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SAMSUN PIDESI HAKKINDA
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Dogu Karadeniz boyunca yerlesim birimlerinin hemen hepsinin kendi adiyla meshur pidesi vardir. Hazirlanig
bicimleri, hamurun icine katilan malzemeler ve sunumlari itibariyla birbirlerinden farkhdirlar. Bafra pidesi
gevrektir; Garsamba pidesinin hamuru daha yumusak ve yaygindir. Garsamba&apos;da yapilan pide Bafra
pidesinden biraz daha genis olur. Ince, piskin ve yumusaktir. Pidenin yapiminda kullanilan hamur biraz daha
sulu yogrulur. Hamur sulu yogruldugu icin Carsamba pidesi yumusak olur. Terme pidesinde ise soJan daha gok
olur, pidedeki sogan tadi fark edilir. Trabzon pidesi kalin hamurlu, Tirebolu, Gérele ve Espiye pidesi ince
hamurludur. Pide i¢in kullanilan hamur, hamurun acilmasi, dinlenme stiresi, malzemelerin kalitesi, firinda kalma
slresi, firnda kullanilan oduna bittin bu etkenler pidenin lezzetine etki eder.

Not: Samsun&apos;da 6zellikle pazar giinleri kahvaltida pide yeme aliskanli§i sosyal bir olaya déniismistir. il
genelinde daha ziyade kiyi yerlesimlerinde Hafta sonlarinda pide yeme aligkanlii Bafra, Garsamba ve Terme
ilcelerinde yaygin olarak devam eden bir gelenektir. Bu ilgelerde zaman iginde pidenin yapilisinda farklilklar
ortaya ¢ikmig ve her ¢l kendi adlaryla pidelerini tescillemislerdir. Pidecilerdeki hazir pidenin yani sira pek ¢ok
insan evlerinde bir giin dnceden hazirladiklar kiymayi firina gétirerek de pide yaptirabilmektedirler. Hafta
sonlarinda pek ¢ok firinin dniinde pide sirasi bekleyen insanlarin kuyruk olusturdugu goérdltr. Bafra pidesi
Yapiligi ve servis asamalarindaki farkliliklardan dolayi Turk Patent Enstitlsu tarafindan tescillenmigtir.
Yapilisindaki hamurun kivam ve sekli, kullanilan malzemelerin Bafra ilgesine ait olmasi ve servis éncesi
yaglanmasindaki farkliliklar Bafra Pidesine ayr bir 6zellik katmaktadir. Halk arasinda genellikle cumartesi giini
pide igin gerekli malzemeler hazirlanip, pazar sabahi pide firinlarinda Bafra Pidesi yaptirilir. Firinlar ekmek
dretimini durdurup sadece pide pisirirler. 1920&apos;den 1960 yilina kadar olan dénemde de bilinen 8-10 pide
firninda, malzemelerin yine evlerde hazirlanarak getiriimesi ile Bafra Pidesi yapilmaya devam edilmigstir. Ayirt
edici 6zellikleri: 1 porsiyon Bafra pidesi 70-75 cm uzunlugunda ve 3-4 cm eninde olup, Ustl kapaldir.
Pigirildikten sonra tereyagi ile yaglanan Bafra pidesi 6 esit parcaya kesilmesiyle (yaklagik 12-13 cm
uzunlugunda) servis edilir. Bafra pidesinin yapiminda tereyadi kullaniimaktadir.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 21.06.2023
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