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Tiirk mutfak kiltiiri

“Yemekler” ya da daha genel bir ifadeyle “mutfak kiiltiiri”, milletlerin kiiltiirel
zenginligini ortaya koyan unsurlarm basinda gelmektedir. Bu baglamda diinyadaki en
zengin ¢ mutfaktan biri olan Tiirk mutfag: turistler i¢in ilgi ¢ekici olarak nitelendirebilir.
Turistlerin yeni tatlar kesfetmek amaciyla seyahat etmesi olarak adlandmlan gastronomi
turizmi sayesinde, bolgeye 6zgli yemekler sunularak o bolgeye ait kiiltiirel kimlik ve miras
yansitilmakta olup boélgenin yemek kiiltiiri 6n plana ¢ikartilarak ve diger turizm
unsurlartyla  birlestirilerek  turistlerin = tatmin  diizeyleri ve tekrar ziyaretleri
artirilabilmektedir. Bu kapsamda aragtirmanmn amaci, Tirk mutfagmdan Bafra’ya 06zgi
tescillenen Bafra Pidesinin besin degerlerinin incelenerek gastronomi agirlikli turizm
acisindan Onemini ortaya koymak ve Bafra Pidesinin turistik tanitimna yonelik ilgili kisi,
kurum ve kuruluslara oneriler getirmektir. Bu arastirma, bdlgenin yemek kiiltiiriiniin 6n
plana cikartilmasi, diger turizm tiirleri ile gastronomi amach turizmi birlestirmeye yonelik

Bafra pidesi Oneriler getirilebilmesi ve bolgesel kalkmma agismdan ilgili kisi, kurum ve kuruluglara
¢ikarimlar sunabilmesi a¢isindan 6nem tasimaktadir.

Keywor ds Abstract

Tourism "Food" or "cuisine culture” in a general phrase, is one of the elements that puts forward

Alternative tourism
Gastronomy
Turkey culinary culture

Bafra pita

nation’s cultural richness. In this context, Turkish cuisine which is one of the three richest
cuisine in the world can be described as “attractive” for tourists. Thanks to gastronomy
tourism which is called as tourists traveling to discover new flavors presenting regions
specific dishes, tourists satisfaction levels and their revisits can be increased by combining
with other tourism element and reflecting the cultural identity and heritage of the region
and subtracting the forefront of the region's food culture. The aim of research in this
context is to reveal the importance in terms of gastronomy tourism and provide
suggestions to people, institutions and organizations about promoting in tourism of Bafra
Pita through examining the nutritional value of registered Bafra Pita which is peculiar to
Bafra. This research is important as it provides inferences to people, institutions and
organizations in terms of regional development, emphasizing the food culture of the
region and making recommendations for combining gastronomy tourism with other types
of tourism.
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GIRIS
Ik ¢aglardan itbaren yasayan uygarliklar, bulunduklari cografyann dogal kosullarma gore yemekler yapmis ve
dogann sunmus oldugu c¢esitlilige gére bu yemekleri gelistirmislerdir. Toplumlar bu yemekleri gelistirirken, gog,
savas, diigiin, smr komsulugu, ticaret yollarmm aciimasi ve Ozellkle 19. yiizyidan itbaren turizmin gelismeye
baslamasi ile birlikte gibi ¢esitli yollarla farkh kiiltlirlerden etkilenmis, bu kiiltiirlerden tedarik edilen degisik gida
maddeleri ile yerli gida maddelerini bir araya getirerek yeni pisirme yontemleri arayiglarma baslamislardir. Bu

stire¢, toplumlara ait mutfak kiiltlirlerinin olugsmasmi beraberinde getirmis; bolgesel, hatta yoresel mutfaklar ortaya
cikmigtr (Delemen, 2001, s.1).

“Yemekler” ya da daha genel bir ifadeyle “mutfak kiiltiirii”, milletlerin kiiltiirel zenginligini ortaya koyan
unsurlarm bagnda gelmektedir. Biiyiik devletler, imparatorluklar kurmus olan Tirk milletinin de gerek ge¢miste
gerek giinimiizde zengin bir mutfak kiiltlirline sahip oldugu bilinmektedir. Tirklerin Orta Asya bozkirlarmdan
batiya dogru siiren gogleri, onlarm farkh milletlerle karsilagsmasmna sebep olmus ve bu karsilasma sonucunda ortaya
¢ikan etkilesimle mutfak kiiltiiri de zenginlesmistir (Arvas, 2013, s.232).

Turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde dnemli faktorlerden biri olarak {ilkenin mutfak kiiltiiriinii tanima istegi
olarak kabul edimektedir (Comert, 2014, s.65). Bu ¢ergevede, bir bolgenin yerel mutfak kiiltliriinii farkh insanlara
tamtmak ve farkli bolgelerden insanlarla etkilesim halinde olmak gastronomi turizmi sayesinde gergeklesmektedir
(Kodas, 2012, s.55). Diinyann en zengin mutfaklar1 arasmda yer alan Tiirk Mutfagmm dogru bir konumlandirma
ve olusturulacak c¢ekici bir imajla, destinasyonlarm markalagmasma biiyiikk katkilar saglayacagi
degerlendirilmektedir (Comert, 2014, s.65). Bu bilgiler dogrultusunda Tiirk mutfak kiiltliriine 6zgii yerel iirtinlerin
turizm tird olan ve son yillarda G6nemli bir turizm tiiri haline gelen gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesinin iikke turizmini ve tantimm olumlu yonde etkileyecegi mutlaktir. Bu ¢ahgma kapsammda
Tirk mutfak kiiltiirli, gastronomi turizmi kapsammda degerlendirilmis olup Tiirk Mutfagma &zgii bir {iriin olan
Samsun ilinin Bafra ilgesine ait cografi isaretli Bafra Pidesi’nin yapilis asamalar1 srrasiyla anlatilip, enerji ve besin
0gesi degerleri hesaplanmistir. Son olarak Bafra Pidesi’'nin Samsun’un gastronomi turizmi agisindan Gnemi

lizerinde durulmustur.

Gastronomi Turizmi

Uluslararasi Bilimsel Turizm Uzmanlar1 Birligi tarafindan 1980 yilinda yapilan tanima gore turizm, insanlarm
devamh ikamet ettikleri, ¢ahgtiklar1 ve her zamanki olagan ihtiyaglarmi karsiladiklar1 yerlerin disma seyahatleri ve
buralardaki genellikle turizm igletmelerinin {irettigi mal ve hizmetleri talep ederek, gegici konaklamalarmdan dogan
olaylar ve iligkiler biitiinii olarak tanimlanmaktadr. Diinyanin en biiylik sektorlerinden biri olarak bilinen turizm,
dinamik biiylime yapisi, yeni aktiviteler, yeni destinasyonlar, yeni teknolojiler, yeni pazarlar ve hizh degisim

sayesinde stirekli canli kalan bir olgu olarak nitelendirilmektedir (Giines, 2013, s.19-22).

Diinyadaki ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismeler sonucunda turizm sektdriinde onemli degisimler
gorililmiistiir. Bu degisimlerle birlikte turizmin yalnizca liks olarak degerlendirilmedigi ve aym zamanda farkhhk
arayiglari  sonucunda  ahgiug  turizm  merkezlerinden uzaklasma  yoniinde bir egilim  yasandig
degerlendirilmektedir. Turistler artik deniz-kum-giines tgliisiiniin yaninda dogayla i¢ ice olmak, dogal ve kiiltiirel
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degerleri yerinde goriip tammak istemektedir (Kaypak, 2012, s.11). Bu duruma ek olarak kiy1 turizminde yasanan
hizli ve plansiz gelismenin kiyr tahribati ile sonlamasiyla birlikte iilkemizde alternatif turizm ¢esitlerinin
olusturulmasi i¢cin harekete gecilmistir (Nazl, 2006, s.2). Bu ama¢ dogrultusunda Turizm Bakanligi 1990°h yillarda
alternatif turizm ¢alismalarma baslamig ve bu ¢ahgmalar kapsaminda yayla turizmi, doga yiirtiylisii (trekking), kis
turizmi ve termal turizm gibi birkac etkinlik lizerinde durulmustur. Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 Eylem Plannda,
Tiirkiye’nin kiyr turizminin yam sira, alternatif turizm (termal turizm, saglk, kis sporlary, dag ve doga turizmi,
yayla turizmi, kirsal ve eko turizm, kongre ve fuar turizmi, golf turizmi, inang¢ turizmi, gastronomi turizmi) gibi
turizm tiirleri agisindan da essiz imkanlara sahip bulundugu bildiriimekte, bununla birlikte bu potansiyelin
yeterince kullanllamadigi ifade edilmektedir (Topay ve Parladr, 2014, s.301). Aym zamanda 2007 yilindan itibaren
yapilan kamu planlarmda (9. ve 10. Kalkinma planlar, ozel ihtisas turizm komisyonu raporlari) turizmin
stirdiirtilebilir ¢ergevede ele alnmasi ve yilin on iki ayma yayilmasi ilizerinde 6énemle durulmaktadir. S6z konusu bu
egilimler ve alternatif arayglari, turizmin farkh boyutlar kazanmasimi beraberinde getirmis ve turizmin
stirdiirtilebilirligi iizerinde durulmasm gerektirmistir.

Siirdiiriilebilir turizm anlayismda amag, en kisa siirede en fazla turistin agirlanmas1 demek degil, yerel halkin
hayat standartlarmm kimliklerini kaybetmeden yiikseltiimesi ve mutluluk diizeyinin arttiriimasidr. Bu durumda
onerilecek yaklagim; turizmin geleneksel yasanti ile bagdastiriimast ve turizm kaynaklarmin bilirkisiler ve bolge
halkmm ortak cahsmalari ile korunmasi ve gelistirilmesidir (Soykan, 2003, s.8). Kaynaklarm siirdiiriilebilir olmasi,
ekonomik, ekolojik ve sosyo-kiiltiirel olarak devamliligmm saglanmasi anlami tagimaktadir. Yerel degerlere sahip
cikan bolgeler rakiplerine gore pazarda one gecebilirler. Turistler i¢in en énemli ¢ekicilk unsurlarmdan biri olan
yerel kiiltiiriin bir pargasmi, bolgedeki yemek kiiltlirli olusturmaktadir (Yiincii, 2010, s.28). Bu noktada gastronomi

alanmm, siirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde ele alndigmda 6nemli bir noktada bulundugunu ifade etmek miimkiindiir.

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden giiniimiize kadar olan siiregte, tiim 6zelliklerinin
ayrmtit bir bicimde anlagilip uygulanmasi ve gelistirilmesi calismalarm kapsayan, aym zamanda bilimsel ve
sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim dah olarak tanimlanmaktadr (Canbolat ve Cakiroglu, 2015, s.528).
Ayni zamanda gastronomi yiyecek ve igecek kiiltiirliniin bilim ve sanata doniismesi olarak nitelendirilebilir (Bucak,
2013, s.207). Bir bolgeye 6zgli yemekler, o bdlge i¢in bir fark yaratmaktadir. Giinlimiizde insanlar sadece aghk
duygusunu gidermek i¢in degil aym zamanda farkh deneyimleri yasamak amaciyla disarida yemek yemektedirler.
Bu nedenle yemek yemek fizyolojik bir ihtiyagtan ¢ok sosyal bir ihtiyag haline gelmistir. Turizm davranisi ile
yemek yemek ayrilmaz bir biitliniin parcalaridir. Yeni lezzetler tatmak ve farkh kiiltiirlere ait yiyecekleri deneyim
etmek baz turistlerin bir bolgeyi tercih nedenleri arasmda ik swada yer almaktadwr (Yinci, 2010, 27). Bu
dogrultuda gastronomi turizmi giin gegtik¢ce 6nem kazanmaktadr.

Turistlere 0zgiin deneyimler yasatmak, bolgelere prestij ve statii kazandrmak ve destinasyonu digerlerinden
daha cekici kimak gibi sebeplerden &tiirii gastronomi, turizmde énemli bir yere sahiptir. Ilgili literatiirde yiyecek
icecek Kkiiltlirliniin, toplumsal 6nemine ve gastronomi turizmin—deki roliine dikkat c¢ekip turistlerin tercihlerini
etkileyen, onlar1 heveslendiren bir faktér oldu—gunu belirtilmistir (Kash, Cankiil, Koéz, Ekici, 2015, s.31).
Giinliimiize kadar yapilmig olan c¢aligmalarda turist harcamalarmm 1/3’inin yeme ve igme harcamalart oldugu
saptanmiy ve bu durum turizm gelirlerinin 6nemli bir kismmin yiyecek-icecek tiikketiminden elde edildiginin

77



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/4 (2016) 75-87

gostergesi olarak degerlendirilmistir (Durlu-Ozkaya, Siinnetciogli, Can, 2013, s.14). Diinya Turizm Orgiitii
(UNWTO) tarafindan hazrlanan Yemek Turizmi Kiiresel Raporu’na gore, destinasyonlarm turizm gelirleri i¢inde
gastronominin paymnm yaklasikk % 30 oldugu tahmin edilmektedir (Global Report on FoodTourism, 2012, s.14).
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi'nin (TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporuna gére 2014 yiinda elde edilen
turizm gelirinin yaklagik %19’unun gastronomik faaliyetler sayesinde gergeklestigi belirtimektedir (TURSAB,
2015). Bu bilgiler, turizmin bolgeler arasi dengesizligi gidermeye yonelik etkisinde gastronomi turizminin énemine
de vurgu yapmaktadr. Bu durumdan gastronominin iilke ve yerel lriinleriyle 6n plana ¢ikan bolge ekonomisine

katkida bulundugunu goriilmekte ve aym zamanda gastronomi turizminin gelistirilmesi gerektigi anlasiimaktadir.

Gastronomi turizmi iirinleri, destinasyonun ana firlinii ne olursa olsun destnasyondaki ek turizm faaliyetlerini
olusturarak turistleri bolgeye ¢ekmede yardime1 olmaktadir. Boylece destinasyon, rekabet halinde oldugu ve benzer
iiriinler sunan diger destinasyonlara goére bir adm 6ne gecebilmektedir. Mutfak kiiltiirii bir destinasyonun sahip
oldugu en degerli ¢ekiciliklerden biri olarak nitelendiriimektedir. Yerel mutfaklara 6zgii Urlinleri tiiketen turistler
kiiltiirel bir deneyim yasamaktadwrlar. Hatta yapilan turistik gezilerin tek ya da oncelikli amaci, yoresel lezzetin
bagka bir yerde tadiimasi olanag bulunmadigmndan yoresel yemek kiiltliri ile tanismaya yoneliktir (Cevik ve
Sacilik, 2011, s.504). Gastronomi amagh seyahat eden turistlerin %70’1 gittikleri yerlerde bolgesel yiyecekler
tatmakta, yemek tarifleri almakta ve sarap gibi bazi gastronomik iiriinleri devamh ikamet ettikleri yerlere gotiirerek
bunlar1 arkadaslar1 ve aileleri ile paylasmaktadirlar (Marzella, 2008, s.4). Sosyal ve kiiltiirel alandaki tamitimm kimi
konularda turistik tanitim kapsadigi bir gercektir. Gastronomik etkinliklerin sosyal ve kiiltiirel tanmitimi, turistik
tanitim  kavramui ile biitiinsel anlamda iliski i¢indedir. Gastronomik unsurlarm, yiyecek i¢ecek Kkiiltiiriiniin
destinasyon imajna ve siirdiiriilebilirigine katkis1 yiiksek derecededir. Bu acidan bakildiginda, tanitim
faaliyetlerinin yerel diizeye sikigmug olan gastronomik etkinlikleri canlandirmasi énemli goriilmektedir (Araci ve
Bucak, 2013, s.213).

Gastronomi turizmi agisindan Tiirk mutfak kiiltiiriinii inceleyen ¢ahgmalarla karsilagmak miimkiindiir. Sanler
(2005), Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkmndaki goriislerini arastirdiklar1 ¢alismada yabanci
turistlerin %674 {iniin; Albayrak (2013b)’m c¢alsmasmnda ise %58,6’smin Tirk mutfagim lezzetli bulduklarm
tespit etmiglerdir. Birdir ve Akgol (2015)’tin yabanci turistler ile yaptigi calhsmada katiimcilarm biiyiik
cogunlugunun (%93,2) Tiirkiye’yi yeniden ziyaret etmek istedigi ve tekrar ziyaret sebebi olarak %32,8’inin Tiirk
Mutfagma 6zgii yemekleri tatmak oldugu belirtilmistir. Ayrica katilimcilarm %72,7’sinin gittikleri bolgedeki yerel
mutfak kiiltliriinii sunan restoranlarda yemek yedikleri saptanmistir. Bu sonuglardan yola ¢ikarak Tiirk Mutfak
Kiiltiiriiniin destinasyonlarda tanitimmin ve yaygmlastriimas:1 gerek i¢, gerekse dig turizmde destinasyonun

6nemini arttirip, lilke ekonomisine de art1 gelir olarak katki saglayacagi agik¢a ifade edilebilmektedir.
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfak kiltiirtine bakildigmda 10. ve 11. ylizyldan giliniimiize kadar siiren tarihsel bir siirecin izleri
goriilebilmektedir. Asya ve Anadolu topraklarmm sunmus oldugu iiriinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger
kiiltiirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanh saraylarmda yeni gelisen tatlar ve Mezopotamya’dan
kaynaklanan Anadolu mutfagmm varhgr gibi etkenler Tirk mutfagnn renkliligini ve c¢esit zenginligini

saglamiglardr (Giiler, 2010, s.24-25). Genel itibariyle bakildigmda Tirk mutfag,, Tiirk milletinin yasadigi
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cografyalarda yetistirilen tarmmsal ve hayvansal besinlerden, diger iilkelerden ve kabul etmis oldugu dinin
Ozelliklerinden etkilenen, gerek kullanllan malzemeler gerekse pisirme yontemleri agismdan diger milletlerin
mutfaklarma gore onemli farkhliklari olan bir mutfaktir (Albayrak, 2013b, 5.5054). Gogebe kiiltiiriinden, Anadolu,
Selguklu ve Osmanh ge¢misine dayanan Tiirk Mutfagy; diinyadaki en biiyiik i mutfaktan biri olarak sayiimakta ve
cok cesitli tatlar igermektedir. Tirk mutfagnda bulunan yemekleri; gorbalar, et yemekleri, etli sebze yemekleri,
diger sebze yemekleri, etli kuru baklagil yemekleri, zeytinyagh yemekler, pilavlar, borekler, salatalar, tathlar gibi
cesithi smiflara ayrabilmek miimkiindiir (Ertas ve Gezman Karadag, 2013, s.117-120).

Tiirk yemekleri genellikle sebzelerden, etlerden ve Ozellikle hamurdan olusmaktadr ve bu besinler eski
caglardan beri Tirk mutfagnda kullamlmustr (Arh ve Giimiis, 2007, s.146). Tirk mutfagmm en ¢ok tanman et
yemegi kebaplar olmakla birlikte et yemeklerinden yahni denen sulu ¢esitler de siklikla tiketilmektedir. Kuru
baklagiller Tirk mutfagmm simgesi olmus ve ozellikle kirsal kesimde ¢ok fazla tercih edimistir (Albayrak, 2013b,
$.5053). Kuru fasulye, nohut ve mercimek gibi kuru baklagillerin yahni veya pilakisi pigiriimektedir (Ertas ve
Gezman Karadag, 2013, s.122). Sebzelerin de Tiirk mutfaginda énemli bir yeri bulunmaktadr. Sebzeler ¢ogunlukla
etle birlikte soganl, domatesli ya da salgcali pisirilmektedir. Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin yapimmda
kullaniimaktadir. Tiirk mutfak kiiltliriinde 6nemli yer tutan besinlerden biri de tahillar olup en ¢ok tiiketilen tahil
tiric bugdaydir. Bugday ile farkli sekillerde tretilen ekmek yapmu gergeklestirildigi gibi aym zamanda yine ana
maddesi bugdaydan elde edilen un olan manti, borek, eriste, makarna gibi yiyecekler de yapimaktadr (Albayrak,
2013b, s.5053).

Tirk mutfagnda tathlar; hamur isi tathlar, taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathlar ve siitlii tathlar
olarak 1i¢c gruba ayrimaktadr. Hamur tathlarmm basmnda baklavalar gelmektedir. Ayrica dilberdudagy,
hanmgoébegi gibi mayasiz hamurdan, lokma ve sambaba gibi mayah hamurdan hazirlanip kizartilan hamur tathlar
da bulunmaktadr. Sebze ve meyvelerle yapilan tathlardan en yaygm hosaflardir. Asure gibi tathlarda ise meyveler
kuru olarak kullamlmaktadrr. Siithi tathlara 6rnek olarak muhallebi, siitlag, tavukgogsii, kazandibi, keskiil, giillag
gibi tatllar verilebilir. Bunlara ek olarak irmik ile yapilan revani, kaygana gibi tathlar da ayri bir grup olarak
incelenebilir (Ertas ve Gezman Karadag, 2013, s.123).

Tiirk mutfag icinde “Carsamba Kivratmasr”, “Bafra Kaymakl Lokumu”, “Bafra Nokulu”, “Samsun Kaz Tiridi”
ve “Cakalll Melemeni” gibi kendine 6zgii yerel iiriinleri ile yer edinmis olan Samsun mutfagi, gastronomi turizmi
kapsammda Samsun destinasyonu i¢in 6nemli bir yer teskil etmektedir. Samsun mutfagmm tamtimmmn yapilmasi

ve yoreye Ozgii Urlinlerin yaygmlastirilmasi, destinasyona ayricalk saglayacaktir.
Samsun Mutfagi ve Bafra Pidesi

“Karadeniz’in Bagkenti” ve “Atatiirk’iin Sehri” olarak nitelendirilen Samsun, Tiirkiye’nin niifus sralamasmnda
on altme1 swrada yer alan ildir. Kuzeyinde Karadeniz, dogusunda Ordu, giineyinde Tokat ve Amasya, batisinda ise
Corum ve Sinop illeri bulunmaktadr. Samsun Karadeniz Bolgesinin egitim, saghk, sanayi, ticaret, ulasim ve

ekonomi ac¢ilarmdan en gelismig sehri olarak nitelendiriimektedir.
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Samsun mutfag, Tiirk mutfag: icinde 6zel bir yere sahip olmakla birlikte Karadeniz, Anadolu, Balkan ve
Kafkas izleri tagimaktadir. Samsun mutfagmda musir, karalahana, fasulye, et, piring ve hamurlu yiyecekler agirlikta
olup yorenin geleneksel beslenmesinde 6nemli yer tutan kaz, tavuk, 6rdek gibi kiimes hayvanlarindan, tirit, lepsi,
herse, kaz ¢evirmesi gibi yoresel yemekler yapimaktadir. Yabani bitkilerden birgok yemegin yapildigi yorede,
isrgan, kirgm, kaydmrayak gibi bitkilerden cesitli corbalar ve kavurmalar pisirilir. Bunlara ek olarak genelde
diigiinlerde yapilan keskek, Carsamba kivratmasi, Samsun simidi, musr ¢orbasi ve pide sehrin tanman
yiyeceklerindendir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015, s.529).

Samsun’un ilgesi olan Bafra; Samsun ilinin niifusu bakimindan 2. biiyiik ilgesidir. Bafra ilgesinin yiizolgtimii
175.000 hektar olup Samsun’a uzakhig 51 kilometredir. Bafra ilgesi alternatif turizmin gelistirilebilmesi i¢in yeterli
potansiyele sahiptir. ilgede bulunan Ikiztepe oren yeri (Anadolu’daki en biiyilk mezar ile birlikte M.O. 5000’1
yillara kadar uzanan arkeolojik kalntilar bulunmaktadir), Asar kale, Kaya mezarlar, Akalan Selaleleri, Kus
Cenneti (Karadeniz sahilinde dogal oOzelliklerini koruyabilen en biiylik sulak alan olmakla birlikte Tiirkiye’de
bulunan 420 kus tiiriinden 340 tanesi burada goriilmektedir), Altnkaya ve Derbent baraj golleri ve ilge merkezinde
bulunan tiirbe ve tarihi camiler Bafra ilgesinin alternatif turizm kapsammda degerlendirilmesi gereken dogal, tarihi
ve kiiltiirel turizm unsurlaridr (T.C. Samsun Valiligi, s.112-130). Bu unsurlar kullanilarak ilgede alternatif
turizminin  gelistiriimesine yonelik ¢alhgmalar yapilmaya miisait olmakla birlikte, gastronomi turizmi de ihmal
edimeyecek kadar Onemlidir. Gastronomi turizmi, Bafra’nn var olan dogal ve Kkiiltiirel ¢ekiciliklerine katki
saglayacaktir.

Ulke genelinde neredeyse her il ve ilge merkezlerinde pide firmlari olmasma ragmen Bafra Pidesi yapilis ve
servis asamalarindaki farkhliklardan dolay1 cografi isaret olarak tescillenmistir. Yapihismdaki hamurun kivam ve
sekli, kullanilan malzemelerin Bafra ilgesine ait olmasi ve servis dncesi yaglanmasmdaki farkhliklar Bafra Pidesine
ayrt bir ozellk katmaktadw. Bafra Pidesinin tarihgesi hakkmnda kesin bilgiler bulunmamakla birlikte 1850-1920
yillar1 aras1 Bafra Pidesi yapan firmlar oldugu bilinmektedir. Halk arasmda genellikle cumartesi giinii pide icin
gerekli malzemeler hazrlanp, pazar sabahi pide frmlarmda Bafra Pidesi yaptriimaktadir. 1920°den 1960 yilna
kadar olan donemde de bilinen 8-10 pide frmmda, malzemelerin yine evlerde hazwrlanarak getiriimesi ile Bafra
Pidesi yapimaya devam ediimistir. Bafra Pidesi ik kez 1962 yilinda ilce disma ¢ikmig olup Samsun il merkezinde
pide firm agimustr. II disnda ise Bafra Pidesinin yapildigi ik firm 1966 yiinda Istanbul’ da acimustrr.
Giiniimiizde yalmzca Bafra’da degil Samsun’un tiim yerlesim bdlgelerinde birgok pide firmi agimig olmakla
birlikte, eski pazar giinii gelenegi siirmekte ve bu tarihi lezzet ilge sakinleri ve civar il ilgelerden gelen misafirlere

sunulmaya devam edilmektedir (Bafra Ticaret ve Sanayi Odasi).
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Resim 1. Bafra Pidesi
Malzemeler (9 Porsiyon) :
Hamur ¢in
. 1kgun
. 5 gr yas hamur mayasi
. 3 su bardagi (600ml) su
. 1 ¢ay kasig1 (5 gr) tuz
ic Malzemesi
. 675 gr orta yagh dana kiymasi
. 450 gr ince dogranmig sogan
. Tuz- Karabiber
. Tereyagi(25-30gr)
Yapihsi:

Un, su, tuz ve maya karstirilr ve hamur haline gelinceye kadar yogrulur. Kullanilacak hamurun yogurma
isleminde hamur, once kat1 kivamda yaklagik 5 dakika yogrulur. Daha sonra yavag yavas katilacak suyla ortalama
10 dakika yogrulur. inceltilen ve uzatildignda kopmayacak sekle ulasmasi ile elastik kivama gelmesiyle yogrulma
islemi sonlandmrihr. Yogrulan hamur 30 dakika bekledikten sonra 180 gr’lk parcalar halinde kesilir ve paza
igerisinde bezle ortiilii olarak 90 dakika dinlendirilir.

Pide Harcr Kiyma yayvan bir tencere icerisinde kavruluncaya kadar ates iizerinde pisirilir. Daha sonra
kiymanmn yag1 tamamen ayrilir. Soguduktan sonra icerisine ince kiylmis sogan, tuz ve karabiber ilave edilerek
karistirihr (Tiirk Patent Enstitiisii [TPE], 2005).

Hazirlams Pisirilme ve Servis Sekli:

Hamur el yardmuyla yaklasik 1 metre boyunda, 2,5 cm eninde kano seklinde agilr. Icerisine pide harci konur ve
270 °C sicakliktaki kara firmda 18-20 dakika pigirilir.
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Resim 2. Bafra Pidesinin Hazirlanis1 ve Pisirilisi

1 porsiyon (yaklasik 230 gr) Bafra Pidesi 70-75 cm uzunlugunda ve 3-4 cm eninde olup, iistii kapahdr. Kara
firmdan (tas firm) ¢ikarilan Bafra Pidesi’nin iizerindeki un firgayla temizlenir. Sogumadan ortas1 bigak yardimiyla
acilarak tereyag parcaciklari ilave edilir. Uzerine de 15-20 gr tereyag siiriiliir. Kullamilan tereyagi Bafra yoresine

has olup bolgedeki hayvanlarm siitiinden elde edilmektedir. Son olarak Bafra Pidesi kare ya da baklava dilimleri
halinde dilimlenerek servis edilir (TPE, 2005).

Resim 3. Servis Sekli

Besin Degerleri

Enerji w Karbonhidr at Protein Yag Posa Kolesterol Enerji
Besin @n) @n) @) @n) (mg) (kcal)
Ogeleri
82 325 333 54 1118 760 keal

*1 porsiyon (230 gr) Bafra Pidesinin besin degerleri, Bebis 7 Paket programi kullanilarak hesaplanmustir.
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Sonug¢

Son yillarda, diinyada turizme olan ilginin artmasi ile birlikte, kitle turizminin yam swa o&zel ilgi turizmi
tirlerine yonelik egilimler de artmaya baglamistir. Diinyada turistlerin bakis acilari da degismeye baslamis olup
yeni kiiltlirleri tanma, farkh deneyimler yasama amach seyahatler artmustwr. Kitle turizmi kapsammda bilinen
yerlere seyahatlere ek olarak turistler daha sakin, daha az bilinen yerlere yonelmeye baslamiglardir. Daha 6nce de
ifade edildigi gibi, turistlerin tatil yapacaklart yer se¢iminde yoresel mutfak kiiltiiriiniin ve destinasyona 06zgi
yiyecek ve igeceklerin roliiniin arttii bilinmektedir. Bu durum alternatif turizm tiirlerinden biri olan gastronomi
turizmi olarak degerlendirimektedir. Gastronomi turizmi yalnizca alternatif bir turizm alam olmaktan ziyade,
turizmin  siirdiiriilebilirligi acismdan da son derece Onemlidir. Gastronomi turizmi potansiyeli agismdan Tiirk
mutfag,, son derece zengin degerlere sahiptir. Diinyann sayii mutfaklar1 arasmda yer bulan Tirk mutfag
turistlerin ilgisini cekmekte, bu durum turist sayismmn ve dolayisiyla turizm gelirlerinin artmasm saglamaktadir.
Tiirkiye’de yapilan kalkmma planlar1 ¢ergevesinde, turizmin on iki aya yayimasma yonelik cahgmalar arasmda
gastronomi turizmi {izerinde Onemle durulmasi gereklidir. Bu hususta destinasyonlar agismdan yeni turizm
kaynaklar1 aramaktan ziyade, mevcut olan kaynaklari turistik {irline doniistiirebilmek olduk¢a Onemlidir. Bu
baglamda Samsun ilinin gastronomi turizmi agismdan degerlendirilebilecek iiriinlerinin {izerinde durulmasi
gereklidir. Samsun ili gerek ulasim imkanlar1 gerekse tarihi, kiiltirel yonleri ile turizm agismdan Oonemli bir
potansiyele sahiptir. Bunun yaninda, yapilan yatrmlar ve yeni tesislerin kurulmasi ile birlikte nemli bir saghk
kenti ve konumu itibariyle kongre kenti olmaya olduk¢a miisaittir. Karadeniz bolgesinde 6zellikle doga turizminin
yaygm oldugu kabul edildiginde, yeni dogal alanlar1 kesfetme arayisma c¢ok fazla girmeden Samsun’un kiiltiir,
saglk, kongre imkanlar1 degerlendiriimeli ve gastronomi turizmine yoénelik kaynaklari {izerinde durulmahbdr. Tek
basma kiiltiirel ve tarihi degerler ile dogal kaynaklar Samsun’u ziyaret i¢in yeterli olsa bile gastronomi turizmi ile
entegre edilerek ziyaretcilerin seyahat motivasyonlarma katkida bulunabilecegi agiktr. Bu ylizden gastronomi
turizmi kaynaklari, diger turizm arz unsurlan ile biitiinlestirilebilir. Gerek iilke bazmda gerekse bolgesel kalkmma
acisindan gastronomi turizmine yonelik yapilacak calgmalar, destinasyonlarm bilinirliginin artmasma ve diger
turizm iriinlerinin de dolaylh olarak tanmmasma katki saglayacaktr. Samsun ilinin Bafra ilgesine 6zgi “Bafra
Pidesi”, Samsun’un gastronomi turizmi acisindan onemli ve ilgi ¢ekici bir ydresel unsuru olup Bafra Pidesinin
tanitm ve yaygmlastiriimasi bolgenin sahip oldugu dogal, tarihi ve kiiltiirel ¢ekiciliklerin de tanmmasm ve daha
sik ziyaret edilmesene katki saglayacaktir.
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Extensive Summary

A Touristic Product Peculiar to Samsun Cuisine in the Context of Gastronomy

Tourism: Bafra Pita

As a result of global, economic, social and technological developments together with the changes in tourism
sector, it has been found that participation in luxury tourism movement decreased and there has been a tendency to
move away from the usual tourist destinations. Tourists rather ask for being intertwined with nature and want to see
in place to recognize the natural and cultural values than sea-sand-sun trilogy (Kaypak, 2012, s.11). Nowadays due
to changes in the preferences of tourists, in developed and developing countries, it has been tried to diversify
tourism activities via being rescued from coastal tourism dominance and new alternatives of tourism have been
made up with the idea of benefiting from tourism revenues four seasons of the year. Bringing together new tourism
products in order to change the traditional concept of tourism has revealed the concept of alternative tourism

(Albayrak, 2013a, s.32-34).
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Gastronomy, one type of alternative tourism, during the process from the historical development of the food and
drink to present, including all the features in detail to understand the implementation and development works and is
also defined as a branch of science that contributes to scientific and artistic elements (Canbolat ve Cakiroglu, 2015,
s.528). Gastronomy has an important place in tourism as cherishing tourists unique experience, gaining regions
prestige and status and making destinations more attractive than others (Kash, Cankiil, K6z, Ekici, 2015, s.31).

The culinary culture which is the main component of gastronomy tourism is considered as one of the most
valuable attraction that one destination has. Tourists consuming specific local cuisine products live cultural
experience. Yet, sometimes tasting opportunity of this local flavor is not available elsewhere, only or primary
objective of tourist trip is to meet this unique local food culture (Cevik ve Sacilik, 2011, s.504). In this context,
Turkish Cuisine which is regarded as one of three biggest cuisine in the world, is expected to make a great
contribution to the branding of destinations with a correct positioning and creating an attractive image. In
accordance with this purpose, “Bafra Pita” which is Samsun's Bafra district’s "one of flavor with the geographical
indication”, constitutes an important example. By making the promotion and dissemination of Bafra pita,
satisfaction levels and revisit rates of tourists will be rise with the forefront of food culture.

Bafra Pita

Image 1. Bafra Pita

Ingredients (9 Portions) :
Dough

. 1 kg flour

. 5 g active yeast

. 3 cups (600ml) water
. 1 tea spoon (5 g) salt
Fort the filling

. 675 g medium fatty ground meat
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. 450 g finely chopped onion
. Salt- Black Pepper
. Butter(25-30g)

Pre paration:

Flour, water, salt and yeast are mixed and kneaded until the dough. In the process of kneading the dough is
kneaded for about 5 minutes before the solid consistency. Then it is slowly kneaded average 10 minutes with water.
Thinned and extended to reach not to break kneading process is terminated by an elastic consistency. After waiting
30 minutes, the kneaded dough is cut into180 grams of parts and covered with a cloth in paz about 90 minutes to

rest.

Pita Mix: Minced meat is cooked in a pot on the fire until being roasted. Then the fatty is completely separated
from meat. After cooling it is mixed by adding finely chopped onion, salt and pepper (Turkish Patent Institute
[TPE], 2005).

Preparation, Cooking and Service:

The dough is turned by hand about 1 meter tall, 2.5 cm witdh drop-shaped canoe. The pita mix is added and

cooked in traditional oven with temperature of 270 degrees for 18-20 minutes

1 portion (about 230 g) of Bafra pita is 70-75 cm in length and 3-4 cm wide and is topped off. Flour on Bafra
Pita removed from the oven is cleaned with brush. Butter particles are added opening of middle with the help of
blade before cooling. 15-20 g butter is smeared. Butter is obtained from the milk of animals in the region and is

unique to Bafra region. Finally Bafra pita is sliced and served in squares or diamond shaped (TPE, 2005)

Nutritive Value

Carbohydrate Protein Fat Fiber Cholesterol Energy

Energy and ) @) @) @) (mg) (kcal)
Nutrients

82 325 333 54 1118 760 keal

*1 portion (230 g) of Bafra pita nutritional values are calculated using Bebis 7 Package program.
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