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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karadeniz hatt1 boyunca iiretilen pideler incelendiginde yerel 6zellikleri, pisirme kivami, damak
zevkleri agisindan Samsun ilinde yapilan pidelerin karakteri géze ¢arpmaktadir. Samsun'un Bafra,
Terme ve Carsamba il¢elerinde kendi adlariyla anilan pideler bulunmaktadir. Bafra Pidesi gevrek,
Carsamba Pidesi yumusak ve yaygin, Terme Pidesinde ise soganlar belirgindir.

Carsamba Pidesinin yapiminda unundan, kiymasina, soganin dogranis sekline ve hatta mayasina
varincaya kadar diger pidelerden farkli yontemler uygulanmaktadir.

Uretim Metodu:

Pidenin hammaddelerinden biri olan unun gida giivenligi, kaliteye ve sagliga uygunlugu énem
arz eder. Fabrikadan ¢iktiktan sonra 40 giin beklemis ve dinlenmis un kullanilmasina dikkat edilir.
Bir yildan fazla bekleyen un &zelligini kaybedip bayatlayacagi Igin kullanilmaz. Tas firinda
Carsamba Pidesinin yapiminda sarimtirak un kullanilir. Giiniimiizde yas maya (firinci mayasi)
kullanildig1 gibi yoresel etkiden dolay1 daha ¢ok ev tipi maya kullanilmaktadir.

Ev Tipi Maya Uretimi:
e 10 adet kadar yikanmis kuru tiziim
e 3-4 su bardag tam bugday unu

e llitresu

Bekletme kabi olarak cam kavanoz, karistirici olarak ahsap kasik kullanilmasi 6nemlidir. Cam
kavanoz
bol sicak su ile dezenfekte edilir. Yarim bardak un, yarim bardak su kavanoza konur. Ahsap kasik
ile iyice
karistirilir. Mayalanmanin hizlanmasi igin 9-10 adet kuru iiziim tanesi ilave edilir. Kavanoz sikica
kapatilir ve 1lik bir ortamda (25 -30 V) 10 — 12 saat bekledikten sonra yarim bardaktan az su ile
yanm bardaktan az un kavanoza konup karistirilir. Kavanoz sikica kapatilip tekrar beklemeye
birakilir. Oda sicakliginda bekletilen mayaya 4 giin boyunca 10 — 12 saatte bir ayni1 islem uygulanir.
Besinci giiniin  sonunda mayanin goriintiisii singerimsi bir hal alacaktir. Maya kabarmus,
kopiiklenmis ise ve mayadan eksi bir koku geliyorsa maya
kullanima hazirdir. Eksi mayanin igindeki iiziimler ¢ikarilip atilir ve maya ihtiyag halinde
kullanilmak tizere kapali halde buzdolabinda saklanir.

Pide Hamuru:

* Un (10 kg)

*  Su (aldig1 kadar, kisin 1lik su, yazin soguk su)

¢ Kism 30 g, yazin 20 g maya (ev tipi eksi maya ya da yas maya)
* Tuz (200 g)

e Seker (100 g)

10 kg un bir tepsiye alinir, 200 g tuz, 100 g seker una serpilir ve karistirilir. Unun ortas1 agilarak 30
g maya kabin ortasma konur ve yavas yavas su eklenerek erimesi saglanir. Suda eriyen mayanin



igine un yavas yavas eklenerek yogrulur. Yogurma islemi ne kadar iyi yapilirsa pidenin lezzeti o
kadar giizel olacaktir. Olduk¢a yumusak ve sulu bir hamur elde edilir. Yogrulan hamurun iizeri
ortiiliir ve 30 dakika dinlenmeye birakilir.

Dinlendirilen hamur 145 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler payelere alinir ve iizeri ortiilerek ikinci
kez 20 -30 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Bir Adet Pidenin ic Malzemesi:

« 120-125 g kiyma

« 190-200 g kuru sogan
« 4-5gr karabiber

o« 3grtuz

Bir karigtirma kabina kiyma alinir, soganlar ince ince dogranir, aci suyu ¢ikarilarak
kiymanm istiine eklenir. Hepsi iyice karistirilir. Malzeme kapali pidede dahi ¢igden
kullanilmaktadir.

Pidenin Yapimt:

Bekletilen bezeler suyla 65 — 70 cm uzunlugunda 10 -12 cm genisgliginde uglara dogru
incelecek sekilde agilir. Agilan hamurun ortasina ¢ig i¢ malzeme yerlestirilir. Yanlardan ortada
birlesecek sekilde iizeri kapatilir. Mese odunuyla isitilmis tas firinda iizeri kizarincaya kadar
pisirilir. Uzeri kizaran pide firindan gikarilir ve iizerine tereyag: siiriiliir. Carsamba ovasinda yetisen
hayvanlardan elde edilen iginde katki maddesi olmayan ve bolgeden toplanan tere yag
kullanilmaktadir. Pide, baklava dilimi seklinde (verev sekilde) ince ince dilimlenerek tahta servis
tabaginda servis yapilir.

Nihai tirtiniin eni 4-5 cm, boyu 75-80 cm uzunlukta olup agirligi 200-220 g olmalidir.

Cografi Sitmir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanilan tereyagmin Carsamba'da iiretilmesi gerekmektedir.
Denetleme:

Carsamba Ticaret Borsasi tarafindan yapilan Carsamba Pidesi cografi isaret bagvuru
komisyonu; . Carsamba Pidesinin {iretiminin uygun olarak yapilip yapilmadiginin denetlenmesi
konusunda, komisyon olusturulmasinda, komisyonun ¢alismasinin takibinde, yazigmalarin
yapilmasinda, toplantilarin organize edilmesinde ve raporlarin hazirlanmasinda sorumlu kurum
Carsamba Ticaret Borsasi olacaktir. Konu ile ilgili bir komisyon olusturulacak olup, komisyon kanun
ve yonetmenliklere gore olusturulacaktir.

Carsamba Pidesinin teknik, tiretim ve 6zelliklerinin uygunluk kontrolleri Carsamba Tarim
Ilge Miidiirliigiiniin koordinasyonunda yapilacak olup komisyonda; Carsamba Ticaret Borsasi'ndan bir
iiye, Carsamba Ticaret ve Sanayi Odasindan bir {iye, Carsamba Lokantacilar Esnaf ve Sanatkarlar
Odasi'ndan iki iiye, Tarim Ilce Miidiirliigiinden bir gida kontrolorii, Carsamba Belediyesi'nden bir iiye,
Carsamba Kaymakamligindan bir iiye olmak iizere yedi kisilik komisyon olusturulacaktir.

Komisyon yilda bir defa raporlama yapacaktir. Ayrica tiiketici sikdyetleri, Carsamba Ticaret
Borsasi'nin ve diger iiyelerin gerekli gordiigii durumlarda denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir.
Komisyon isleri ve raporlar Carsamba Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilecektir.

Denetim Komisyonu; gorevini tam olarak yerine getirmek i¢in yeterli personel, ekipman ve diger
olanaklara sahiptir.Denetim komisyonu, iiretim asamalarinin yam sira sikdyet halinde de denetim
yapacaktir.Ayrica denetimde yer alan her bir kurulustan alinacak kisiler, denetimlerini 555 Sayili KHK
hiikiimlerine uygun olarak yerine getireceklerdir.

Ayrica pidemiz pistigi anda tiiketilmeyecek ise ambalajlanmasi esnasinda pidenin hava alacak
sekilde hijyenik kutular ile ambalajlanmas1 konusunda da gerekli kontroller yapilacaktir.

Denetim komisyonu, kamu kuruluslarmdan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tilizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin
alabilir. Denetim komisyonu haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



