanci Pirinc qin Suyunu Suiziiyoruz.
e Siizdiiglimiiz Piring Suyunu Kaynatlyor\l{\ aynamakta Olan/ Piring Suyuna Kaynar sekilde

. Faydalan \|

. - - \W
o Bagisiklig gliclendirir. \
e Sindirimi kolaylastirir. \\\ﬁ |
o Hucre hasarini 6nler ve hiicre yenilenmesine \)?:n\\.\s olur.
o Mide eksimesi, hazimsizlik ve mide kramplarini “\.

o lltihabi hafifletir. \ \ —

e Stres ve uyku sorunlarina iyi gelir. \
o Bobrek taslarini pargalamaya yardimcidir AN —
e _ Yan Etkileri N
o Fazla tiiketildiginde mideyi rahatsiz edebilir. N
o Kan inceltici ilaglarla etkilesime girebilir.

o Hamilelikte yliksek miktarda tiketilmemelidir. =
o Alerjik reaksiyonlara yol agabilir.

 Kan sekeri seviyesini etkileyebilir.

. NOT

o Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Yurdagil Yilmaz'inda Katkilari ile Tiirk Patent ve Marka Kurumuna yapilan basvuru
neticesinde

e "Osmancik Serbeti” ilgemizin marka Griini olarak tescil edilmistir.
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NOHUTLU PILAV

& Yemegin Hikayesi
Nohutlu pilav, Osmancik'ta hem sokak lezzeti hem de ev yemegi olarak
iki farkli kdiltdrd temsil eder.
Eskiden cuma glnleri cami ¢ikislarinda pilav kazanlar kurulur, sicak
nohutlu pilav misafirlere ikram edilirdi.
Yérede “pilav kokusu fakirle zengini ayni sofrada bulusturur” denir.
Osmancik pirinciyle yapilan bu pilavin 6zelligi, tane tane olusu ve
tereyaginin nohutla birlesen o mis kokusudur.

< Malzemeler \
2 su bardagi Osmancik p|r|nc\\f

1su bardagi haslanmis nohut N\
3 yemek kasgigi tereyag & XS
1yemek kasigi sivi yag \\ 3

1 tath kasig) tuz \
1 cay kasigi karabiber ]
3 su bardagi sicak tavuk suyu veya et suyu |
(istege gore) 1 yemek kasig! tel §ehr|ye ‘

Yapiligi (Tarif) [ | / |
Pirinci ilik tuzlu suda 20 dakika beklet .. ra sz, |
Tereyagini ve sivi yagi tencerede erit. f

Pirinci ekle, seffaflasana kadar kavur. \5;\ (]
Haslanmis nohutlari ekle, birkag dakika bi k e kav r.
Uzerine sicak suyu veya et suyunu dék. '\ ‘: ‘

Tuz ve karabiberi ekle, karistirmadan kapagini A aat
Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisir. ‘
Ocagi kapat, 10 dakika demlenmeye birak. ‘ \
Servis etmeden énce karnstir ve Ustiine tereyagi ge

Piif Noktalan AN
Gergek Osmancik pirinci pilavi tane tane yapar, lapa olm N
Nohutlar haglanirken yumusak olmali ama dagllmamahdlr. ~J
Pilavin suyuna bir tatl kasigi limon suyu eklersen parlak gort
Geleneksel olarak bakir sinide, yaninda tursu ve ayranla servis edilir.
Soguk kis glinlerinde Ustline haslanmis tavuk eti eklendiginde * sokak usth p|Iav olur.
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TAVUKLU PILAV

& Yemegin Hikayesi

Osmancik, Tirkiye'nin en kaliteli pirincinin yetistigi topraklara sahiptir.
Bu ylzden "Tavuklu Pilav" burada sadece bir yemek degil, bir

gelenektir.

Eskiden diiguinlerde, asker ugurlamalarinda, bayram sabahlarinda dev
kazanlarda kaynayan tavuk sulari, kdy meydanina yayilan o mis gibi koku
ile “pilav pisti” haberi verilirdi.

Evlerde ise genellikle ev tavuguyla yapilir, yaninda tursu ve ayranla
servis edilirdi.

“Piring  Osmancik'tan, lezzet tencereden gelir" s6zli buradan
dogmustur.

o @ Malzemeler \
e 2 subardag Osmancik pirinc \

o Tadet orta boy kdy tavugu (veya.4 but),

o 3yemek kasig tereyag
o Tyemek kasigi sivi yag \\\ — N\

o Ttath kasig tuz

o 1cay kasigi karabiber

e 3 subardagi tavuk suyu | AN
o (Uzeriigin) haglanmis tavuk etleri ve a zu ka ﬁa ‘éf(\serpi§tirmek icin

. Yapiligi (Tarif) ‘ f
o Tavugu yika, tencereye al, Gzerini geg‘ ‘c ar/s) y
o Orta ateste 40-45 dakika kadar ha§|a,‘\\ s b ¢me (pilavda kullanilacak).
e Tavuk etlerini didikle, bir kenara al. [

e Pirinci ilik tuzlu suda 20 dakika beklet, sonl
. Tencerede tereyagini erit, sivi yagi ekle.

e Ocagi kapat, 10 daklka demlenmeye birak.

 Servis tabagina pilavi al, Gizerine didiklenmis tavuk e \\‘\
\

o _ Piif Noktalan \
e Gergek Osmancik pirinci kullanmak lezzeti belirler; tane ~
o Tavuk suyu sicak olmali; soguk su pilavi sertlestirir.
o Demlenme siiresinde tencerenin kapagina havlu kagit konulursa buhari dengeler.
o Geleneksel sunumda bakir tabakta, yaninda kapari tursusu ve ayran ikram edilir.
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KAPARI TURSUSU

& Turgunun Hikayesi
Kapari, Osmancik'n kirsal bolgelerinde, 6zellikle Kizilirmak kiyisindaki
kayalik alanlarda dogal olarak yetisir.
Eskiden koylller sabah erken saatlerde ellerinde kiclk sepetlerle
gider, hentiz agmamis kapari tomurcuklarini toplarlardi.
Bu bitki o kadar degerlidir ki yérede “kapari altindan kiymetlidir" denir.
Kapari tursusu hem hazmi kolaylastiran hem de istah agici olarak
sofralarda yer bulur.
Yuzyillardir siren bu gelenek, Osmancik'in dogayla uyumlu mutfak
kilttranun glizel bir rnegidir.

o < Malzemeler
e 500 gram taze kapari tomur
o 1litre su

o 3yemek kasigl kaya tuzu
e 1subardagi izim sirkesi
o 5-6dis sarlmsak

. Yapiligi (Tarif) [

o Topladigin kaparileri saplarindan ayir v& b¢ I s yla y|k.
o Blyuk bir kapta 1 litre suya tuzu ekle, kar Stira rak'tuzlu talamura) hazirla.
o Kaparileri bu suyun icine al, 3-4 giin boy( &: golg de e et.

e Her glin suyunu slzlp tazesini ekle (aci ta te di glkm sl ig |n)

 Son giin salamuray siizlip kaparileri kavanar qur

o Uzerine sirkeyi, sarmsag| ve limon tuzunu ek \\

o Agzini sikica kapat, serin ve karanlik yerde en a Az 10 gln eklet

o 10-15 giin sonra tursun servise hazir olur. \‘H

W

. Piif Noktalar
o Kaparileri toplarken agmamis tomurcuklari seg; agmis gi(; er tursuya uygund
e Salamura suyunu her gilin degistirmek, aciligini alir ve rengi kerur. —
o Cam kavanoz kullanmak lezzeti artirir, plastik kaplardan kaginil \hch#

o Kapari tursusu soguk servis edilir, et ve balik yemeklerinin yaninda mukemmel bir eslikgidir.
o Istersen icine birkag tane defne yapragi veya hardal tohumu ekleyebilirsin.

(] NOT

o Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Tirk Patent ve Marka Kurumuna yapilan bagvuru neticesinde
e "Osmancik Kapari Tursusu” ilgemizin marka Griini olarak tescil edilmistir.
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TANDIR YUFKAS

& Tandir Yufkasinin Hikayesi
Tandir yufkasi, Osmancik koylerinde yizyillardir kadinlarin imece
usulliyle yaptigi bir gelenektir.

", . Eskiden haftada bir glin “yufka giind” ilan edilir, komsular bir araya gelir,
e " sabah erkenden tandir bagi yakilirdi.
2 s . Unun, suyun ve tuzun birlesimiyle baslayan bu emek, tandirin iginden
¢ikan sicak yufkanin buhariyla taglanird.
gLk fe Yufkalar pistikten sonra serilip kurutulur, kisa erzak olarak saklanirdi.

Sicak yufka tereyagl veya hashas yagiyla yenirse, Osmancik'ta hala

“diinyanin en sade ama en glizel yemegi” sayilir.

< Malzemeler
5 su bardagi un
2 su bardag ilik su

1 tatl kasig! tuz \
(Istege gore) 1 yemek ka§|g|>ogurt dal

Pisirmek i¢in: tandir veya sa¢

Yapiligi (Tarif) ‘ |
Unu genis bir yogurma teknesine al, or{ s n| avuz

Piif Noktalar
Hamur ¢ok sert olursa yufka kirilir, cok yumusak olursa tandira: yaplgff”"’" —
Tandinin isisi ne ok ytiksek ne diigiik olmali; en iyi pisirme, “elyakarama yal/(/

~ !

Yufkalar pistikten sonra Ust Uste konulmaz; buharla yumusar, yapisir—

Geleneksel sunumda yufkalar bez rtiyle sarilir, boylece sicakligi korunur.
Kurutulmus yufka, suyla islatilip “su béregi” ya da “hashaslh dirim” icin kullanilir.

C N

www.yurdagulce.com
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AYVALI YAHNI

& Yemegin Hikayesi
Ayvali yahni, Osmanli saray mutfagindan Anadolu'ya yayilan 6zel bir
yemektir.

Osmancik'ta bu tarif, 6zellikle kisin ayvalar olgunlastiginda, misafirlere
“6zel yemek" olarak sunulurdu.

Evlerde genellikle kuzu etiyle, kimi zaman da dana kugbasiyla yapilir.
Ayvanin eksimsi tadi, etin yagiyla birlesince dengeli, ferah bir aroma
olusturur.

Eskiler “Yahni kokusu eve bereket getirir" derdi — ¢linkii o koku, hem
toklugu hem huzuru simgelerdi.

< Malzemeler

500 gram kuzu veya dana ku
2 adet orta boy ayva D\

1 adet blyuk kuru sogan \ |

2 yemek kasigi tereyag \&\\ ] \
1yemek kasig zeytinyagi N
1yemek kasigl domates salcasi ]
1 tatl kasig) toz seker /]
1 tatl kasigi tuz “
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigl targin (istege bagl) [ |
3 su bardagi sicak su | \

Yapiligi (Tarif) \
Tereyagini tencerede erit, zeytinyagini ek e
|
Etleri ekle, suyunu salip ¢cekene kadar kav A\ ‘
Yemeklik dogranmis sogani ekle, 3-4 daklka kavu
Salgayi ekle, 1 dakika daha kavur. \\\ |
Uzerine sicak suyu ilave et, kapagini kapatip \Ev}i"‘ aj pisir.

\\\Ea linde dogra.

Ayvalarin kabugunu soy, gekirdeklerini gikar, iri kil

Kisik ateste 20 dakika daha pisir. NS
Et ve ayvalar yumusayip sos koyulasinca ocaktan al.
Sicak olarak, yanina piring pilavi veya bulgur pilaviyla seri

Pismekte olan etin igine ayvalari, tuz, seker ve kara e

Piif Noktalar
Ayvalar ¢ok olgun olmamali, hafif sert olursa dagiimaz.
Etin lezzeti i¢in 6nce mihirleme islemi yapilmal.
Targin, istege bagli olarak sadece 1tutam eklenir; fazla olursa yemegin tadini bastirir.
Tencerede pisirmek en geleneksel ydontemdir, ancak giivecte yaplilirsa lezzeti katlanir.
Serviste bakir kapta, yaninda Osmancik pirinciyle yapilmis pilav sunmak adettendir.

NOT
Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna yapilan basvuru neticesinde
“Osmancik Ayvali Yahnisi” ilgemizin marka Griinl olarak tescil edilmistir.
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BAKLALI DOLMA t ciki otma )

& Dolmanin Hikayesi

Baklali Dolma, Osmancik'ta ilkbahar bereketinin habercisidir.

Taze baklalar pazarda gériindiigu giin, bircok evde hemen bu dolma
yapillir.

Yemegin kokeni, Osmanli doneminde Corum ve gevresinde yapragin,
pirincin ve baklanin bir araya getiriimesiyle ortaya gikmistir.

Eskiden k&y kadinlari bu dolmayi “Ciki Dolmasi” diye anardi; ¢tinkii ne
kadar zahmetli olursa olsun, evde bu yemek varsa, sofrada mutlaka
gllimseme olurdu.

Etli veya zeytinyagli yapilabilir, ancak Osmancik'ta genellikle etli ve taze
baklali sekilde hazirlanir.

o < Malzemeler

e 500 gram taze lizim yaprag|
e 300 gram dana kiyma veya ki
o 1subardagi piring

e 1subardagi taze i¢ bakla
e 2 adet kuru sogan N
o 1yemek kagigi salca (domates veya- J
o 3yemek kasigl zeytinyagi veya tereyag | \ 2‘ "\
o Ttath kasig tuz ““ “

o 1cay kasigi karabiber /
o 1cay kasigi pul biber ||
e 1caykasigi nane | \
e 1,5 subardagi sicak su \‘
o (Uzeriicin) 1yemek kasigl tereyag

o Y Yapihg (Tarif) \ “\ Ll |
é sla, uz

o i hargicin; dogranmis sogani zeytmyagmda rg;h dan kiymayi ekle.
o Kiyma suyunu salip gekince salgayi, pirinci ve i \»n‘ Y" ekle, 5 dakika kavur.
o Tuz, karabiber, nane ve pul biberle tatlandir. \

o Haslanmis yapraklarin orta kismina bir tatl kasigi i \\‘5 3 kenarlanm kapat.
o Tencerenin altina birka¢ yaprak ser, sarmalari siki b|

o Uztim yapraklarini yikayip kaynar suda 1 dakik

o Uzerine sicak suyu ekle, tabak kapat, kapagi kapatip k }
e Servis Oncesi tereyagini eritip Uzerine gezdir. A\

o Puf Noktalar
e Yapraklar orta kalinlikta ve taze olmali; cok geng yapraklar erir, se klar pis

o ic bakla taze degilse, haglanmis kuru bakla da kullanilabilir.
 Harci fazla doldurma; piring ve bakla pisince siser.

o Etliyapildiginda tereyagi, zeytinyagl yapildiginda limon suyu son dokunus olarak eklenebilir.
o Geleneksel sunumda bakir sinide, yogurt esliginde servis edilir.
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TUTMAG GORBAS|

& Corbanin Hikayesi

Tutmag gorbasi, Orta Asya'dan Anadolu’ya uzanan bir Tlrk mirasidir.
Osmancik'ta bu ¢corba 6zellikle soguk kis glinlerinde, evde eriste veya
hamur kesilmigse mutlaka yapilir.

Yorede “Tutmag” kelimesi, hamurun “tutulup kesilmesinden” gelir.
Eskiden anneler bu ¢corbayi hasta olanlara, tarladan gelenlere ya da yeni
dogum yapmis kadinlara yapard; ¢tinkii hem doyurucu hem sifalidir.

Uzerine gezdirilen naneli tereyagi kokusu, Osmancik kdy evlerinin
degismez hatirasidir.

< Malzemeler
e Hamuru igin:

e 1subardagiun
e Yarim gay bardagi su
e Birtutam tuz

o Corbaigin:

e 1subardagi haslanmis yesil merci
o 5 subardagi et suyu veya tavuk suyu
e 1subardagi yogurt

o Tyemekkasigiun

e 1yumurta sarisl

o Tyemek kasigi tereyagi

o 1tatl kasigi nane

o 1cay kasig kirmizi toz biber

e Tuz (damak zevkine gére)

. Yapiligi (Tarif) ' w /
o Hamur malzemelerini yogur, kulak memesi km nda bl hamur elde et.
e Hamuru ince ag, bicakla kiigtik kareler halinde kes ( eristle boyutunda).

e Hamuru biraz kurut, un serperek birbirine yap|§ \“ onle.

o Et suyunu tencereye al, kaynat.
o Haslanmis mercimegi ekle.

o Hamurlari kaynayan suya azar azar dok, karistirarak p {

mnda bjrazr smaKsu ekleyip e
o Yogurt karisimini corbaya ekle, strekli karistirarak kaynat \
o Kuguk bir tavada tereyagini erit, icine nane ve toz biberi e

e Ayri bir kasede yogurt, un ve yumurta sarisini girp, kar|§

e Buyagi corbanin lzerine gezdir, sicak servis et.

. Piif Noktalar o
e Yogurt karisimi gorbaya yavas yavas eklenmeli, kesiimemesi igin strekli karistiriimali.
o Hamurlar ne ¢ok kalin ne ¢ok ince olmali; orta incelik idealdir.

e Corbanin kivami koyu olursa azicik sicak su eklenebilir.

o Geleneksel sunumda bakir kase veya toprak ¢anakta yapilir.

« Uzerine eklenen tereyagli nane, Tutmag'in en ayirt edici dokusudur.
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YANI@ [ ISPANAKLI & YUMURTALI )

& Boregin Hikayesi
Yanig, Osmancik kdylerinde sabah kahvaltilarinin ve aksam c¢aylarinin
vazgecilmezidir.

Eskiden tandir basinda oturan kadinlar “bir yanci da pisireyim” diyerek
sacin kenarina kigtk hamur parcalar atar, Ustlinli peynirle kapatip
kapakla bastirirdi.

Yavas yavas kizaran hamurun alti hafif yanar, Gsti yumusacik olurdu.
Osmancik halki bu yemege “yanmis gibi ama tadi balli” der — o yiizden
adi Yanig olarak kalmustir.

Koylerde hala “yani¢ glini" yapilir, taze hashas yagiyla cay yaninda yenir.

o < Malzemeler \

e Hamurigin;

e 8subardagiun \
e 2,5 subardagi ilik su

o 2 tatl kasig tuz

o ¢ harcricin;

o Yarim kiloya yakin ispanak

e ladet sogan

o 4 yemek kasigl kavrulmus kiyma
e 3caykasigl tuz

o Ttath kasigi pul biber

e Yumurtali yapmak igin;

e Hamur basina 1 adet yumurta
e Hamur basina yarim cay kasigi pul bibe

o ¢4 Yapiligi (Tarif) \ |
e Hamur i¢in bittin malzemeleri yogurma kab|| alall q’r 1z suyu yavas yavas yogurarak ekliyoruz.

e Suyu kattiktan sonra iyice yoguruyoruz yakla§|d { (su miktari undan una degisebilir).

\ |
e Hamuru dinlenmeye birakalim, o siire igerisindel hazirlayalim, Ispanaklari ayiklayip iyice yikiyoruz stizlyoruz.
o (Eger kabiniz varsa kurulayabilirsiniz) sogani \\3?-\‘&- gruyoruz ,ayri bir kabin igine koyuyoruze ince kiyiyoruz.

\
o Soganlari tizerine ekliyoruz, tuz ,pul biber ve kiyma \.‘E\",\%&' o ta
|

tiriyoruz. Dinlenen hamuru tahf ory
o Parcalara boliyoruz ,( bende 9 tam parga ¢iktr). Ham \ ic-ha m.-.y..".\\\

a alrra '.‘Tguvs-"—-—= ..... 1N Ve V-SEKING AASIAN Vi
- 3 = \
o Hamuru kapatiyoruz. Isinmis tava da alt Ust kizarana kay
e Yumurtali i¢in de hamuru aglyoruz ,yine yarim ay §eklind , serp im

o Tavada arka 6n seklinde pisiriyoruz sicakken yagliyoruz \\ t

urtay! kirp dagitiyoruz.

o _ Piif Noktalan
e Sac yoksa dokiim tava kullanilabilir ama atesin ¢ok harli olmamasi gerekir:
e Hamur ¢ok kalin agilirsa igi pismez, ince agilirsa gitir olur.

e Peynirli yapilacaksa harca az nane eklenebilir.

o Hashasli yapilacaksa hashas yagi sicak suriltr, soguyunca donmasin.

o Geleneksel sunumda bakir tabaklarda, yaninda ayran veya cayla servis edilir.
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SU PELTES

< Malzemeler

4 su bardagi su

3 yemek kasigi piring unu

4 yemek kasig toz seker \ ‘
1 tatl kasig) tereyagi &\ N
(Istege gore) 1 tatl kagig) gu\hyu veya bi
(Uzeri igin) tarcin veya déviilmiis ceviz

Yapiligi (Tarif) [
Piring ununu kucuk bir tencereye al, tizerine
Sekeri ekle ve karistirmaya devam et. 7 ‘
Orta ate§te koyula§ana kadar p|§|r

/‘°

s/s |

Karisimi cam veya bakir kaselere dok. | \
Oda swakhgma gellnce buzdolabina ko A\

Piif Noktalar \
Kivam cok koyulasirsa az miktar sicak su ekleyebil 0\
Surekli karistirmak, peltenin piriizsiiz olmasini sag \ﬁi
Gl suyu yerine vanilya da kullanilabilir ama gelene
Sogutma asamasinda lzeri agik birakilmaz; yoksa ka ba
Serviste bakir kase veya cam tabak tercih edilir. “

mancik usulii glil suyu ile yapilir.

& Tathinin Hikayesi
Su peltesi, Osmanl mutfaginin sade ama zarif tatlilarindan biridir.
Osmancik'ta bu tatli, piring unu, su ve sekerle yapilir; genellikle giil suyu
veya limon aromasiyla zenginlestirilir.

Eskiden anneler ¢ocuklar hasta oldugunda, “bogazdan kolay gegsin,
mideyi yormasin” diye bu tatlyi yapard.

Ramazan aylarinda da iftardan sonra hafif bir tatli olarak sofralarda
yerini alirdi.

Yumusacik dokusu ve parlak ylizeyiyle “su gibi tatl” diye anilirdi — iste
ismi de buradan gelir.

ya a§ ly$ as su \ekleyerek topaksiz hale gelene kadar karistir.
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KIZILGIK SERBETI

& Serbetin Hikayesi
Kizilck  serbeti, Osmancik'ta sonbaharda kizilciklar  olgunlaginca
yapilmaya baslanir.

Kadinlar kizilciklari Kizilirmak kiyisinda yikayip kaynatir, slzer, sonra
kavanozlarda kisa hazirlar.

Rengi yakut kirmizisi, tadi eksi-tatl arasidir.

Eskiden hasta olanlara, atesi ¢ikan gocuklara “bir bardak kizilcik serbeti
i¢sin, ferahlasin” denirdi.

Osmanli saray mutfaginda bile “serbet-i kizilcik” adiyla yer almis, “asalet
icecegi” olarak anilmistir.

o < Malzemeler
e Tkg olgun kizilcik

e 6 subardagisu S\
e 1,5 su bardag toz seker \ - ‘
o 1gubuktargin (istege gore) | \\\ I
o 3-4 karanfil (istege gore) #

o Birkag yaprak nane (servis igin)

. Yapiligi (Tarif) f
o Kizilciklar ayikla, yika ve tencereye al. | | \

o Uzerine 6 su bardag su ekle, orta ate te 0 “‘5 d kl da ka Y at.
o Kizilciklar yumusayinca kevgirden gegr[ POsasin

o Elde edilen suyu tekrar tencereye al, §e /
o Istege gore targln ve karanﬂh ekleylp 10 k| 3 dah kay na

. Piif Noktalar \\

o Kizilciklar ok eksi ise biraz daha seker eklenebil \\ a geleneksel Osmancik usull eksimsi olmalidir.
o Targin ve karanfil, serbetin aromasini artirir ama \\\Eo
o Gergek kizilcik serbetinin rengi dogal visne klrm|Z|s

o Soguk icilirse ferahlatir, sicak icilirse gribe iyi gelir. \
o Serbet cam siselerde, serin yerde uzun siire saklanabili

rsa rengi bozar — dikkatli eklenmeli.

. yapa arlakllkolmaz
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KUSBURNU MARMELATI

& Marmelatin Hikayesi
Kusburnu, Osmancik'ta sonbaharin mijdecisi olarak bilinir.
Eskiden kadinlar eylil ayinda sepetlerini alir, daglardan kusburnu toplar,
evde buyuk kazanlarda kaynatirlardi.
Kusburnu marmeladi, hem soguk alginligina karsi koruyucu hem de
dogal enerji kaynag olarak gordilr.
CGocuklara kisin bir kasik verilirdi; “hastalik gelmez" denirdi.
Bugtiin hala kdy pazarlarinda “Osmancik Kusburnusu” adiyla satilir.

e 2 kg olgun kusburnu
o 2litre su
e 1,5 su bardag toz seker (istege gorea

\ .
o
o Ttath kasigi limon suyu E‘\.\\
REERY
T
[ ]

._ o _
o < Malzemeler \

\
N

N
\\
o ¢\ Yapiligi (Tarif)

o Kusburnularin sap ve ug kisimlarini te

o Elde edilen pireyi tekrar tencereye al. |
o Sekerive limon suyunu ekle, kisik atet‘Le

o Sicakken cam kavanozlara doldur, kapagin
o Ters cevirip sogumaya birak. \

. Puf Noktalar

o Seker miktari kugsburnunun eksiligine gére ayarlanma
o Gergek Osmancik usulinde marmelat fazla kaynatilm N ng
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KARADUT GAYI

& Cayin Hikayesi
Karadut cay, Osmanli déneminde “serbet-i sefid dut” (beyaz dut
serbeti) ve “serbet-i siyah dut” olarak iki farkli bicimde yapilirdi.

Osmancik'ta ise siyah yani karadut kullanilir — ¢linkii hem aromasi
glcludir hem de sifa niyetinedir.

Eskiden halk, karadutlari kaynatarak surup haline getirir, kisin sicak suyla
karistirp icerdi.

“Bogaza iyi gelir, kansizliga caredir” denirdi.

Bugiin hala koylerde karadut kaynatilir, siselere doldurulur ve “karadut
cay!” olarak yil boyunca tiketilir.

3 su bardagi su NN
o 1yemek kasigi bal veya 2 ye\rx\\ ‘
e Tcubuk tarcin (istege gé’)re) 3

2 karanﬁl (|stege gore) N

o Y Yapihg (Tarif) ,'
o Karadutlar yika, saplarini ayikla. c

o Tencereye karadutlari, suyu targmvé; t< 3

Bal, cayin ilikken eklenmesi gerekir; S|cak eklenlrse be

e Renk parlak olsun istiyorsan, 1-2 damla limon suyu e
o Kisin sicak, yazin buzlu olarak servis edilir. \ S
o Geleneksel sunumda bakir bardakta ya da cam fincandajyanin a
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& Yemegin Hikayesi
Yilan Kuyrugu, Osmancik'ta baharin ilk glnlerinde, dag yamaglarinda

Yorede bu ota "yilan kuyrugu” denmesinin sebebi, uzun, kivrimli ve ince
dallarinin yilana benzemesidir.
Eskiden kadinlar sabahin erken saatlerinde daglara ¢ikar, demet demet
kuskonmaz toplardi.

Bu ot, sadece lezzetiyle degil, karaciger temizleyici ve bahar
yorgunlugunu giderici 6zelligiyle de bilinir.
Koylerde hala “baharin ilk yemegi yilan kuyrugu olur” denir.

o © Malzemeler

o 2 demet taze kuskonmaz (yilankuyrugu otu)
o Tladetsogan \

o 2yemek kasig zeytinyagi \\

o 1yemekkasigl salga (domatesveya e-:ﬁf}i:\\
o 1caykasigl tuz ,:g

N
e 1cay kasigi karabiber —
o (Istege gore) 2 yumurta
o (Servisigin) yogurt

o @Y Yapihg (Tarif) |
« Kuskonmaz otlarini ayikla, sert uglarini kes| 3
o Kaynar suda 34 dakika hasla, siiz. \\\

e Sicak servis et, yanina yogurt koy.

. Piif Noktalan
o Kuskonmaz ¢ok haslanmamali; diri kalirsa vitaminini kol

NS
e Yumurtali yapilacaksa tuzu sonradan ekle; yumurta :,g\:\\:x; Z
o Dilersen tereyagi ekleyerek daha yogun bir aroma vere ~

o Soguk hali de zeytinyagli meze olarak tiketilebilir.
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OSMANLI SARMASI t vigheri)

< Malzemeler

300 g asma yaprag|

2 su bardagi piring

3 adet sogan

350 g visne (taze / donmus

1 cay bardagi zeytinyag;

1su bardagi visne suyu

Y cay bardagi kus Gzim

1yemek kasigi nar eksisi

1yemek kasigl tuz

1 tath kasig1 karabiber

1 tatl kasigi kuru nane

1 tatl kasigi yenibahar

1 tatl kasigi targin

1 tath kasig) toz seker

Taze nane (kiyilmis)
Yapiligi (Tarif)

Sogani kavur: Yag + sogan + seker kavrulur.

ic harg: Kus tizimd, nar eksisi, baharatlar ve piril

|
LN

& e ip kavrulur.

Pisirme: Visne suyu + su eklenir, 10 dakika kisik -\\\i\gﬁ emlenir.
Yesillik: Ocaktan alip taze nane eklenir, sogumaya \k\t‘ﬁ% 2

Tencere: Dibine yaprak serilip sarmalar dizilir.

Sos: Uzerine visne suyu + su eklenir, tabak kapatilir.
Pisirme: Kisik ateste 40 dakika pisirilir.

Servis: Soguk servis edilir, Gzerine visne taneleri eklenebilir.

Piif Noktalan
Baharatlar az ama mutlaka kullanilmali.
Visne suyu yemege parlak eksilik verir.
Pisirme mutlaka kisik ateste ve kapak kapali yapilimal.

& Yemegin Hikayesi
Visneli yaprak sarma, Osmanli saray mutfaginda eksili-tatl dolmalarin
en sevilen gesitlerinden biriydi.

Kus UzUmd, tar¢in ve yenibahar gibi baharatlarla zenginlestiriimis ic¢
harg; visnenin mayhos tadiyla birleserek saray sofralarinda “ihtisamli
dolma” olarak sunulurdu.

Topkap mutfaginda ozellikle yaz aylarinda yapilan bu versiyon,
glinimizde hala saray gelenegini tasiyan 6zel bir sarma olarak bilinir.
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Hamur

3 su bardagi un

1 paket instant maya

1 tatl kasig seker

1 cay kasigi tuz

1-1,25 su bardagi ilik su

2 yemek kasigi sivi yag

ic Harg

300-400 g ispanak

1adet sogan

1yemek kasigi yag

Tuz, karabiber

(istege bagl) az beyaz peynir / lor
Uzeri

1yumurta sarisi (istege bagl)
Tereyag (pisince lizerine)

¢4 Yapiligi (Tarif)

Maya, seker ve ilik suyu karistir; un, tuz ve yagi e

Sogani kavur; ispanak ekleyip suyunu gektir. Tuz \E‘s\‘fg% biberle karistir.

Hamuru 2-3 pargaya bdl; uzun ince oval ag. \\\\\‘ \~
Ortasina ispanakli i¢i koy; kenarlart ige kivirip pide §ek
Uzerine yumurta sarisi sir (istege bagll) ve 220-240° A 2 kika pis

Finndan ¢ikinca tereyagi siir, sicak servis et.

- Piif Noktalan
ic harg kesinlikle sulu olmayacak.
Firin yksek isida olmali.

Kenarlari hafif kivirmak, ici tagirmayi engeller.

OSMANGIK PIDESI t spaaKl )

& Pidenin Hikayesi

Osmancik'ta 6zellikle kis aylarinda sabah kahvaltilarinda sik yapilan, ev
tipi ispanakli pidelerin temelidir.

Hamur tekne seklinde acilir, ici ispanakla doldurulur ve tas firin usuld
yiksek isida pisirilir.

< Malzemeler \

abiberl
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OSMANGIK PIRING UNU HELVASI

& Helvanin Hikayesi
Osmancik'ta pirincin sadece pilavda degil, tatlida da degerlendirildigi
geleneksel ev helvasidir.

Piring unu, tereyaginda kisik ateste yavasga kavrulur; sekerli su
eklenerek pirlzstz kivam alinir.

Genellikle 6zel giinlerde, adaklarda ve paylasimlarda yapilir, tabakla
komsulara dagitilir.

o & Malzemeler \

o Malzemeler

o 1subardagi Osmancik pirinciunu \

\\
o 2.5 subardag sit \\
=\
 1su bardagi seker veya yarim su bardagrbah
. =l\\i\\
e 200 grtereyag RERNN

o L Yapiligi (Tarif)

o Tereyag eritilir, piring unu eklenerek kis \ aristirilarak kavrulur.
e Un koyu renk almadan, sadece kokus ‘ )

o Ayr bir kapta siit ve seker (veya bal) karig N Ivaya eklenir.

e Toparlanan helva kapagi kapali sekild b ( i J“ meye birakilir.

o _ Puf Noktalar
o Piring unu yiiksek atesi sevmez; acele e :
o Kavurma agsamasinda renk degil, koku \- edili
o Sut mutlaka ilik olmalidir; soguk stit helvay
o Bal kullanilacaksa siit cok sicak olmamali, bakgo

o Demlenme asamasi helvanin igini cekmesi \\\& k kivam almast igin Gnemlidir.

.« . NOT N

o Osmancik Kaymakamligi Tarafindan Yurdagl Yl \\\\?&sa Katkilari ile Turk Patent ve Marka Kurumuna yapilan basvuru
neticesinde NN

“Osmancik Piring Unu HelvasI” ilgemizin marka trint

P

;)
|
1
3
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