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Ferhat BAYRAK

GELENEKSEL MANDA YETISTIRICILIGININ GASTRONOMI
TURIZMIi ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

0z

Bafra, geleneksel manda tirtinleri agisindan 6nemli bir yere sahip olup bu iiriin-
ler ilcenin gastronomi turizmi potansiyelini artiran 6nemli bir unsur olarak 6ne
¢tkmaktadir. Manda tirtinlerinin gastronomi turizmi agisindan etkisi, 6ncelikle bu
triinlerin 6zgtinligiine ve kalitesine dayanmaktadir. Manda yetistiriciligi ve man-
da tiriinlerinin iiretimi, yerel halk i¢in 6nemli bir gegim kaynag1 olusturmaktadir.
Bu da bélgenin stirdiiriilebilir turizm ve kalkinma agisindan avantaj saglamasina
katkida bulunmaktadir. Calismanin amaci; Samsun ili Bafra ilgesinin zengin gast-
ronomi kiiltiirii ierisinde sahip oldugu geleneksel manda {iriinlerinin 6neminin
ortaya konulmasi, yorenin gastronomisi agisindan geleneksel manda {irtinlerinin
degerli bir gastronomik unsur oldugunun belirtilmesi, sahip oldugu manda tiriin-
lerin potansiyelinin gastronomi turizmi agisindan ne sekilde degerlendirilebile-
ceginin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda ¢aligmada nitel arastirma yon-
temlerinden betimsel analiz kullanilarak gozlem teknigi uygulanmis ve yapilan
bu gozlemler dogrultusunda Bafranin geleneksel manda tiriinlerinin, gastronomi
turizmi agisindan biiyiik bir potansiyele sahip oldugu, bu tiriinlerin, Bafra ilcesini
gastronomi turizmi haritasinda 6nemli bir nokta haline getirdigi, yerel ekonomiye
de katk: sagladigi bulgularina ulagilmistir. Bu nedenle, manda tirtinlerinin taniti-
muini ve turistik ¢ekiciligini daha da artirmak igin cesitli 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Manda, Bafra, Gastronomi, Turizm.
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EVALUATION OF TRADITIONAL BUFFALO BREEDING
IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM

ABSTRACT

Bafra holds an important place in terms of traditional buffalo products, and
these products stand out as an crucial element that inhances the gastronomy
tourism potential of the district. The impact of buffalo products on gastronomy
tourism is primarily based on the originality and quality of these products. Water
buffalo breeding and the production of buffalo products constitute an important
source of income for the local people. This contributes to the region’s advantage
in terms of sustainable tourism and development. Purpose of the study: The aim
is to reveal the importance of traditional buffalo products in the rich gastronomy
culture of the Bafra district in Samsun province, to state that traditional buffalo
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products are valuable gastronomic elements in terms of the region’s gastronomy ,
and to determine how the potential of buffalo products can be evaluated in terms
of gastronomy tourism. For this purpose, the observation technique was applied
in the study using descriptive analysis, one of the qualitative research methods. In
line with these observations, it was concluded that the traditional buffalo products
of Bafra have a great potential in terms of gastronomy tourism. These products
make the Bafra district an important point on the gastronomy tourism map, and
contribute to the local economy. It was found that it also contributes to this. For
this reason, various suggestions have been made to further increase the promotion
and touristic appeal of buffalo products.

Keywords: Buffalo, Bafra, Gastronomy, Tourism.
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GIRIS

Gastronomi turizmi, kokenlerini geleneksel mutfaklara olan ilgiden alir ve gez-
ginlerin yerel yemekleri ve icecekleri denemelerini, yerel iireticilerle etkilesimde
bulunmalarin: ve yerel mutfak kiltiiriinii kesfetmelerini hedefler. Bu turizm ¢e-
sidi, bir bolgenin kimligini ve kiiltiirel mirasin1 koruma ve tanitma agisindan da
onemlidir. Gastronomi turizmi, seyahat edenlerin sadece yeni yerler kesfetmekle
kalmayip, ayni zamanda yerel mutfagi deneyimlemek istegi ile giderek daha faz-
la 6nem kazanan bir turizm ¢esidi olarak kendini gostermektedir. Bu tiir turizm,
bir bolgenin kiiltiirel zenginligini, tarihini ve gastronomik mirasini kesfetmek is-
teyen gezginler icin cazip bir secenek haline gelmistir. Bu baglamda, Tirkiye'nin
Karadeniz bolgesinde yer alan Bafra ilgesi, gastronomi turizmi agisindan énemli
bir potansiyele sahiptir. Bafra ilgesi, sadece dogal giizellikleri ve tarihi zenginlik-
leriyle degil, ayn1 zamanda 6zgiin lezzetleri ve manda triinleriyle de tinliidir. Bu
ilce, gastronomi turizmi agisindan manda riinlerinin vazgegilmez rol oynadig:
bir bolgedir. Ozellikle Bafra Pidesi, Bafra Kaymakli Lokumu ve Bafra Nokulu gibi
yoresel lezzetler, bu bolgenin gastronomik gekiciligini artirmustir.

Calisma kapsaminda, Bafra ilgesinin zengin gastronomi kiiltiirii igerisinde
sahip oldugu geleneksel manda iiriinlerinin 6neminin ortaya konulmasi, yore-
nin gastronomisi agisindan geleneksel manda triinlerinin degerli bir gastrono-
mik unsur oldugunun belirtilmesi, sahip oldugu manda iirtinlerin potansiyelinin
gastronomi turizmi agisindan ne sekilde degerlendirilebileceginin belirlenmesi
amagclanmaktadir. Yapilan bu ¢alisma ile beraber yoresel tirtinlerin bolge ekono-
misine nasil katma deger yaratacagi ve ekoturizm ile gastronomi turizmi basliklar1
altinda gekicilikler yaratilmasinin énemine dair éngoriiler sunulmustur. Bu amag
dogrultusunda ilk olarak gastronomi turizmi detaylica ele alinmistir. Caligmanin
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ikinci bolimiinde Bafra ilcesi hakkinda genel bilgiler verilmistir. Calismanin son
boliimiinde ise, geleneksel manda tiriinlerinden bahsedilerek Bafranin gastronomi
turizmi agisindan degerlendirilmesi yapilmuistir.

GASTRONOMI VE TURIZM

Gastronomi Kavrami

Gastronomi, yemek pigirme, sunma ve yeme aligkanliklariyla ilgili bir disiplin-
dir (Dadburn, 2018). Bu kavram, yemeklerin hazirlanmasi, sunumu ve titketimiyle
birlikte yemekle iligkili sanatsal ve bilimsel prensipleri icermektedir (Smith, 2019).
Gastronomi kavrami ayni zamanda bir bélgenin veya bir toplulugun yemek kiiltii-
riinii ve mutfak gelenegini yansitan gesitli unsurlar1 da icermektedir (Jones, 2020).
Bu unsurlar arasinda yerel malzemelerin kullanimi, geleneksel pisirme teknikleri,
6zgiin tarifler, yemek sunumu ve servisi yer almaktadir (Williams, 2021). Giinii-
miizde gastronomi, bir toplumun kimligini ve degerlerini ifade etme bigimlerinden
biridir ve kiiltiirel bir ifade arac1 olarak 6nemli bir rol oynamaktadir (Brown, 2022).

Gastronomi ¢aligmalari, yemek kiiltiiriiniin tarihini, kokenlerini, evrimini ve
etkilesimlerini anlamaya yonelik disiplinler arasi bir yaklasim benimsemektedir
(Miller, 2019). Antropoloji, tarih, sosyoloji, beslenme bilimi ve turizm gibi farklh
alanlarin birlesimiyle gastronomi disiplini ortaya ¢ikmistir (Parker, 2020). Bu ¢a-
ligmalar, yemeklerin sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve politik baglamlarini inceleyerek
yemek kiiltiiriniin derinlemesine anlasilmasini saglamaktadir (Jones, 2020).

Gastronomi alaninin toplumlara etkisi ¢ok yonliidiir. ilk olarak, gastronomi
turizmi, yerel yemek deneyimlerini kesfetmek isteyen turistlerin ilgisini ¢eker ve
bu sayede yerel ekonomiye katki saglanmis olur (Miller, 2019). Tkincisi, yemek en-
diistrisi, restoranlar, gida iiretimi, yemek kitaplari ve gurme tiriinleri gibi sektorler-
de istihdam yaratir ve ekonomik bityiimeye katkida bulunur (Parker, 2020).

Gastronomi ayrica toplumlar arasinda kiiltiirel anlayis ve takdir duygusu gelis-
tirebilir. Farkli kiiltiirlerin yemekleri ve yemek aligkanliklariyla ilgili bilgi edinmek,
insanlarin birbirlerine daha yakin hissetmelerini ve kiiltiirel ¢esitliligi kutlamalari-
ni1 saglayabilir (Brown, 2022). Ayrica, paylagma ve etkilesim kurma firsat: sunarak
kiltiirel anlayisin artmasina katkida bulunur (Williams, 2021).

Gastronomi Turizmi

Diinya genelinde turizm faaliyetlerine katilan insan sayisi, yaklagik olarak 1,4
milyar kisiyi bulmaktadir (UNWTO, 2019). Bu biiyiik miktar karsisinda, turizm
profesyonellerinin deniz, kum ve giines gibi geleneksel tatil unsurlarinin diginda
bagka kaynaklardan beslenmeleri ka¢inilmaz hale gelmektedir. Bu kaynaklar ara-
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sinda en Oonemlisi ise siiphesiz gastronomi turizmidir. Gastronomi turizmi, yilin
her ayinda, ayin her giiniinde ve hatta giiniin her saatinde turistlere sinirsiz hizmet
sunabilme potansiyeline sahiptir (Richards, 2002 akt. Kivela ve Crotts, 2005).

Gastronomi turizmi, ziyaretgilerin bir bolgeye veya iilkeye o bélgenin veya
tilkenin yerel yemeklerini deneyimlemek ve yerel yemek kiltiriinti kesfetmek
amaciyla seyahat ettigi bir turizm ttrtdiir (Hall ve Sharples, 2008). Bu turizm
tiirdi, gastronomik deneyimlerin merkezde oldugu bir seyahat ve tatil anlayisini
icermektedir. Gastronomi turizmi, birgok farkli unsuru bir araya getirmektedir.
Bunlar arasinda yerel yemeklerin tadina bakma, yerel mutfak kiiltiiriinii 6grenme,
geleneksel pisirme tekniklerini gézlemleme, yerel pazarlar: ziyaret etme, restoran-
lar ve yemek atolyeleri gibi yerel isletmelerle etkilesimde bulunma yer almaktadir
(Richards, 2016). Gastronomi turizmi, ziyaretgilere sadece yemekleri degil, ayn1
zamanda yemeklerin hazirlanma siirecini, yerel malzemelerin kullanimin: ve kiil-
titrel baglamlarini da sunmaktadir (Long ve Robinson, 2017).

Turizm sektori, yiyecek ve igecek deneyimleriyle birlikte, turistleri etkileyen
miizeler, eglence etkinlikleri ve aligveris gibi unsurlarin en 6nemli tamamlayici-
sidir. Bu nedenle, gastronomi turizmi seyahat sektorii icinde 6nemli bir konuma
sahiptir. Gastronomi turizmi, turistlerin yeni ve farkli yerler kesfetme istegine ce-
vap veren bir alternatif olarak ortaya ¢ikmustir. Ziyaretcilerin sadece yeni kiiltiir-
leri tanima ve farkls yerleri gérme arzusuyla birlikte, yeni tatlar kesfetme ve farkls
deneyimler yasama istegi de yer almaktadir. Yemek, bir¢ok turist i¢cin seyahatin en
poptiler etkinliklerinden biri haline gelmistir. Aragtirmalar, sarap ve mutfakla ilgi-
lenen turistlerle, miizeler, gosteriler, aligveris, miizik, film festivalleri ve rekreasyon
etkinlikleriyle ilgilenen turistler arasinda dogal bir baglanti oldugunu gostermek-
tedir (Coémert ve Ozkaya, 2014). Gastronomi turizmi, yiikselen turizm trendleri
arasinda yer almakta ve tanitim etkinlikleri, fuarlar ve yerel yemek festivalleri gibi
organizasyonlarla desteklenmektedir. Bu etkinlikler, bélgeye hem yerel halki hem
de yerli ve yabanci turistleri ¢ekerek bolgesel kalkinmaya katkida bulunmaktadir
(Ozdemir ve Altiner, 2019).

Diinyada Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminin temelinde mutfak kiltiirii yatmaktadir. Bu baglamda,
diinyada bilinen en eski mutfak kiiltiiriiniin Mezopotamya'ya ait oldugu ve za-
manla Anadolu ve Cin mutfaginin gelistigi bilinmektedir. Anadolu mutfagi, Antik
Yunan, Antik Misir ve Roma mutfaklarinin kdkenini olugturmus ve tim Avrupa
mutfaklar: da Roma mutfagindan etkilenmistir. Dogu Asya mutfaklarinin temelini
ise Cin mutfagi olugturmustur (Uner, 2014). Bir mutfak kiiltiiriiniin diinya ¢apin-
da tin kazanmasinda ti¢ 6nemli faktor vardir: 6zgiinliik, taninmighk ve cesitlilik.
Ozgiinliik, bir mutfakta iiretilen yemeklerin o kiiltiire 6zgii olmasini ifade ederken,
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taninmighik o mutfaga ait yemeklerin diger kiltiirler tarafindan da taninmasi ve
uygulanmasi anlamina gelir. Cesitlilik ise o mutfakta tiretilen yiyeceklerin ve tarif-
lerin zenginligini ifade eder (Giilen, 2017).

Turizm baglaminda, yerel mutfaklar1 tanimak ziyaretgileri ceken 6nemli bir
unsurdur. Gastronomi turizmi kapsaminda diinya genelindeki yerel mutfak ro-
talarini kesfetmek, unutulmaz bir gastronomik deneyim yasama arzusunu ve se-
yahat motivasyonunu destekleyen bir faktordiir. Bu nedenle, gastronomi turizmi
agisindan Italya, Fransa ve Ispanya gibi Avrupa iilkeleri 6nemli bir konumda yer
almaktadir (Dilsiz, 2010).

Gastronomi turizmi, Avrupada giderek daha fazla 6nem kazanirken, pazarla-
ma stratejilerinin gelismesine katkida bulunmaktadir. Ozellikle Italya, Fransa, Is-
panya ve Portekiz gibi tilkeler, yoresel tiriinlerin tiretildigi noktalar1 ziyaret etmek
amaciyla gastronomi turlar1 diizenlemektedir. Bu turlar, zeytinyagi, peynir ve sarap
gibi iirtinlerin tiretim siirecini gérmek ve tadina bakmak isteyen turistleri gekmek-
tedir (Gakur, 2017). Ayrica, Fransa ve Italya mutfagiyla taninan iilkelerin yani sira
Tayland restoranlar: da gastronomi turizmi agisindan ilgi ¢ekicidir. Tayland resto-
ranlari, gida kalitesi, lezzet, gesitlilik ve sunum sekilleriyle dikkat ¢ekerken, ayni
zamanda giiler yiizlii personel, Ingilizce meniiler, uygun fiyatlar ve kolay erigim
olanaklar1 sunmaktadir (Kiigitkkomiirler vd., 2018).

Ureticilerle bulugmak, iiriinlerin iiretim siirecini gérmek ve tatmak amacryla
diizenlenen turlar da gastronomi turizmi gercevesinde popiiler etkinliklerdendir.
Ornegin, Isvigre ve Belgika'ya cikolata yapimu turlari, Sri Lanka ve Japonya’ya bol-
gede yetistirilen ve sunulan cay turlari, Kosta Rika'ya kahve turlar1 gibi 6rnekler
verilebilir (Yiincii, 2010; Ozer, 2023).

Tirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tiirk Mutfagi, yedi farkli bolgenin gesitli lezzetlerini igerdigi i¢in diinyanin en
6nemli ve en eski mutfaklarindan biridir. Cografi bélgeler arasindaki farkliliklar,
Tirk Mutfag: tizerinde de etkili olmugtur (Dilsiz, 2010). Tiirkiye, koklii gegmisi,
zengin mutfagi ve turistik cazibesiyle gastronomi turizmi i¢in tercih edilen bir tilke-
dir. Adana, Mersin, Hatay, Urfa ve Mardin gibi yoresel tatlariyla tinlii ve gastronomi
turizmine énem veren kentlerimiz bulunmaktadir (Giizel-Sahin ve Unver, 2015).

Beslenme aligkanliklarinin standartlagmasi, genetigi degistirilmis gidalarin
yayginlagsmasi ve yanlis beslenmeden kaynaklanan hastaliklarin artmas: gibi fak-
torler, tiiketicileri beslenme konusunda daha bilingli davranmaya yonlendirmistir.
Bu nedenle, tiiketiciler dogal, taze, yerel ve geleneksel gida tiriinlerini tercih etme-
ye baslamislardir (Uner, 2014). Son yillarda, yerel iirtinlerin benzersiz nitelikle-
rinin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas ihtiyact ortaya ¢ikmistir. Bu
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ihtiyaca cevap olarak, cografi isaretler gibi koruma araclar1 gelistirilmistir. Yoresel
drtinlerin cografi isaretlerle tescillenmesi, gastronomi turizminde iirtinlere 6nem
kazandirmaktadir. Tirkiye'nin 7 farkli bolgesinde bir¢ok iriin cografi isaretlerle
koruma altina alinmis ve bu koruma siireci devam etmektedir.

Gastronomi temalr miizeler, gastronomi turizminin gelisimi agisindan 6nemli
gostergelerdir. Gastronomi turizmiyle seyahat eden turistler, ziyaret ettikleri yer-
lerde yiyeceklerin tarihini, geleneklerini ve tekniklerini 6grenebilecekleri miizeleri
aramaktadirlar. Canakkale, Balikesir ve Izmir gibi illerde zeytinyag: miizeleri bu-
lunmaktadir. [zmir Oleatrium Miizesi, Avrupanin en biiyiik zeytinyagi miizesidir.
Tekirdagda Tiirkiye'nin tek sarap miizesi bulunmaktadir. Gaziantep, Sanlurfa ve
Hatay gibi illerde ise yoresel mutfaga odaklanan miizeler bulunmaktadir (Kigiik-
komiirler vd., 2018).

Gastronomi etkinlikleri, senlikler ve festivaller, yerel halkin yerel mutfak kiiltii-
riinii benimsemesinin bir gostergesidir. Ayrica, bu etkinlikler gastronomi turizmi
amaciyla bolgeye gelen turistler i¢in cazip bir unsur olusturur. Turistler, bu etkinlik-
lere katilarak yerel halkla bulusabilir, yerel kiiltiirii deneyimleyebilir (Cagli, 2012).

Gastronomi turizmi, diinya genelinde turizm gelirinin 6nemli bir bolimiinii
olusturan bir sektordiir. Tiirkiye, gastronomi agisindan diinyadaki bircok iilkeye
gore daha zengin bir potansiyele sahiptir. Ancak, Tiirkiyede gastronomi turizmi
heniiz tam olarak gelismemis bir alandir. Tiirkiye'nin bu zenginligi ve potansiyeli
turizm sektoriine yansittiginda, tilkenin turizm gelirinde 6nemli bir artis saglana-
bilecegi diigiiniilmektedir (Oner, 2014).

BAFRA HAKKINDA GENEL BiLGILER

Bafra’nin Cografi Yapisi

Karadeniz Boélgesinin Orta Karadeniz Bolimiinde yer alan Bafra, Samsun
ilinin bir ilgesidir. Cevresi ile Bafra, Kizilirmak ve diger akarsularin olusturdugu
delta ovasini kapsar. Toplam 1673 km?” yiizolctimiine sahiptir. Bafra, kuzeyde Ka-
radeniz, doguda Ondokuzmayis ve Atakum ilgeleri, giineybatida Vezirkoprii,
giineyde Havza, giineydoguda Kavak ile sinir komsusudur. Kizilirmak’in dogu-
sunda, Karadenizden 20 km igeride yer alan ilge merkezi, Kizilirmak'in olus-
turdugu delta tizerinde yer almaktadir. Samsun sehir merkezi ile Bafra arasinda
51 kilometrelik mesafe bulunmaktadir (Oztiirk, 2019). Gérsel 1'de Samsun ili
haritas1 gosterilmektedir.
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SAMSUN ILI HARITAS!
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Gérsel 1. Samsun Ili Haritas: (Efe ve Gozet, 2021)

Kizilirmak Deltasrnda yer alan Bafra, ¢ok gesitli yasam alanlarini barindiran
56.000 hektarlik bir bolgedir. Nehirler, goller, sazliklar, batakliklar, ¢ayirlar ve or-
manlar gibi ¢esitli ekosistemlere ev sahipligi yaptig1 icin bu delta biiyiik bir biyolo-
jik cesitlilige sahiptir. UNESCO Diinya Miras: Gegici Listesinde yer alan Bafra Ba-
lik Gélleri ve Kus Cenneti, deltanin dogu kesiminde yer alan irili ufakl: iki géldir.
Tiirkiye'nin en uzun nehri Bafra Ovasr'ni ikiye bolerek tek kol olarak Karadenize
dokiilen Kizilirmak Nehridir. Sivas ilindeki Kizildag, Orta Anadolu’yu genis bir
yay cizerek gecerek Bafra Burnu ve Karadenize ulasan Kizilirmakin kaynagidir
(Erciyas Yavuz, 2011).

Tarim, balikgilik ve hayvancilik Bafra ekonomisinin temel lokomotifleridir.
1980’lerde ikinci ekim tekniklerinin uygulamaya konmasi ve Derbent Barajinin
tamamlanmasiyla birlikte sulama i¢in daha fazla secenek ortaya ¢ikmis, bu da sulu
tarimda kullanilan alan ve tirlinlerde kayda deger bir bitylimeye yol a¢gmustir. Baf-
ra tarimsal verimlilik agisindan son derece zengin bir lokasyondur. Tiitiin, piring,
bugday, arpa, yulaf, cavdar, misir, aycicegi, seker pancari, kavun, karpuz, fasulye,
biber, patlican, lahana, turp ve bezelye gibi ¢ok cesitli tiriinler yetistirilmektedir
(Onztiirk, 2019).

Bafrada hayvancilik tarimdan sonra ikinci sirada 6nemli bir gelir kaynagidir.
Hayvancilik faaliyetlerinin en yogun oldugu alanlar genis ovalar, sulak alanlar ve
gollerdir. Bafrada yetistirilen hayvanlar arasinda mandanin kiltiirde ayr1 bir yeri
vardir. Mandalar kalin, siyah derileriyle ayirt edilirler ve sulak alanlarda, gollerde,
sazliklarda ve serinlemek i¢in sulamaya ihtiya¢ duyduklar: diger dogal yasam alan-
larinda benzersiz gereksinimleri vardir. Ilgede manda yetistiriciliginin gelismesi
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Bafranin bu dogal kosullarinin varlig1 ile miimkiin olmaktadir. Bafrada 2018 yili
itibarryla 9455 manda bulunmakta ve burada manda siitii ve yogurt yemek olduk¢a
popiilerdir. Yoresel kaymakl: Tiirk lezzetinin yaratilmasinda da manda siitiinden
yararlanilmaktadir (Can ve Tas, 2012).

Goga bitkisi, su kamisi, saz otu ve su kamiginin kesilmesi Bafranin bir baska
gelir kaynagidir. Kesilen kamuslardan hastr, sepet, ahir catis1 vb. yapiminda kulla-
nilmakta ve birgok alanda uygulanmaktadir. Ozellikle Dogancarda iiretilen kamug
kesiminin 6nemli bir kism1 Finlandiya, Hollanda gibi tilkelere satilmaktadir. Ayri-
ca Bafrada ¢ok sayida fabrika ve tesisin de gosterdigi gibi tarima dayali 6nemli bir
sanayi sektorti bulunmaktadir. Kizilirmak'ta iki adet organize sanayi sitesi ve iki
adet daha kiigiik sanayi sitesi bulunmaktadir (Kiigiik, 2018).

Bafra’nin Tarihi

Bafra isminin etimolojisi konusunda farkli goriisler mevcuttur. Bir teoriye gore
Fenikeliler M.O.de Kizilirmak’in denize dékiildiigii bolgeye gelip ticaret karakollar:
kurmuglardir. Fenikeliler ticaret yapilarina Bafira, iki koya ise Kumcagiz ve Kum-
bogaz adini1 vermislerdir. Bu nedenle Bafra isminin Bafira kelimesinden geldigi sa-
nilmaktadir. Bafra isminin etimolojisine iliskin bir diger teori ise, bu ismin Farsca
“yolu agmak” anlamina gelen Baf-rah kelimesinden kaynaklandig: ve Bafra isminin
olusturulmasinda h harfinin ¢ikarildig1 yontindedir. Bu bakis acisi, Bafra adinin
yerlesimin tarihsel 6nemi ve tarihsel ticari faaliyetiyle baglantili oldugunu savun-
maktadir. Bu iki bakis agisi, Bafra isminin kesin dogusu belirsiz kalmasina ragmen,
isimlendirme siirecine farkli bakis acilar1 kazandirmaktadir (Oztiirk, 2019).

Bafra tarih boyunca yogun bir niifusa sahip olmasina ragmen yazili kaynak-
lar bu yogunlugu yeterince yakalayamamis ve bolge hakkinda bilgi eksikligiyle
karst karsiya kalmigtir. Bolgenin Klasik Dénem oncesi tarihi ve kiiltiirel gelisi-
mi, arkeolojik arastirma ve kazilarda ortaya ¢ikan kalintilardan anlagilmaktadir.
1940 ve 1941de bilimsel amagla ilk yiizey arastirmalarini Kilig Kokten, Tahsin
Ozgii¢ ve Nimet Ozgii¢ gergeklestirmistir. Bu calismalar sonucunda basta Ikizte-
pe olmak tizere ¢ok sayida onemli yerlesim yeri bilime kazandirilmistir (Kokten
vd., 1945). Ikiztepe kazilar1 Klasik Dénem 6ncesine ait detaylarin aydinlatiimasi
acisindan 6nem tagimaktadir. 2012 yilina kadar siiren kazilarda, Ge¢ Kalkolitik
Gagrdan Eski Hitit Devletinin kurulusuna, yani M.O. 650>den M.O. 30sa ve
M.O. 4300>den M.O. 1700se kadar siirekli yerlesim oldugunu gosteren sonuglar
ortaya ¢ctkmugtir (Oztiirk, 2019).

Bafray: gevreleyen onemli arkeolojik alanlara ¢ok sayida uygarlik damgasini
vurmugtur. Bu alan tiimiiliis ve hoyiiklerle doludur. Bunlarin bir kisminda kazilar
tamamlanmus, bir kisminda ise etiit projeleri heniiz baslamamustir. Bégtirtlen Ho-
yiigii, Elmalik Tepe Hoyiigili, Hacibaba Tepesi Hoyiigii, Katirdam: Hoyiigi, Kelbes
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Tepe Hoyugi, Tepecik Hoyiuigii, Tepe Tarla Hoytugi, Tedigiin Tepe Hoyiigt, Zah-
na Hoyugt, Kilciiler Tepesi, Hacibaba Tepesi, Tepe Hoyiigli, Som Tepe, Sorgunlu
Tepe, Ozii Biiyiik, Asag1 Tepe ve Tingiller Tepe, Bafra bolgesinin bilinen ve énemli
hoyiik ve tiimiiliislerinden bazilaridir. Bolgenin zengin tarihi ve kiltiirel mirasi bu
arkeolojik alanlarin kesfedilmesiyle daha iyi anlagilabilir (Bafra Belediyesi, 2021).

Bafranin kurulusunda ve gelismesinde Kizilirmak Nehrinin biiyiik rolii ol-
mugtur. {lge kaynak olarak nehirden hayat ve bereket almaktadir. Yakindan in-
celendiginde bolgedeki yerlesim alanlarinin ¢ogunlukla Kizilirmak Nehrinin
yakin ¢evresinde ve ona bakan yamaclarda yer aldig1 goriilmektedir. Ciinkii Ki-
zilirmak Nehri, I¢ Anadolu bélgesini kuzeye baglayan dogal bir kanal gérevi
gormektedir (Alkim, 1975).

Bafra’nin Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Kiiresellesen diinya, kiltiirel kokenli iiretim aligkanliklarinin hizla artmasina
sebep olmaktadir. Bu durum, giiniimiiz gastronomisinde yerel yiyeceklerin yeni-
den deger kazanmasina yol agmaktadir. Ancak mevcut haliyle yerel yiyeceklerden
yiksek ekonomik gelir elde etmek miimkiin degildir. Bu nedenle, irtinlerin im-
gelesmesi ve markalasmasi, pazarlanmasi ve katma degerinin artirilmasiyla daha
fazla gelir elde etmek miimkiin olacaktir. Bu ayn1 zamanda yerel kiiltiirtin yasatil-
masini da saglayacaktir. Gastronomi turizminin 6nemli bir unsuru olan yerelligin
kiiresellesme kargisinda degerlendirilmesi, yerel unsurlarin yasatilmasi ve yerel
kiltiriin gliclendirilmesi agisindan da 6nemlidir. Bafra gibi dogal ve tarihi giizel-
liklere sahip olan bir yerin birgok cografi isaretli tirtin ve yoresel yemegi envante-
rinde bulundurmasindan dolay1 gastronomi turizmini degerlendirmesi gerekmek-
tedir. Ancak bu turizm, sadece ekonomik kaygilarla hareket etmek yerine, yerel
kiltiirel tirtinlere 6nem veren, turistleri bu tiriinlerin yapim siireglerine d4hil eden
dinamik bir yapiya sahip olmalidir. Kiiltiirel iriinlerin yapiminda deneyimleme ve
satis bir arada ele alinmalidir. Bir Giriiniin imgelesmesi ve markalasmasinda dene-
yimlemenin biiyiik bir etkisi bulunmaktadir (Ozdemir, 2021).

Bafra'nin gastronomi turizm potansiyeli, yerel yiyecek ve iceceklerin siirdiirii-
lebilirliginin “Cografi Isaret” gibi sertifikasyon ¢aligmalar1 sayesinde desteklen-
mesiyle olumlu yonde etkilenmektedir. Bu ¢aligmalar, yerel tiriinlerin benzersiz
niteliklerini ve kokenlerini koruyarak, turistlere yoresel lezzetleri sunma konu-
sunda giivence saglamaktadir. Cografi isaret, bir nevi marka korumas: sagla-
yarak, yerel yiyecek ve iceceklerin kalitesini ve 6zgilinliigtinii vurgular. Béylece,
turistler Bafra’y: ziyaret ettiklerinde, yerel gastronomik deneyimlere katilabile-
cekleri ve yerel ireticilerin ¢abalarini destekleyebilecekleri bir ortam bulurlar
(Kaya ve Cakir Keles, 2019).
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Bafra’nin Cografi isaretli Uriinleri

Cografi isaret, bir triintin belirli bir alandan, ulustan veya bolgeden geldigini
tanimlayan bir etikettir. Bu fikrin amaci bolgesel mallar1 korurken ayni zamanda
geldikleri bolgelerdeki yerel halka da yardimei olmaktir. Cografi isaretler ilk olarak
19. ylizyilin sonlarinda ortaya ¢ikmus ve 20. yiizyilin baglarinda Fransada kulla-
nilmaya baslanmustir. Tiirkiyede cografi isaret tesciline yonelik ilk girisimler 19.
yuzyilda gerceklesmistir. Cografi isaret sisteminin temel amaci, kaynagini ve tire-
tim yerini belirleyen benzersiz yerel nitelikler nedeniyle belirli bir itibar kazanan
mallarin korunmasidir (Mercan ve Uziilmez, 2014).

Bafra Pidesi

Bafra pidesi, yaklasik 230 gram agirliginda, 70 ile 75 cm uzunlugunda ve 3 ile
4 cm genigliginde, tizeri kapal bir pide ¢esididir. Servis edilirken porsiyonlar ha-
linde sunulur ve genellikle 6 esit parcaya kesilir. Pidenin tizeri tereyag: ile yaglanur.
Bafra pidesinin hamurunun 6zelligi, agizda baklava gibi dagilan bir dokuya sahip
olmasidir. Diger pide ¢esitlerinde eritilmis margarin hamurun tizerine striliirken,
Bafra pidesinde ise yorede yetistirilen hayvanlardan elde edilen dogal tereyagy, par-
¢alar halinde hamurun i¢ine eklenerek servis edilir. Bafra Ticaret ve Sanayi Odast,
2005 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na bagvuruda bulunmus ve 2009 yilin-
da Bafra Pidesinin tescilli bir iirtin olarak kabul edilmesi saglanmistir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023a). Gorsel 2.de Bafra pidesinin gorseli verilmistir.

Gorsel 2. Bafra Pidesi (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023a)

Bafra pidesi, giizergah tizerinde ve ilcede yer alan lokantalarda bolgeye gelen
ziyaretgilerin gliniin hemen her saatinde yiyebilmesine olanak saglamaktadir. Yo-
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rede pide denilince akla ilk gelen cesit Bafra’ya 6zgii kiyma ¢esididir. Ancak pi-
denin bagka ¢esitleri de vardir: peynirli, kavrulmus, kusbasi, sucuklu, kasarli ve
manda peynirli kusbas: pide. Bafra Ticaret ve Sanayi Odasrnin bagvurusunun ar-
dindan Bafra Pidesi, 3 Mart 2009 tarihinde resmi olarak tescil edilerek ulusal mar-
ka almaya hak kazanmistir. Sonug olarak Bafra Pidesi kendine 6zgii bir lezzet ve
yapiya sahip olmasiyla in kazanmig ve markalasmistir (Kaya ve Cakir Keles, 2019).

Bafra Kaymakli Lokumu

Bafra Kaymakli lokumu, seker, nisasta ve limon tuzu gibi malzemelerle hazir-
lanan hamurun, Kizilirmak Deltasrnda yetisen mandalarin siitiinden elde edilen
kaymakla birlestirilmesiyle yapilmaktadir. Kizilirmak Deltasi, dogal ozellikleri ve
korunmus iklim kosullar: sayesinde besin maddeleri agisindan zengin bir bolge-
dir. Bu nedenle, bolgede yetisen mandalardan elde edilen siit, yiiksek yag ve kuru
madde igerigine sahiptir ve elde edilen kaymak da yiiksek yag icerigiyle karakteri-
zedir. Bafra Kaymakli lokumu, Bafra Ticaret ve Sanayi Odasrnin 2017 yilinda Tiirk
Patent Enstitiisi'ne yaptig1 bagvuru sonucunda, 2020 yilinda cografi isaret alarak
tescillenmistir. Bu sayede, Bafra Kaymakli lokumu, 6zgiin lezzeti ve Kizilirmak
Deltasrna 6zgli malzemeleriyle taninan bir marka haline gelmistir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023b). Gorsel 3’te Bafra Kaymakli lokumu gorseli verilmistir.

Gorsel 3. Bafra Kaymakli Lokumu (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023b)
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Lokum, yiizyillardir Tiirkiyede bilinen ve tilkemiz i¢in 6nemli bir Tiirk sekerle-
mesidir. Bu tatly, 6zellikle Anadoluda koklii bir gegmise sahiptir. Lokumun igerisi-
ne manda kaymag eklenerek yapilan kaymakli lokum ise Tiirkiyede Afyon ve Baf-
ra ilcesinde {iretilmektedir. Afyon ve Bafra, kaymakli lokum tiretimi konusunda
taninmig bolgelerdir. Her iki bolgede de kaliteli malzemeler ve geleneksel tiretim
teknikleri kullanilarak lezzetli kaymakli lokumlar tiretilmektedir. Bu bolgelerdeki
treticiler, 6zenle secilen manda kaymagi ve diger malzemeleri kullanarak, Tiirk
lokumunun essiz tadini ve dokusunu koruyan harika tiriinler ortaya koymaktadir
(Kaya ve Cakir Keles, 2019).

Bafra Nokulu

Bafra Nokulu, kurutulmus sar1 tiztim, ceviz, seker ve diger 6zel malzemelerin
katilmasiyla yapilan bir tath tiiriidiir. Serbetsiz baklava olarak da adlandirilan bu
tatls, Bafra yoresinin kiiltiirel mirasi arasinda nadir bulunan bir lezzettir. Diger
tathilardan farkli olarak, igerisine yumurta eklenmemesi ve hamurunda kabartma
tozu kullanilmamasiyla 6ne ¢ikar. Ayrica, igerisine eklenen sirke sayesinde hafif ve
gevrek bir dokuya sahiptir. Bafra Nokulunun yapimi 6zel bir beceri ve ustalik gerek-
tirmektedir. 2012 yilinda Samsun Biiyliksehir Belediyesi tarafindan yapilan bagvuru
sonucunda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret almistir. Gor-
sel 4’te Bafra nokulunun gorseli verilmistir. Bu tatli, Bafranin yoresel kiiltiiriiniin
onemli bir par¢asini olusturmaktadir (Bayri, 2020). Giiniimiizde Bafra diginda Sam-
sun il merkezinde de bir¢ok pastane ve firinda nokul tiretimi ve satig1 yapilmaktadir.

Gorsel 4. Bafra Nokulu (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2023¢)
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GELENEKSEL MANDA URUNLERIi VE BAFRA'NIN
GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

Manda Uretimi ve Manda Siitl Uriinleri

Manda, tarihgesi M.O. 2500’lere kadar uzanan bir hayvandir ve eti, sitii ve is
giicii gibi cesitli alanlarda insanogluna fayda saglamustur. Iki ana grupta siniflandi-
rilan mandalar, su mandalar1 ve bataklik mandalar1 olarak adlandirilir ve 74 farkli
manda 1rki bulunmaktadir. Su mandalar: 6zellikle et ve siit tiretiminde degerlen-
dirilirken, bataklik mandalari is glicinde kullanilir. Diinya genelinde manda po-
piilasyonu 2017 yil1 verilerine gore 200 milyonun iizerindedir ve cogunlugu Asya
kitasinda bulunmaktadir, 6zellikle Hindistan, Pakistan ve Cinde yogun olarak ye-
tistirilirler. Tlirkiyedeki manda varlig1 2022 verilerine gore 182,717 bastir. Manda
yetistiriciligi 6zellikle Samsun, Sinop, Corum, Amasya, Sivas, Yozgat, Afyon, Mus
ve Diyarbakir gibi illerimizde yaygindir. Samsun ilinde en yogun manda yetistiri-
ciligi, bolgenin dogal, ekolojik ve kiiltiirel kosullarindan dolay1 Kizilirmak Delta’st
ve Bafra goller yoresinde gerceklesmektedir. Bu bolgeler, manda yetistiriciligi i¢in
uygun iklim kosullar1 ve besin maddelerince zengin alanlardir. Manda yetistirici-
ligi i¢in 6nemli olan su kaynaklar1 ve otlaklar bu bolgelerde bol miktarda bulun-
maktadir. Bu dogal avantajlar, Samsun ilinde manda yetistiriciliginin yogun olarak
yapildig1 alanlar1 belirlemektedir (Akgiin, 2009). Ancak 1970-80li yillarda 1 mil-
yon adetten daha fazla olan manda sayis1 ciddi bir azalma yasamis ve yaklagik %90
oraninda azalmistir. Son yillarda alinan destek tebligleri sayesinde manda yetisti-
riciligi tesvik edilmekte ve popiilasyonun artig1 saglanmaktadir. Ulkemizde 2019
yilinda iiretilen toplam siit miktar1 bir 6nceki yila gore %3,8 artarak 22 milyon 960
bin tona ulagmistir. Bu iretilen siit miktarinin biiylik gogunlugu inek siitiinden
gelirken, koyun, kegi ve manda siitleri de paylarini almaktadir. Manda siitii iiretimi
toplam siit miktarinin %0,3’tinti olusturmaktadir. Bu veriler, manda yetistiricili-
ginin tilkemizde hala 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu ve dogru tesviklerle
artirilabilecegini gdstermektedir (TUIK, 2022; Aydin ve Giineger, 2021).

Manda siitii, yogun aroma ve tat 6zelliklerinden dolay1 dogrudan i¢me siitii
olarak tiiketilmemektedir. Ancak bu 6zellikleriyle Italyan kékenli ve diinya ¢apin-
da taninan Mozzarella peyniri gibi tinlii peynirlerin yapiminda kullanilmaktadr.
Mozzarella peyniri, ABD'de Cheddar peyniriyle birlikte en ¢ok tiiketilen peynir tii-
ridiir ve yitksek ekonomik degeri vardir. Avrupa ve Yakin Doguda manda siitiin-
den elde edilen peynirler Tablo 1de verilmistir. Ulkemizde manda siitii, genellikle
kiigiik ve orta olgekli isletmelerde 6zellikle Afyon ve Samsun (Bafra) gibi illerde
kaymak iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Ayrica, Samsun-Bafra ilinde yogurt iireti-
minde de kullanilmaktadir. Diinya genelinde manda siitiinden elde edilen krema
ile “Ghee” ad1 verilen sade yag da tiretilmektedir. Manda siitii ayni zamanda gesitli
peynirlerin tiretiminde kullanim olanaklarinin arastirildig: bir alandir. Literatiir-
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de, yabanci peynirlerden olan Cheddar, Gouda, Emmental ve Swiss peynirlerin
tretiminde manda siitiiniin kullanim tizerine yapilan bir¢ok ¢aligma bulunmak-
tadir. Bu ¢alismalarla manda siitiniin peynir endiistrisinde daha fazla kullanim
potansiyeline sahip oldugu arastirilmaktadir (Sari6zkan, 2011; Ergéz, 2017; Kaya
ve Cakir Keles, 2019).

Tablo 1. Avrupa ve Yakin Doguda Manda Siitiinden Uretilen Peynirler

Uriin Ulke Siit Cesidi Pastdrizasyon Yapist
Beyaz “Brine” Peynir  Bulgaristan Manda Var Sert Peynir
Domlot Misir Manda (veya Manda+Iinek) Var Yumusak Peynir
Mozzarella Italya Manda Yok Yumugak Peynir
Ricotta Italya Mozzarella Peynir Suyu Yok %6 tizeri Su
Akkavi Suriye Manda Yok Sert Peynir
Beyaz Peynir Turkiye Manda veya Koyun Var Yari Sert Peynir
Brojle Peynir Romanya Manda Var Sert Peynir
Taze Peynir ITrak Manda Yok Yumusak Peynir

Kaynak: Borghese, 2005

Manda siitiinden yapilan en 6nemli {iriinlerden biri de “kaymak” tiriintidiir.
Tiirk Gida Kodeksi'nde (2003) belirtildigi iizere manda kremasi, “Manda siitiiniin
teknigine uygun olarak kaynatilmasi, 92°C'de en az iki dakika bekletilmesi ve tek-
nige uygun olarak sogutulmasi ile elde edilen tiriindiir” Cogunlukla Afyonkarahi-
sar Tiirk bolgesinde yapilir ve cografi koken etiketi tagir. Afyon kremasi 6ncelikle
bal, seker ve siitle karistirilarak tiiketilse de Afyonkarahisar ilinde “kremali lokum”
ve “kremal1 seker” yapiminda da kullanilmaktadir. Afyon kaymaginin manda sii-
tiinden yapilmasinin baslica nedenleri yag ve kuru madde oraninin yiiksek olmasi,
kaymak olusturma kapasitesinin yiiksek olmas: ve kaymaginin diger siitlere gore
daha beyaz olmasidir (Pamuk, 2017). Ulkemizde farkli bélgelerde farkli yogunluk-
larda krema ve peynir iiretimi yapilmaktadir ancak tiiketiciler daha bilingli oldu-
gu icin tiiketim heniiz istenilen seviyeye ulagsmis degildir. Agirlikli olarak Afyon
bolgesinde iiretilen kaymak, rulo halinde pazarlanmakta olup, ekmek tatlilar: gibi
tilkemizin uluslararasi alanda taninan tatlilar1 arasinda 6nemli bir yeri bulunmak-
tadir. Ayrica manda siitiinden peynir yapiminda kullanilan su, lor peynir yapimin-
da da kullanilmaktadir (SAMTIM, 2009).

Manda siitiinden elde edilen bir diger iiriin “manda yogurdu'dur. Inek siitii-
niin toplam %97a kadar diisen kuru maddesine karsilik manda siitiinde toplam
%17,2’lik kuru madde oldugu i¢in manda siitiinden yapilan yogurtlar daha siki
ve diizgiin bir yapiya sahiptir (Sarica vd., 2019). Manda yogurdu, sahip oldugu
Ozgiin aromatik ozellikleri ve yapisi nedeniyle Anadoluda uzun bir geleneksel iire-

KATAD, 2024, Cilt 2, Sayi 1, Sayfa: 1-24



Ferhat BAYRAK

tim siirecine sahiptir. Ozellikle Samsun Bafrada “kémiis yogurdu” olarak taninan
manda yogurdu, manda siitiiniin tiretildigi bolgelerde genellikle ev tipi iiretimlerle
elde edilmekte olup, endiistriyel 6lcekte yaygin bir tiriin degildir. Bununla birlikte,
diinya genelinde manda yogurdu, Giiney Rusya, Hindistan, Banglades ve Pakistan
gibi tilkelerde farkli cesitlerde endiistriyel olarak iiretilebilmektedir (Akgiin, 2009).

Mandalar, sadece siit tiretimi i¢in degil, ayni zamanda et tiretimi i¢in de yetis-
tirilirler. Manda, iri yapisi ve besin degerini verimli bir sekilde kullanabilmesi ne-
deniyle et tiretimi igin uygun bir hayvandir. Ornegin, Filipinlerde tiiketilen toplam
etin Ggte ikisi mandalardan elde edilirken, Azerbaycanin geleneksel yemegi olan
dolma, manda eti kullanilarak yapilir (Atasever ve Erdem, 2008). Ulkemizde man-
da yetistiriciligi, 6zellikle et tiretimi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir. Manda
eti, taze olarak tiiketilebilecegi gibi sucuk, pastirma, doner ve salam gibi tiriinlerin
yapiminda da kullanilirken, son yillarda sadece et iiretimi amaciyla yapilan tire-
timde bir artis gozlenmektedir. Ayrica tilkemizde, sucuk tiretiminde mayalanma
stirecini kisaltmak ve tiriin kalitesini artirmak i¢in Gida Kodeksi ve TSE tarafindan
izin verilen oranda (%10) manda eti kullanilmaktadir. Siir etine gére manda etin-
de daha az kolesterol (-%40), kalori (-%55) ve daha fazla protein (%11) ve mineral
(%10) bulunmaktadir (SAMTIM, 2009).

Manda derisi, uluslararasi pazarda biiyiik bir 6neme sahiptir. Manda derisi, ka-
lin yapis1 nedeniyle 6zellikle ayakkab: (kdsele) ve ¢anta tiretiminde talep goren bir
iirindiir (SAMTIM, 2009).

Manda Uriinlerinin Bafra’nin Gastronomi Turizmi A¢isindan Degerlendirilmesi

Geleneksel tiim iiriinler, bulundugu bolgenin karakteristik 6zelliklerini yan-
sitirken ayni zamanda yerel gastronomi kiiltlirtintin zenginlesmesine katk: sagla-
maktadir. Bu yoresel lezzetler, bolgesel mutfaklarin olusturulmasinda 6nemli bir
rol oynar ve bolgenin kendine 6zgii 6zelliklerini vurgulayarak diger bolgelerden
ayirt edilmesini saglar. Ayni zamanda, bu driinler sayesinde bélge gastronomisi
daha genis bir taninirlik kazanir ve ad1 yerel gastronomi lezzetleriyle anilmaya bas-
lamaktadir (Kara, 2023). Yerel halk ile ziyaretciler arasinda olusan duygusal bag,
destinasyonun imaji ve pazarlamas tizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir. Gez-
ginler, orada yasadiklar1 gurme deneyimi sayesinde bir yere geri dénmeye tesvik
edilir, bu da onlarin bélgenin hatiralarinda iz birakmasina yardimer olur. Sonug
olarak, turistlerin bolgede harcadig1 para, kaliteli yiyecek ve icecek tiretiminin yani
sira yerel iireticilerin, bélgesel ekonominin ve diger endistrilerin biiytimesini de
destekler (Birdir ve Akgol, 2015; Cavus, Isik ve Yalcin, 2018).

UNESCO Diinya Miras1 Gegici Listesinde yer alan Kizilirmak Deltasrnda én-
ceden 2 bin 800 olan manda varligy, yiiriitiilen ¢aligmalar ile 12 binin tizerine ¢ik-
migtir (AA, 2021). 2021 yili TUIK istatistiklerine gore Samsun ili 23 bin 633 bag
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manda mevcudu ile Tiirkiyede 1. sirada yer alirken 11 bin 300t Bafra ilcesinde
bulunmaktadir (Habertiirk, 2022). Bu sayilarin artig géstermesi ile birlikte manda-
dan elde edilen iirtinlerde de (siit, peynir, et, kaymak, yogurt, tereyag vb.) artislar
yaganmaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda 6zel ya da yoresel bir iirtiniin ta-
dilmas1 veya tiretim agamalarinin deneyimlenmesi gastro-turistler i¢cin 6nem ifade
etmektedir (Simsek ve Temel, 2022). Bu kapsamda Bafra il¢esinin sahip oldugu
yoresel iirtinler, Bafranin gastronomi turizmi agisindan bir destinasyon olarak kul-
lanilabilmesine de 6n ayak olabilecektir.

YONTEM

Bu ¢alismada nitel arastirma yaklasimlarindan biri olan betimsel analiz y6n-
temi kullanilmistir. Betimsel analiz, verileri ve veri noktalarini yapici bir sekilde
tanimlamaya, gostermeye veya ozetlemeye yardimci olacak sekilde 6zetlemeyi ve
sunmay1 igeren bir veri analizi tiiriidiir; boylece tatmin edici kaliplar ortaya ¢1-
kabilir. Tanisal, tahmine dayali ve kuralci analitikler gibi diger veri analizi tiirleri
i¢in bir temel olarak kullanilabilmektedir. Tanimlayici bir analizin yiiritiilmesi,
veri toplama, uygun veri toplama yontemlerinin segilmesi ve elde edilen verilerin
popiilasyonu veya ilgilenilen konuyu dogru sekilde temsil ettiginin dogrulanmasi
gibi birka¢ 6nemli asamay1 icermektedir (Ozkardes, 2013).

Verilerin Toplanmasi

Verilerin toplanmasi i¢in gozlem teknigi kullanilmistir. Bir veri toplama teknigi
olarak gozlem, canlilarin, nesnelerin veya olaylarin dogal veya kontrollii ortam-
larindaki davranis ve 6zelliklerini sistematik olarak se¢cmeyi, izlemeyi, dinleme-
yi, okumay1, dokunmay1 ve kaydetmeyi icermektedir. Insanlarin raporlarina veya
anilarina dayanmaksizin, verilerin olustugu anda toplanmasina olanak taniyan,
dogrudanlik sunan bilimsel bir veri toplama yontemidir. Bu yontem oncelikle nitel
aragtirmalarda insanlar, nesneler, olaylar, davranislar vb. hakkinda dogal ortamla-
rinda veri toplamak i¢in kullanilmaktadir (Ozyiirek, Begde ve Yavuz, 2014).

BULGULAR

Bafra ilcesinde Fener Mahallesi, Koruluk Mahallesi ve Sahilkent mevkilerinde
yapilan gézlemden edinilen bulgulara gore, ii¢ bélgenin de meralarinin ¢ok yakin
ve ortak kullanimda oldugu tespit edilmistir. Meralarin 6zelligi arazinin yaylim
yerinin genis olmasi, sulak bir alan olmasi (mandanin suyu seven bir hayvan olma-
sindan ve ter bezine daha az sahip olmasindan dolay1 bu arazi avantajli konumda-
dir) ve otlak alan agisindan doyurucu/verimli bir yapiya sahip olmasi olarak sira-
lanabilmektedir. Ornek meraya iliskin fotografa Gorsel 5’ten ulagilabilir. Meralarin
diiz bir yapida olmasinin mandalarin otlama kolayligini sagladig1 goriilmiistir.
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Gorsel 5. Mera Ornegi

Yapilan gozlem ve bolge sakinlerinden edinilen bilgiye gore daha 6nceki za-
manlarda bu meralarda mandalarin 5-6 ay boyunca salik bir sekilde yayildiklari,
dogum yapan mandalarin 6 ay boyunca ahirda bakildiklar: ve bunun ayriminin
tespitinin nasil yapildigi arastirildiginda mandalarin 6 ay1 gegmemis olmak sartiyla
sicak kozde 1sitilan bir damgayla isaretlendigi ve bu isaretin atalardan beri siire-
geldigi belirlenmistir. Bu damgalar her aile 6zelinde degiskenlik gostermektedir.
Ornek damgaya Gorsel 6dan ulagilabilir.

Gorsel 6. Ornek Damga Gérseli (Ayibogan Tarim Ciftligi)
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Giiniimiizde damgalama olay1 sonlandirilmis olup, yerine Tarim ve Orman
Bakanligrnin kiipeleme sistemine ge¢ilmis ve kayit takibi bu sekilde saglanmaya
baslamistir. Ornek kiipeleme Gérsel 7'de gosterilmektedir. Bolgedeki mandalarin
hastaliga ve soguga direncli oldugu ve ayrica manda haricindeki inek gibi hayvan-
larin meradaki geltik saplarindan beslendigi takdirde zarar gordiigii fakat man-
dalarin herhangi bir sikinti yasamadig1 goriilmustiir. Bu durum bolge halkinca
mandalar1 kis aylarinda ¢eltik tarlalarinda otlatmaya yoneltmistir. Ayrica yaylim
alanlarinin ge¢mise gore daha az olmasindan dolay1 manda sayisinin diisiis yasa-
dig1 tespit edilmistir. Distisiin bir baska sebebi ise mandalarin tarim arazilerine
verdigi zarardan ve mandalarin kontroliiniin zorlugundan dolayi inek kullanimina
yonelmesi olarak belirlenmistir.

Manda tretim siirecine iliskin yapilan gézlemlerden edinilen bilgiye gore ise,
suni tohumlama, damizlik manda ve erkek manda degis tokusu yontemlerinin kul-
lanildigs tespit edilmistir. Suni tohumlama yontemi, giincel teknolojiler kullanila-
rak istenilen irkin sperminin digi mandaya veteriner tarafindan enjekte edilmesi
olarak ifade edilebilir. Damizlik manda yontemi, hayvanlar icerisinden en diizgiin
erkek mandanin disi mandalar arasina tohumlama yapmast i¢in birakilmasini ifa-
de etmektedir. Erkek manda degis tokusu ise genellikle ge¢miste kullanilmis ol-
makla beraber ciftlikler arasi erkek mandalarin degisimiyle irklarin kii¢tilmesinin
oniine gegmek amaciyla giiniimiizde de halen yapilmaktadir.

Gorsel 7. Kiipelenmis Mandalar
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Mandalarin giinliik 3-4 litre arasinda siit verdigi gézlenmis olup, manda irkina
gore degiskenlik gosterdigi bolge sakinlerince belirtilmistir. Manda siitiiyle kay-
mak, yag (bkz. Gorsel 8), yogurt (bkz. Gorsel 9), dondurma ve peynir (bkz. Gorsel
10) iiretiminin yapildig tespit edilmistir.

Gorsel 8. Manda Yag1

Uretilen kaymagin Bafranin cografi isaretli iiriinii olan kaymakli lokum ya-
piminda kullanildig: belirlenmistir. Yag, yogurt ve peynir giinliik kullanimda ve
ticari amaglar icin titketilmektedir.

Gorsel 9. Manda Yogurdu
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Dondurma ise Bafra ilgesinde meshur olan ama heniiz cografi isaret etiketi-
ne sahip olmayan Balkaymak Dondurmasi yapiminda siklikla tercih edilmektedir.
Diger yandan manda etinin lezzetli yapisindan dolay: kiyma, pastirma, sucuk gibi
yan triinlerin de ¢ikarildig: ve ticari amaglarla kullanildig: belirlenmistir.

Gorsel 10. Manda Peyniri

SONUC VE ONERILER

Giiniimiizde, turizm triinleri veya cazibe unsurlar arasinda yiyeceklerin one
¢ikmasi ve turistlerin aligtiklar: ortamin digina ¢ikarak farkli deneyimler yasama
istegi, gastronomi turizmi kavrami altinda birlesmektedir. Bu nedenle gastrono-
mi, bir bolgenin kiiltiirti ve kimligi tizerinde 6nemli bir etki yaratarak seyahat
motivasyonunda giderek daha fazla vurgulanmaya baglayan bir miras kaynagi
olarak kabul edilebilir. Caligmada, Samsun ili Bafra il¢esinin zengin gastronomi
kiltirti igerisinde sahip oldugu geleneksel manda triinlerinin 6neminin ortaya
konulmasi, yorenin gastronomisi a¢isindan geleneksel manda triinlerinin deger-
li bir gastronomik unsur oldugunun belirtilmesi, sahip oldugu manda triinlerin
potansiyelinin gastronomi turizmi a¢isindan ne sekilde degerlendirilebileceginin
belirlenmesi hedeflenmistir. Bafranin manda tiriinlerinin gastronomi turizmine
katkis1 agisindan bakildiginda su an i¢in istenilen degerde olmadigi, ancak gekici
hale getirilerek gastronomi turizmine katki saglayabilecegi soylenebilmektedir.
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Caligma sonucuna iligkin 6neriler su sekilde belirlenmistir:

o Mandadan elde edilecek driinlerin 6n plana ¢ikmamasindaki en 6nemli
faktoriin tanitim eksikliginin oldugu goriilmektedir. S6z konusu iriinlere
yonelik brogiir, tanitim-reklam ¢aligmalar, festivaller, ¢alistaylar gibi uygu-
lamalarin yapilmasi gerektigi goriilmektedir.

o Organik iirtin grubu icerisindeki manda tirtinlerinin iiretimi tesvik edilmeli,
bu iiriinler i¢in yetistiriciler desteklenmelidir.

 Yoredeki manda tirtinleri ile ilgili ar-ge ¢calismalar yapilabilir. Bu ¢alismalar-
da da ozel sektdr, tiniversite ve kamu ile is birligi icerisinde hareket edilerek
tanitimi konusunda stratejiler gelistirilebilir.

o Yerel yonetimler, kendi bolgelerinde {iretilen manda iriinlerinin satildig:
isletmeler acarak veya kooperatif olusturarak bu tiriinlerin desteklenmesine
katki saglayabilirler.

 Bolge turizmi ve gastronomi turizmi agisindan yerel halk da 6nemli bir etki-
ye sahiptir. Bolge sakinleri, gastronomik degerlerini korumali, onlar1 koru-
yup gelismesi i¢in ¢aba gostermelidir.

o Bolgede TaTuTa benzeri ekoturizm iftlikleri kurularak alternatif bir turizm
potansiyeli yaratilabilir ve bu yonde gecilikler olusturulabilir.

o Manda iirtinlerine yonelik cografi isaret basvurusu yapilabilir.
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