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BAFRA KAYMAKLI LOKUM

Lokum ile sarılan manda kayma-
ğının tadı kısa sürede Samsun 
sınırlarını aşarak oldukça geniş 
bir kitleye ulaştı. Bafra’nın yöresel 
lokumu içindeki kaymak, Kızılır-
mak Deltası’nda doğal ortamlarda 
yetişen mandaların sütünden elde 
edilmektedir.

TERME PİDESİ

45 yıl önce yapılmaya başlandı-
ğı söylenen Terme Pidesi, Bafra 
ve Çarşamba pidelerinden farklı 
olarak açık pidedir. Üzerine kırı-
lan yumurtanın sarısı dağıtılmaz, 
nar gibi pişen pidenin üzerinde 
güneş misali parlar adeta.

45 yıl önce yapılmaya başlandığı 
söylenen Terme Pidesi, Bafra ve 
Çarşamba pidelerinden farklı olarak 
açık pidedir. Üzerine kırılan yumurtanın 
sarısı dağıtılmaz, nar gibi pişen pidenin 
üzerinde güneş misali parlar adeta…

Terme Pidesi, sulu hamurdan yoğrularak 
yapılıyor. Kuşbaşılı, peynirli, pastırmalı, 
sucuklu, çökelekli, ıspanaklı, yumurtalı 
gibi çeşitli malzemenin yanı sıra bunların 
karışımı olan karışık malzeme ile de 
hazırlanıyor. Kara fırında meşe odunu 
ateşinde pişiriliyor ve genellikle bütün 
olarak servis ediliyor.

Görüntüsüyle de iştah kabartan bu 
dillere destan lezzeti, Termeli ustaların 
maharetli ellerinden yemenizi tavsiye 
ederiz.

Tescil No: 129
Tescil Tarihi: (Yayın Tarihi) 14.07.2009
Coğrafi İşaretin Adı: Terme Pidesi
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç İşareti
Tescil Ettiren: Özler Pide ve Çorba 
Salonu Otomotiv İnşaat Arı. San. Tic. 
Ltd. Şti.
Coğrafi Sınır: Karadeniz Bölgesi’nin Samsun iline 
bağlı Terme ilçesi

Terme Pidesi

BAFRA NOKULU

Bafralı tütüncülerin ihtiyaçların-
dan ortaya çıkmış şerbetsiz bir 
tatlıdır “Bafra Nokulu”. Tok tut-
ması, enerji vermesi ve dayanıklı 
olmasıyla bilinir.

Tescil No: 227
Tescil Tarihi: 06.11.2017
Coğrafi İşaretin Adı: Bafra Nokulu
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç işareti 
Tescil Ettiren: 
Samsun Büyükşehir Belediyesi   
Coğrafi Sınır: Bafra

Zifir karası ellerle tarlada yenen azık… Acı 
ancak bir o kadar da tatlı! Bafralılar iyi 
bilir, zira bu toprakların kaderiydi tütün. 
İşte emek timsali Bafralı tütüncülerin 
ihtiyaçlarından ortaya çıkmış şerbetsiz 
bir tatlıdır “Bafra Nokulu”. Tok tutması, 
enerji vermesi ve dayanıklı olmasıyla 
bilinir. 

Bafra Nokulu, Bafra yöresi ile 
özdeşleşmiştir. Yüzyıllardır yapılmakta 
olan ve Bafra yöresinin kültürel 
birikimi ile günümüze ulaşan bu özel 
lezzet, hamurunda kabartma tozunun 
kullanılmaması, içine yumurta 
katılmaması ve sirke kullanılması 
sayesinde sahip olduğu gevrekliğiyle 
benzerlerinden farklılaşır. Yapımı 
özel marifet ve ustalık gerektirirken, 
kullanılan ceviz, kuru sarı üzüm gibi iç 
malzemelerin kaliteli olması da önem 
taşımaktadır. 

Samsun’un en beğenilen lezzetlerindendir 
Bafra Nokulu. Sevdikleriniz için de hoş 
bir armağan olacaktır. Afiyet olsun…

Bafra Nokulu SAMSUN SİMİDİ

Pek çok yerde benzer örnekleri 
olsa da malzemesinden pişiril-
mesine kadar onu diğer simitler-
den ayıran bir çok özelliği vardır. 
Bol susamlı çıtır çıtır Samsun 
Simidi ile sabah kahvaltısı bir 
başkadır.

Tescil No: 176
Tescil Tarihi: (Koruma Tarihi) 
20.03.2012
Coğrafi İşaretin Adı: Samsun Simidi
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç İşareti
Tescil Ettiren: 
Samsun Ticaret ve Sanayi Odası
Coğrafi Sınır: Türkiye

Bol susamlı çıtır çıtır Samsun Simidi ile 
sabah kahvaltısı bir başkadır... Peynir ve 
çayla birlikte muhteşem üçlüyü oluşturur. 

Pek çok yerde benzer örnekleri olsa da 
malzemesinden pişirilmesine kadar onu 
diğer simitlerden ayıran bazı özellikleri 
vardır. Samsun Simidi’nin, mayası 
olabildiğince azdır ve mayalama süresi 
kısadır. Hamuru yarı sert olup pekmezle 
karıştırılarak yapılmakta ve yapımında 
bol miktarda susam kullanılmaktadır. 
Altında toz ve cam kırıkları bulunan, 
ateş tuğlası ile döşenmiş kara fırında 
pişirilir ve başka şehirlerde kolay kolay 
bulamayacağınız harika bir lezzete 
kavuşur.

Size de dost sohbetlerinizi taçlandıracak 
bu nefis simidin tadına varmak kalır…

Samsun Simidi

KAZ TİRİDİ

En basit tarifiyle et suyuna kı-
zartılmış veya bayat ekmek ko-
nularak yapılan yemeğe verilen 
isimdir. Çeşitli yörelerde farklı 
etler kullanılarak yapılsa da 
Samsun’da kaz etiyle yapılanı 
meşhurdur.

VEZİRKÖPRÜ SEMAVERİ

Sadece bir içecek değil, aynı za-
manda bir kültürün ifadesidir 
çay. Bölgede farklı çeşitlerde 
üretilen semaverler bulunurken 
yassı semaver sadece Vezirköprü 
ilçesine hastır.

Tescil No: 299 
Tescil Tarihi: 27.12.2017 
Coğrafi İşaretin Adı: Vezirköprü 
Semaveri 
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç işareti 
Tescil Ettiren: Vezirköprü Belediyesi 
Coğrafi Sınır: Vezirköprü 

Sadece bir içecek değil, aynı zamanda 
bir kültürün ifadesi olan çay, Samsunlu 
semaver ustalarının ellerinde bambaşka 
bir lezzete bürünüyor. 

Bölgede farklı çeşitlerde üretilen 
semaverler bulunurken, “Coğrafi 
İşaret Tescil Belgesi” bulunan yassı 
semaver Vezirköprü ilçesine hastır.  Yassı 
formuyla diğer semaverlerden daha 
işlevsel olan Vezirköprü Semaverinin yanı 
sıra suyun kaynağının tespitini sağlayan 
düdüklü semaver üretimi de yöreye 
özgüdür. 

Vezirköprülü semaver ustalarının yüz yılı 
aşkın tarihsel süreç içerisindeki bilgi ve 
birikimlerini yansıtmalarıyla hayat bulan 
ve kullanılan malzemeden kaynaklanan 
ucuzluğu ve kullanımdaki pratikliği 
nedeniyle yaygınlaşan semaverler adeta 
Bölgenin simgesi durumundadır. 

Dost meclislerimizin vazgeçilmezi, 
kültürümüzün önemli bir parçası olan 
çayı bir de Vezirköprü Semaverinden 
içmelisiniz… 

Vezirköprü Semaveri

BAFRA PİDESİ

Bir Samsun Klasiğidir. Pazar sa-
bah kahvaltılarının vazgeçilmezi 
Bafra Pidesi. Sabahın erken vakit-
lerinde fırınlarda kuyruk oluşma-
sına sebeptir.

Tescil No: 119
Tescil Tarihi: (Yayın Tarihi) 03.03.2009
Coğrafi İşaretin Adı: Bafra Pidesi
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç İşareti
Tescil Ettiren: Bafra Ticaret ve Sanayi 
Odası
Coğrafi Sınır: Gerekli standartlardaki malzemenin 
kullanılarak ve 2x2 ebadında üretilen fırınlarda, Bafra 
Pidesi yapma konusunda yetişmiş ustalar tarafından 
tüm Türkiye sınırları içerisinde üretilebilir.

Bir Samsun Klasiği… Pazar sabah 
kahvaltılarının vazgeçilmezi Bafra Pidesi. 
Sabahın erken vakitlerinde fırınlarda 
kuyruk oluşmasına sebeptir. 

Geçmişi çok eskilere uzanan bu tat önceleri 
dönemin ekmek fırınlarında, malzemesi 
evlerde hazırlanarak pişirilirmiş. Bafra 
ilçesine ait pidenin ilk kez 1962 yılında 
Hasan Tokalak’ın, Samsun Mecidiye’de 
dükkân açmasıyla ilçe dışına çıktığı 
söylenir. 1966 yılında da İsmail Tokalak’ın 
İstanbul Çemberlitaş’ta pide salonunu 
açmasıyla ünü tüm Türkiye’ye yayılmış. 
Bugün ise marka bir yöresel lezzet halini 
almış durumdadır.

Bol malzemeli olarak kapalı bir şekilde 
hazırlanan çıtır çıtır Bafra Pidesi’nin tadı 
damağınızda kalacak… 

Bafra Pidesi

YAKAKENT MANTISI

Bu sahil ilçesinde bir yandan 
denizin keyfini çıkarıp diğer yan-
dan yöreye has lezzetlerin tadına 
varabilirsiniz. Mesela Yakakent 
Mantısı...
Cevizli ve koyu kıvamlı sarımsaklı 
yoğurt soslu olmak üzere iki şe-
kilde hazırlanır.

Yakakent, şehir merkezine yaklaşık 90 
kilometre uzaklıkta yer alan Samsun’un 
turistik ilçelerinden biridir. Bu sahil 
ilçesinde bir yandan denizin keyfini 
çıkarıp diğer yandan yöreye has lezzetlerin 
tadına varabilirsiniz. 

Mesela Yakakent Mantısı… Türkiye’nin 
birçok yerinde mantı yiyebilirsiniz ancak 
siz bir de Yakakent’te mantı yiyin… 
Yakakent Mantısı cevizli ve koyu kıvamlı 
sarımsaklı yoğurt soslu olmak üzere iki 
şekilde hazırlanır. Kıymalı iç malzemeli 
hamurunun katlama şekli ve sunumu 
sırasında üzerine ceviz dökülerek servis 
edilmesi ile kuşaklar boyu yaşatılıp 
bugüne kadar ulaşmış özel bir lezzettir. 

Tadına bakmak için sizi Karadeniz’in bu 
şirin ilçesine davet ediyoruz.

Yakakent Mantısı

Tescil No: 251
Tescil Tarihi: 01.12.2017
Coğrafi İşaretin Adı: Yakakent Mantısı
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç İşareti
Tescil Ettiren: Yakakent Belediyesi
Coğrafi Sınır: Yakakent

ÇARŞAMBA PİDESİ

Çarşamba ilçesinin adıyla bilinen 
bu pidenin hamuru sarımtırak 
un ile hazırlanır, daha çok ev tipi 
maya kullanılır ve taş fırında pi-
şirilir.

Damak çatlatan bir lezzet…

Çarşamba ilçesinin adıyla bilinen bu 
pidenin yapımında unundan, kıymasına, 
soğanın doğranış şekline hatta mayasına 
varıncaya kadar diğer pidelerden farklı 
yöntemler uygulanmaktadır. Hamuru 
sarımtırak un ile hazırlanır, daha çok ev 
tipi maya kullanılır ve taş fırında pişirilir. 

Ortasına çiğ iç malzeme yerleştirildikten 
sonra, yanlardan birleştirilerek üzeri 
kapatılan Çarşamba Pidesi, meşe 
odunuyla ısıtılmış harlı yanan taş fırında 
kurutulmadan pişirilir. Fırından çıkarılan 
pidenin üzerine ise Çarşamba Ovası’nda 
yetişen hayvanlardan elde edilen katkısız, 
yerel tereyağı sürülür. 

Pide, baklava dilimi şeklinde ince ince 
dilimlenerek tahta servis tabağında 
servis edilir.

Çarşamba Pidesi

Tescil No: 333
Tescil Tarihi: 21.03.2018
Coğrafi İşaretin Adı: Çarşamba Pidesi
Coğrafi İşaretin Türü: Mahreç İşareti
Tescil Ettiren: Çarşamba Ticaret 
Borsası
Coğrafi Sınır: Çarşamba ilçesi

İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü
0362 431 00 14

Turizm ve Tanıtma Bürosu
0362 432 12 28

Bizi Takip Edin!
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