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ONSOZ

Insanlarin hayatta kalmak igin yemek zorunda olduklari bir gercektir. Ancak
toplumsal bir varlik olmasi agisindan paylasma, bir gruba dahil olma ve inanma gibi
giidiileri olan insan; yemek yemeyi bu giidiileri i¢in bir ara¢ olarak kullanmistir.
Tarihsel siirecte de incelendiginde yemek her ikisini de kapsamakla birlikte
dogumundan oliimiine kadar olan siirecte gesitli yiyecek igecek ikramlari, baz1 simgesel
yiyecekler (sarap ve ekmek gibi) ve ziyafet yemekleri gibi ¢ok cesitli ritiiellerinin

pargasi olagelmektedir.

Tiirk Yemek Kiiltiirii de tarihi ve sosyolojik olarak incelendiginde zengin unsurlari
ile onemli bir yere sahiptir. Bir tarim iilkesi olmasi, hayvanciligin yaygin olarak
yapilmasi ve tarihi siirecte ¢ok milletli bir Osmanli Devleti ge¢gmisinin olmasi gibi
faktorler sayesinde Tiirkiye’nin tiim cografyalarinda kendine has 6zellikler gostermekle
birlikte ortak degerleri ve gelenekleri de olan yemek kiiltiirleri olugsmus ve gelistirmistir.
Gliniimiizde kimi yemek gelenek ve ritiielleri kaybolmaya yiiz tutmus olsa da
yasatilmalari i¢in ¢esitli ¢alismalar siirmektedir. Edremit Korfezi Kaz Daglar1 Bolgesi
bu anlamda basarili bir bolgedir ve incelenip belgelenmesi dnemlidir. Bu ¢alisma ile

belgelenmesine katki saglamak istenmektedir.

Sinem AKMAN

May1s,2019



TESEKKUR SAYFASI

Genel olarak halkin yemek kiiltiirinii ve geleneksel diigiin yemek ritiiellerinin
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aydinlatict bilgi paylasimi ve yonlendirmesi ile yardimini esirgemeyen ve biiyiik destek

olan tez danismanim Yrd. Dog. Dr. Ilkay GOK e tesekkiir etmek isterim.
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OZET

EDREMIT KORFEZi KAZ DAGLARI BOLGESI
DUGUN GELENEKLERINDE YEMEK RITUELLERI
Insanlar yasamlarim siirdiirebilmek i¢in beslenmek zorundadir. Toplumlarin yeme-
icme aligkanliklart incelendiginde yasayan tiim kiiltiirler evrensel bir nitelik
tagimaktadir. Bir toplumun kiiltlirii 6grenilmek istenildiginde; o toplumun tarihine,

inanglarina, yeme aligkanliklarina bakilmaktadir.

Tarihsel olarak insanlarin yemekle olan iliskisinde sekiz 6nemli devrim oldugu 6ne
siiriilmektedir. Ik devrim pisirme eyleminin icadidir. ilk insanlarin atesi kesfetmesi ve
onu ehlilestirmesi ile hem beslenme agisindan hem de kendilerini yirtici hayvanlardan
korumak igin énemli bir adim atmis olmaktadir. ikinci devrim olarak yemek yeme
eyleminin sadece yasamsal faaliyetlerin siirdiiriilmesi amaciyla degil, sosyal bir olgu
olarak ritiiellestirilmesi aktarilmaktadir. Uciincii devrimde hayvanlarin evcillestirilmesi
ele alinmaktadir. Dérdiincii devrim tarimin baslamasidir. insanlarin kendi yetistirdikleri
iriinlerle beslenmelerini sagladigi doneme gegisi olusturmaktadir. Besinci devrimde
“yemek” sosyal farklilasmanin bir aract olma siirecine katilmaktadir. Altinct devrim,
yiyecek triinlerinin bulunduklart bolgeden baska bir bolgeye tasinmasi sonucunda
kiiltiirlerin birbiri ile olan etkilesiminden s6z edilmektedir. Yedinci devrim, ekolojidir.

Sekizinci devrimde ise gida tirlinlerinin endiistriyel hale geldigi siireci kapsamaktadir.

Bu calismada; Balikesir Ili'ne bagli Edremit Kérfezi’nin cesitli yonleriyle
incelenmesi, genel olarak halkin yemek kiiltiirii ve bolgede yasayan kiiltlirlerin
gegmisten giiniimiize tasidiklart digin gelenekleri incelenmistir. Edremit Korfezi
zengin tarihi ge¢misi sebebiyle pek c¢ok kiiltlirii i¢inde barindirmaktadir. Yasanan
miibadelelerden dolayr gd¢menlerin yasam alani olma 0Ozelligi de bulunmaktadir.
Ulkemizin her yerinde oldugu gibi Edremit Korfezi'nin de kendine 6zgii lezzetleri
bulunmaktadir. Bu yemeklerin kiiltiirlimiiziin bir parcasi olan diiglin térenlerindeki yeri
incelenmistir. Ayn1 zamanda diigiinlerdeki yemek ritiiellerinin neler oldugu ve gelecek

kusaklara aktarilip yasatilabilmesi i¢in yapilabilecek ¢aligmalardan s6z edilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Edremit Korfezi, Diigiin Gelenekleri, Yemek Ritiieller

Tarih: Mayis 2019
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ABSTRACT

FOOD RITUALS IN THE WEDDING CEREMONIES AT THE
IDA MOUNTAIN REGION OF THE EDREMIT GULF

People have to be fed for leading their life. By examine eating and drinking habits of
societies, every living cultures has universal characteristic. To learn a community’s

culture; we must look at history, beliefs and eating habits.

Historically connection of human and eating has eight important revolutions. First
revolution is finding how to cook. First people had an important step for nutrition and
protection from wild animals by discovering and taming fire. Eating as an action
became ritualized as a social fact, not purposed only for leading life is second
revolution. Domestication of animals is considered as third revolution. Forth revolution
is starting agriculture. Which leads people to pass the period that fed themselves with
products they grow. Eating became a tool for phase of Social differentiation is fifth.
Sixth revolution is interaction of cultures by carrying food product to other areas.
Seventh is ecology. Eighth revolution is covering proses of becoming industrial of food

products.

The aim of this article is research Edremit gulf in some ways, also food culture and
wedding traditions of folks living in the region. Edremit gulf has rich history and
different cultures. After wars and population exchange area has characteristics of
immigrant living space. There are distinctive tastes as in all around our country. Role of
the tastes examined in wedding ceremonies which is important part of our culture.
Wedding ceremony eating rituals are categorized and aimed keeping alive and

transferring to next generations.
Key Words: Edremit Gulf, Wedding Traditions, Eating Rituals

Date: May, 2019
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BOLUM 1 GIRIS VE AMAC

Edremit korfezi tilkemizin tarihi buluntular, dogal giizellikler, endemik bitkiler ve
turizm agisindan 6nemli bir yoresidir. Ayn1 zamanda {ilkemizin biiylik oranda zeytin ve
zeytinyagi ihtiyact buradan karsilanmaktadir. Tirkiye’nin her yerinde oldugu gibi
Edremit Korfezi’nin de kendine has yoresel lezzetleri bulunmaktadir. Bu lezzetlerin
cesitliligi ve diiglin térenlerindeki yeri, uygulamalari iizerinde arastirmalar yapilmigtir.
Bu calisma endemik bitki Ortiisli, yasayan toplumun Kkiiltiir zenginligi, mutfak
tirinlerindeki gesitlilik ve yoreye has diigiin geleneklerinde yemek ritiielleri iizerinedir

ve 5 boliimden olugmaktadir.

Cesitli yonleriyle Kaz Daglar’’nin incelenmesi baghigi altinda 2. bolim; Kaz
Daglart’nin fiziksel yapisi, cografi konumu ve 6zellikleri, yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir
pargasi olan otlar1 iceren iklimi ve bitki Ortiisii, efsaneleri ve arkeolojik bulgulari alt

basliklari ile tanitilmaktadir.

3. Bolimde Edremit Korfezi’nin cografi, demografik, sosyo-ekonomik ve kiiltiirel
yapist incelenmektedir. Kiiltlirel yapinin altinda bdlgeye inang farkliliklar1 ve yasayis

bicimleri ile kimligini kazandiran etnik gruplar tanitilmagtir.

Edremit Korfezi diigiin gelenekleri bashiginda 4. bolim, c¢alismanin 6z’iini
kapsamaktadir. Boliimiin alt basliklari zaman iginde degiskenlik géstermis evlilik

sekilleri ile baglamaktadir.

Sonrasinda evlilik siireci ve diigiin gelenekleri baslig1 altinda diigiin de dahil olmak
tizere diigline kadar gelisen siire¢ler incelenip aciklanmistir. Bu siiregler yore
genclerinin evlilik ¢agina gelmesi ile evlenme isteklerini belli ettikleri donemler ile
baslamaktadir ve kiz isteme, s6z kesme gibi yaygin ritiiellerle devam ederken bolgeye

ait Nisan/ Bilyiik Nisan gibi sadece yoreye ait olan geleneklerle devam etmektedir.

Diigiin Yemekleri alt bashig ile yorenin yemek kiiltiiriine dair tanitimin ardindan
geleneklerin yemek kiiltiiriine olan etkisi degerlendirilip diiglinlerin bolgeye has yemek
ritlielleri incelenmistir. Edremit Korfezi diigiin gelenekleri, diiglin sonras1 seremoniler

ile sonlanmaktadir.



5. bolim Edremit Korfezi yemek kiiltiirii ve diigiin gelenekleri bir biitlin olarak ele
alindiginda karsilagilan sonuglart ve degerlendirmeleri icermektedir. Ayni zamanda

yemek Kiiltiiriiniin yasatilmasi ig¢in 6neriler bulunmaktadir.

Genel kapsamu ile bu tez Tiirk Yemek Kiiltiirii’niin zenginligini Kaz Daglar1 Edremit
Korfezi 6zelinde inceleyip Diigiin Yemegi Ritiiellerinin gelecek kusaklara aktarilmasi

ve belgelenmesini amag edinmistir.



BOLUM 2 CESIiTLi YONLERIYLE KAZ DAGLARININ
INCELENMESI

2.1. KAZ DAGLARININ FiZiKSEL YAPISI

Kaz Daglar Balikesir ve Canakkale Ili sinirlart icerisinde yer almaktadir. Edremit
Korfezi ise Balikesir’e bagli beldedir. Balikesir’in yiizlglimii  14.299 km?,
kuzeydoguda Bursa, giineydoguda Kiitahya ve Manisa, giineybatida izmir, batida Ege
Denizi ve Canakkale iline komsudur. 39%40 kuzey enlemler ile 26%28 dogu
boylamlari arasinda yer almaktadir. iI’in sinirlarina bakildiginda hem Marmara hem de
Ege Bolgesi icerisinde dagilim gostermektedir. Yer sekilleri fazla engebeli olmamakla
birlikte biiyiik oranda dalgali diizliiklerden olusmaktadir. Ilin yarisindan ¢ogunu plato
diizliikleri akarsu vadileri ile pargalanmis durumdadir. Edremit’in yiizol¢iimii 731 km?
dir. Balikesir sinirlari i¢inde yer alan daglar; Karadag, Edincik Dagi, Kapidag, Sularya/
Gelgal (Keltepe) Daglari, Cataldagir (Kepez), Alagam Daglari, Madra Dagi, Kazdag,
Hodul Dagidir. Balikesir sinirlarinda yer alan ovalar; Goénen Ovasi, Manyas Ovast,
Balikesir Ovasi, Korfez Ovalar1 (Edremit-Ivrindi) yer almaktadir. Balikesir sinirlari
icinde yer alan akarsular ise; Susurluk ¢ay1, Gonen Cay1, Koca Cay olarak bilinmektedir

(Balikesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

Balikesir Ili turizm bakimindan zengin bir bolgedir. Turizm sekillerinden ilk sirada
“termal turizm” gozlemlenmektedir. Dogal kaynaklar bakimindan zengin bir bdlge olan
Balikesir de kirsal alanlar i¢inde kamp-karavan turizmi, eko-turizm, yesil turizm,
magara turizmi, akarsu turizmi, yayla turizmi, dag turizmi, gastronomi turizmi, kis
sporlart turizmi, kus gozlemciligi, endemik bitki gozlemciligi gibi direk doga ile
baglantili turizm cesitleri bulunmaktadir (Yilmaz & Giirol, 2012). Sehir hayatinin
yasattigl stres ve bunalimin insanlari dogal yasama yoneltmesiyle 6nemi artan kirsal

turizmde bolgenin 6nemli bir turizm ¢esididir (Bozok & Kahraman, 2015).

Farklt yeme i¢me pratiklerini deneyimlemek ve turistik mekanlarin sundugu
yiyeceklerdense lokal tadimlarda bulunmak amaciyla yapilan gastronomi turizmi de
bolgedeki farkli bir turizm alternatifini olusturmaktadir. Yerel mutfaklarin bolgelere
kimlik kazandirmasi da bolgeyi turizm agisindan ilgi ¢ekici kilmaktadir (Sezgin &
Onur, 2017).



2.2. KAZ DAGLARININ COGRAFi KONUMU VE OZELLIKLERI

Antik ¢aglarda “Ida Dag” olarak amlan Kaz Daglari, Balikesir ve Canakkale Ili
siirlart igerisinde yer almaktadir. Batisinda Dede Dagi, ortada Kaz Dagi, doguda
Eybek Dagi, Kuzeydoguda Giirgen, Kiiclikkatran, Kocakatran ve Susuz daglarindan
olusmaktadir. Ege Bolgesi ve Marmara Bolgesi’ni birbirinden ayirmaktadir (Sunal,
2017). Yunan mitolojisinde de énemli yeri olan Kaz Dagi, Balikesir’in Edremit ilgesi
siurlar igerisinde ve Edremit Korfezinin kuzeyinde yer almaktadir. Sarikiz Tepesi ve
Babatepe (Kartaltepe) adinda iki zirvesi bulunmaktadir. Kaz Dagi yaklasik 1800m
yiikseklige sahiptir (Duymaz, 2001).

Balikesir’e bagli Edremit Korfezi zeytinlikler yoniinden iilkemizin en yogun
alanlarindan bir tanesidir. Edremit Korfezi ve Kaz Dagi’nin olusumu ile ilgili yapilan
calismalarda s6z konusu sahanin ana topografyasinin sekillenmesinde, oligosen-miosen
arasindaki epirojenik hareketler ile meydana gelen, ana fay zonunun etken olduguna
karar verilmistir (Ertin, 1992). Kaz Dag kiitlesinin Avcilar ile Akcay arasindaki kiyi
seridinde Kaz Dagi’nin dik yamaglar1 ile kiyr ovalari arasinda tepelik alanlar
uzanmaktadir. Bu tepeler, volkanik ve paleozonik sist tabakalar1 lizerinde gelismislerdir

(Glimiistepe, 1995).

Edremit Korfezi etrafi genis zeytinliklerle kapli bir tarim merkezi olarak kabul
edilebilir. Sahip oldugu dogal kaynaklar; cay ve dereler bdlgeye piknik yapmak igin
gelen insanlar i¢ turizmi canlandirmaktadir. Tlge ok eski yillardan beri zeytin tarimm ile
bilinmektedir fakat bélgede seracilik, sebze, hububat ve baklagiller, sanayi bitkilerinden
pamuk ve seker pancari, meyve tarimi da yapilmaktadir (Sefa, 2014). Denizde, suyunun
ozellikleri sebebiyle ¢ok cesitli ve lezzetli baliklar bulunmaktadir. Ayn1 zamanda
alabalik yetistiriciligi de su iirlinleri acisindan zenginligidir. Aveilik gelenegi de halen
stirdiirilmektedir. Yoresel yemeklerinde bu avciligin izleri goriilmektedir. Kaz,
bildircin, 6rdek, tavsan, domuz gibi av hayvanlarinin kullanilarak yapilan yemekler

bolca bulunmaktadir (Bozok & Kahraman, 2015).

“Iice bolgenin en onemli zeytin iireticisidir. 19.900 hektarda 2.980.000 zeytin agact mevcut
olup, normal olarak 55.000 ton yaglik zeytin, 22.500 ton sofralik zeytin iiretilmekte ve 7.143 ton
zeytinyagi elde edilmektedir. Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiirliigii 'nce standart él¢iilerde
2005 yiulinda 160.000 adet zeytin fidani iiretilerek dogrudan tireticilere satisi yapilmistir” (Sefa,
2014).



Yaklagik 200-300 milyon y1l dnce Kaz Daglari’nin bulundugu yer sig bir deniz
oldugu bilinmektedir. Killi kumtaslari, kirectaslar1 burada ¢okeldigi, bunlara magmanin
yeryliziine ¢ikamadan sogumasi ile olusan granit ve benzeri magmatiklerle, yeryiiziine
ulagan volkanlarin getirdigi lavlarda eklenmistir. Bu karisim, 10-20 km’ye ulasan
derinliklere gdmiilmiistiir. Yerkabugunun i¢indeki yiiksek 1s1 ve lizerindeki agir yiik
sebebiyle degisime ugramstir. ilk zellikleri kaybetmistir. Daha dayanikli mermerleri,
gnayslar1 ve amfibolit-gistleri olusturmuslardir. Diinyay: etkileyen genis jeolojik olaylar
sonucunda tizerindeki Ortiiniin kalkmasiyla yeryliziine ulasmistir. Yaklasik 5 milyon yil
once bu yapinin bir kismi ¢okerek sular altinda kalmistir ve Edremit Korfezini meydana
getirmistir, bir kism1 da yiikselerek Kaz Daglari’n1 olusturmustur. Yiikselme sebebiyle
yamaglarda dereler olusmaya baslamistir. Park sinirlart igerisinde 30’a yakin akarsu ve
bircok dere tespit edilmistir. En 6nemlileri Manastir ¢ayi, Thlamur dere, Sahin deresi,

Zeytinli ¢ay1, Kizil kecili cay1, Giire ¢ayidir (CanakkaleBelediyesi, 2005).

2.3. KAZ DAGLARININ iKLiMi VE BITKi ORTUSU

Edremit Korfezi gerisinden yilikselen Kaz Dagi’nin yiiksek seviyelerinde nemli
ormanlar gelisim gdstermektedir (Giinal, 2013). Kaz Dagi iizerinde kuzey-giliney
istikametine uzanan derin vadi ve kanyonlari bulunmaktadir. Bitki Ortiisiiniin tagidigi
biyolojik cesitlilik ana kaynak degerini olusturmaktadir. Kaz Dagi Milli Parki 21.450
hektarlik alaniyla deniz ve yesil, tarih ve dogal giizellikleri ile iilkemizin eko-turizm
bolgelerindendir (Gilindogan, 2012). Kaz Daglarindaki biyolojik ¢esitlilik, jeomorfolojik
ozellikler, endemik tiirler, bol su kaynaklar ile kiiltiirel ve arkeolojik kaynak degerleri
nedeni ile milli park ilan edilmistir. Tiirkiye’de 122 6nemli bitki alanlarindan biri olarak

yerini almaktadir (Selvi, Dagdelen, & Kara, 2013).

Kaz Daglari’nin giiney yamaglarinda denizden itibaren 200 metrelere kadar zeytin
agaclari, yaklasik 800 metrelere kadar kizil ¢amlar, yaklasik 1500 metrelere kadar
karacam yetisebilmektedir (CanakkaleBelediyesi, 2005).

Kaz Daglar bitki ortiisii bakiminda oldukg¢a zengin bir bolgedir. 100 bin familyaya
ait 800 dolayinda bitki tiirii oldugu bilinmektedir. Bu bitki tiirlerinin 73’1 belirli bir
bolgede bulunan endemik bitki tiirleridir. Digerleri ise yalnizca Kaz Dagi’na 6zgii

bitkilerdir. Kekik, adacayi, salep bu bitkilerden birka¢ tanesidir. Ayn1 zamanda Kaz



Daglart “genetik kaynaklar1 yerinde koruma projesinin pilot bolgesi” dir (Rezafar,
2013).

Edremit Korfezi kisin 1lik ve yagish, yazi sicak ve kurak Akdeniz iklim kusagina
girmektedir. Daglarin korfezi dik meyillerle c¢evrelemesi, dag yamaclari ve yiiksek
kesimlerin daha fazla yagis almasina sebep olmaktadir. Yagislarin ¢ogunlugu yagmur
seklinde gerceklesmektedir. Kis aylarinda ¢ok az kar yagist goriilmektedir. Edremit
Ovasi kuzeyden esen soguk riizgarlara kars1 Kaz Daglar tarafindan korunmustur.
Edremit Korfezi’nin en Onemli yetistirilen {driinler; en basta zeytin, incir,
turunggillerden mandalina, nar, erik ve ayva gibi meyve tiirleri ile sebze ¢esitleri 6nemli

yere sahiptir (Sefa, 2014).

Kaz Daglari’nin iklim 6zelliklerini olusturan bir diger parametre ise riizgarlardir.
Edremit Korfezi’nde esen riizgarlarin bir kismi kiiresel basing kusaklarina bagli,
digerleri de yerel fiziki sartlar nedeniyle olusmaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal, &
Sonmez, 2013).

Poyraz: Riizgarin yonii kuzeydogudur. Havran-Edremit olugu iizerinden korfeze
ulagmaktadir. Kis mevsiminde ve ilkbaharda 1lik-kuru, yaz ve sonbahar aylarinda sicak-
kuru 6zellik gostermektedir. Bu riizgar kendini gosterdiginde Kaz Daglari’nin giineye
bakan yamaglarinda ve Edremit Korfezi ¢evresinde hava daima agik, berrak, gokyiizii
aydinlik mavi ve glines kendini gostermektedir (Efe, Soykan, Ciirebal, & Sonmez,

2013).

Lodos: Riizgarin yonii Gilineybatidir. Lodos en sik kis ve ilkbahar aylarinda eser ve
beraberinde nemli-ilik hava ve yagmur goriilmektedir. Lodos siddetini arttirdigi
donemlerde korfezde firtinalar yagsanmaktadir. Bu durum zararlara yol agmaktadir (Efe,

Soykan, Ciirebal, & Sonmez, 2013).

Meltem Riizgarlari: Kaz Daglari’’nin gliney yamaclarinda etkisini gostermektedir.
Korfezde sicaklik farklarimin artis gosterdigi yaz aylarinda meltem adi verilen yerel
rliizgarlar goriilmektedir. Giindiiz denizden Kaz Daglari’na dogru, gece daglardan denize
dogru esmektedir. Kiy1 kesimlerde yiiksek sicaklik, bunaltict havanin etkisini kurutarak
ferah bir hava etkisi yaratmaktadir. Kaz Daglari’nin giineye bakan yamaclarinda akarsu

vadileri hava akimlarim1 kanalize etmektedir. Sahindere Kanyonu bu olaya 6rnek



gosterilebilmektedir. Bu kanyon halk arasinda “diinyada oksijen miktarinin en yiiksek

oldugu yerlerden biri” olarak anilmaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal, & S6nmez, 2013).

2.3.1. Kaz Daglarinda Yetisen Endemik Bitki Tiirleri
Balikesir’in Kaz Daglar1 endemik ve nadir yetisen bitki tiirleri bakimindan 6nemli bir
bolgedir. Yaklagik 800 bitki taksonu dogal olarak Kaz Daglarinda yetismektedir (Selvi,
Dagdelen, & Kara, 2013). Bazi bitki tiirleri dinya da sadece Kaz Daglarinda
yetigebildiginden dolay1r zarar gérmesi durumunda tiim diinyada yok olmasi anlamina

gelmektedir. Bu sebeple bu alanda yetisen tiirlerin hepsi koruma altina alimmustir (llgar,

2008).

Kaz Dagi yoresinde sik¢a karsilasilan bir yanlhishk, Kaz Dagi ve “Kaz Dag Milli
Parki”nin es anlamli olarak kullanilmasidir. Gergekte, Kaz Dagi Milli Parki, Kaz
Dagi’nin Balikesir ili Edremit Ilgesi st i¢inde kalan giiney yiizii, Zeytinli Cay1’ndan
Altinolugun batisindaki Mihli Cayina kadar olan boliim ve bu bdliimiin yiiksekliklerini
kapsamaktadir. Bu alan 17.04.1993 tarih ve 21555 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
93/4243 sayili Bakanlar Kurulu karan ile Milli Park kabul edilmistir (Tirkes & Kog,
2007). 1993 yilinda Kaz Dagi Milli Parki, Milli park statiisiine kavugsmasindan sonra av
yasagl c¢ikmustir ve bolgede yasayan yabani hayvan sayisinda artis goriilmektedir
(Giindogan, 2012).

Fotograf 2. 1 : Mihli Cay1

Kaynak: http://www.altinolukrehberi.com/gezilecek-gorulecek-yerler-/mihli-cayi/#lg=1&slide=1



http://www.altinolukrehberi.com/gezilecek-gorulecek-yerler-/mihli-cayi/#lg=1&slide=1

Fotograf 2. 2 : Kaz Dag1 Goknari
Kaynak: http://www.kazdaglari.com/bitkiler/kazdag/FOT-1/abies/abies-1.html

Kaz Dag1 6zel koruma alani i¢inde yer alan Kaz Dagi Goknar1 endemik bitki tiirleri
icinde en degerlilerindendir. Kaz Dagi Goknar1 1000-1500m yiiksekliklerde yayilim
gostermekte ve 25-30m boy atabilen, dar ve konik tepeli, piramit goriiniislii dekoratif
bir agactir. Kaz Dagi’nda ¢ok c¢esitli agag tiirleri bulunmaktadir (Yilmaz & Giirol,
2012). Kaym yaklasik 600-1400 metreler arasinda yetismekte ve genis yapraklara sahip
bir agag tiirtidiir. Kestane 600-900 metreler arasinda, Giirgen 350-700 metreler arasinda,
Mese 300-1000m arasinda yayilim gostermektedir. 1550 metreden sonra yastik
formunda bitkiler gozlemlenmektedir. Endemik bitkilerin biiyiikk bir kismi bu

yiiksekliklerde bulunmaktadir (CanakkaleBelediyesi, 2005).

22-25 Haziran 2006 tarihlerinde Kaz Daglari 2. Ulusal sempozyumu
gerceklestirilmistir. Kaz Dagi Milli Parkinda 32 adet endemik bitki tiirli literatiirde
bahsedilmektedir. Bu sempozyumda Milli Park sinirlari igerisinde oncelikle korunmasi
gereken alanlar; alandaki endemik ve nadir tiirlerin sayisi, popiilasyon yogunlugu tehdit
unsurlarindan s6z edilmektedir. Milli Park sinirlart igerisinde kalan alanlar; tehdit

unsurlari dikkate alinarak ii¢ kisimda incelenmistir:

1. Derece Onemli Alanlar: Sarikiz Tepe, Karatas Tepe, Kartal Cimen, Susuz
Tepe, Nanekir1 ve Kapidag

2. Derece Onemli Alanlar: Babadag, Ciplak Tepe, Kirklar Tepe, Kalabak,
Kus Tepe, Tavsan Oynagi

3. Derece Onemli Alanlar: Tozlu Yayla, Diiden Alani, Sahin Deresi ve Yayla
Tepe


http://www.kazdaglari.com/bitkiler/kazdag/FOT-1/abies/abies-1.html

Yukarida s6z edilen alanlardan Kapidag orman gozetleme kulesi ve c¢evresi,
Nanekir1, Sarikiz, Kartal Cimen, Karatas, Ciplak Tepe, Kus Tepe ve Susuz Tepe
endemik ve nadir tiirlerin yogun olarak goriildiigii alanlardir (Satil, Dirmenci, & Tiimen,
2006).

Kaz Daglarinda yetisen yok olma tehlikesi i¢inde olan Onemli bitkiler asagidaki
gibidir:
- Abies Equi Trojana - Kazdagi Goknar1
- Achillea Fraasii Subsp Troiana - Civan Pergemi, Ayvadana
- Alchemilla Hirsutiflora - Aslan Pengesi
- Allium Kurtzianum - Yabani Sarimsak
- Armeria Trojana Bokhari - Sarikiz Giizeli
- Asperula Sintenisii - Kazdagi Belumu
- Astragalus Idea - Geven
- Asyneuma Vigatum Subsp Cichoriiforme - Cigekli Degmek
- Carduus Nutans Subsp. Falcato Incurvus - Deve Dikeni, Kangal
- Centaurea Odyssei - Peygamber Cigegi
- Cirsium Steriolepis Petrax - Kaz Kangali
- Corydalis Wendelboi Subsp Congesta - Kazgagasi
- Crocus Biflorus Subsp, Nubigena - Cigdem
- Crocus Gargaricus Subsp Gargaricus - Cigdem
- Delphinium Fissum Subsp. Anatolicum - Hezaren
- Dianthus Erinaceus Var. Alpinus - Yabani Karanfil, Hiisniiyusuf
- Digitalis Trojana - Yiiksiik Otu
- Ferulago Idaea - Kurt Kulag, Kisnis
- Ferulaga Trojana - Kisnis, Kurt Kulagi
- Galium Trojanum - Yogurt Otu
- Heracieum Platytaenium - Baldiran
- Hieracium Marmoricola —Yitik Sahinotu
- Hypericum Kazdaghensis — Kantaron
- Iris Kerneriana - Siisen
- Jasione Idea - Kum Cami

- Linum Boissieri Asch - Keten



- Linum Boissieri - Keten

- Matthiola Trojana - Kazdagi Sebboyu

- Muscari Latifolium - Arap Stimbiilii, Seytan Stimbiilii

- Muscari Bourgaei - Arap Siimbiilii, Seytan Siimbiilii, Misk Sogani
- Nepeta Sibthorpii Subsp. Tumeniana — Kedi Nanesi

- Onosma Bracteosum - Emzik Otu

- Onosma Nanum - Emzik Otu

- Papaver Strictum - Hashas

- Sedum Lydium - Dam Korugu, Kaya Korugu

- Sideritis Trojana - Sarikiz Cay1

- Silene Bolanthoides - Nakil, Gicigici, Giviskan Otu

- Silene Anatolica - Nakil, Gicigici, Givisgan Otu

- Stachys Tmolea - Dag Cay1

- Stachys Cretica Ssubsp. Smytnaea - Dag Cay1, Esek Otu, Tiiylii Cay
- Symphytum Anatolicum - Karakafes Otu

- Thymus Pulvinatus - Kekik

- Thymus Sipyleus Subsp. Sipyleus Var. Sipleus — Kekik

Kaz Daglarinda yetisen nadir bitki tiirleri isimleri asagidaki gibidir:
- Aethionema Saxatile Subsp. Oreophilum — Catlak Kayagiilii
- Centaurea Athoa — Peygamber Cigegi
- Dianthus Arpadianus — Yabani Karanfil, Hiisniiyusuf
- Iberis Saxatilis — Hiinkar Begendi
- Minuartia Garckeana — Dag Koruotu
- Rosa Sicula — Yabani Giil
- Satureja Pilosa — Limon Kekigi
- Saxifraga Sancta - Taskiran
- Sideritis Athoa — Kedi kuyrugu Cay1, Kandil Cay1, Dag Cay1
(Satil, Dirmenci, & Tiimen, 2006).

2.3.2. Kaz Daglarinda Yetisen Yenilebilir Otlar
Avci toplayict toplumlardan ilk ciftcilere sonrasinda kendi yerlesimini kuran

insanlik tarihimizden gilinlimiize dogru bakildig1 zaman insanlar beslenmeden sagliga
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zorlu kosullar altinda yasamislardir. Zorlu kosullarda besin maddelerine ulasim
giinlimiizde oldugu kadar kolay olmamaktadir. Tarimin gelistigi donemlerde bugdayin
yani sira otlarda insanlara iyi bir besin kaynag olusturmustur. Insanm ehlilestirip
tretiminin yaptiklar1 bitki tohumlari, yapraklari, ¢igekleri, meyveleri ve kokleri gida
maddesi olarak kullanilmistir. Cayir bitki ailesine ait tohumlar, tahillar, legumunous,
bitkilerin olgunlasmis tohumlari, kuru baklagiller, yaprak, c¢icek, yumru, kok ve
soganlar1; sebze; meyveleri meyve ve sebze; olgunlasmis sert kabuk olusturanlar sert
kabuklu meyveler, vyag igerigi yiiksek tohumlar yaglh tohumlar olarak
gruplandirilmaktadir. Ot kelimesi halk dilinde 6zellikle ekilip bigilmeden dogal ortamda

olusumunu tamamlayan yesil bitki tiirii olarak tanimlanmaktadir (Baysal A. , 2004).

Tiirkcede “otlar” denildigi zaman yenilebilen otlar ve ¢esni verici olarak taninan
bitki tiirleri akla gelmektedir. Ispanak, semizotu, ebegiimeci, madimak, tere, roka, nane,
kekik, maydanoz gibi otlar yenilebilir ot grubunda yer almaktadir. Bazi otlar (feslegen,
kekik) ise kurutularak kullanildigindan dolayr baharat olarak adlandirilmaktadir.
Baharat denildigi zaman sadece kurutulmus otlar degil, bitkilerin tohumlari,
kabuklardan  ogiitillen tozlar, zeytin ve defne yapraklart oOrnek olarak
gosterilebilmektedir (Merdol, 1999).

Otlarin kullanim sekli iki boliimde incelenebilmektedir:

1. I¢ten kullanilan otlar
- Icecek olarak kullanilan otlar
- Demlenerek hazirlanan otlar
- Suda kaynatilarak hazirlanan otlar
- Toz haline getirilerek kullanilan otlar
- Tablet halinde kullanilan otlar
2. Distan kullanilan otlar
- Banyo suyuna koyularak kullanilan
- Solusyon halinde ve pamuk batirilarak siiriilebilenler
- Vazelin i¢ine karistirilip krem gibi siiriilebilenler
- Kaynatilan otun kendisinin yaralarin iizerine konulmasi ile kullanilanlar

- Kozmotik uiriin olarak kullanilanlar
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Kaz Daglan tarihsel, ekoloji ve kiiltiirel mirasimizdir. Kaz Daglari’nin Edremit
Korfezinde yer alan Burhaniye ve Havran koylerinde bir anket ¢aligmasi yapilmistir.
Orada yasayan insanlarin gida maddesi olarak tiikettigi otlar sorulmustur. Cogunlukla;
Turp Otu, Develik, Labada, Gelincik Otu, Filiz, Hindiba, Isirgan, Kaymacik Otu
tilketildigi ortaya ¢ikmistir. Sifali olarak bilinen otlar ise sOyledir: Kekik, Thlamur,
Sabla, Pamukla, Kantaron Otu, Karabas, Melisa, Isirgan Otu, Papatya, Cirislik (Polat &
Satil, 2010). Ayrica Ada Cay1 ya da Dag Cay1 ismiyle de yaygin olarak bilinen Sideritis
tiri “Kazdagi Cay1” ismiyle yorede yaygindir (Albayrak, Bozyel, Batmaca, &
Merdamert).

Kaymacik Otu Edremit Korfezi Pazar1 Otlar

Fotograf 2. 3 : Kaymacik Otu

Kaynak: http://www.ascifok.com/default.asp?sayfa=10&id=1044

Fotograf 2. 4 : Edremit Korfezi Pazar1 Otlar

Kaynak: (Tezgin, 2019).

Kaz Daglari; Balikesir ve Canakkale illeri smirlarim kapsadigindan dolayr bu
bolgede bulunan kayit altina alinmis gida maddesi olarak tiiketilebilen bitkilerin Latince
isimleri ve yorede yaygin olarak kullanilan adlar1 ayni zamanda bolgedeki kullanim
sekilleri asagida yer almaktadir. Tablolar genel olarak tiirlerine; pisirilerek ve ¢ig olarak
yemeklerde kullanim, kurutulup veya 6giitiiliip baharat, yapraklarindan ¢ay veya meyve

olarak cig tiiketilme 6zelliklerine gore ayrilmistir.
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Tablo 2. 1: Pisirilerek ve Cig Olarak Tiiketilen Otlar

No | Latince Tiirkce Kullanim Sekli
1 Amaranthus Adi pazi, Geng bitkinin korpe
Retroflexus Bostanbozuntusu, stirglinlerinden kavurma
Bozoglan, Dar1 mancari, | yapilmaktadir. Kérpe
Deli sirken, Istir, Kizil stirglinlerin borek yapiminda
sirken, Kizilbacak, da kullanildig1 goriilmektedir.
Kocabas otu, Pancar otu, | Yapraklarindan ise haglama
Silmik, Silmikares, bitki salatasi yapilmaktadir.
Silken
2 Anchusa Ballik, Danadili, Bitkinin toprak iistii
Undulata subsp. Kirkbatiran, Koyundili, | boliimlerinden “¢igden bitki
Hybrida Sigirdili kavurmas1” yapilmaktadir.
Cicekleri ¢orbalarda ve
salatalarda kullanilmaktadir.
3 Asparagus Asparagi, Dilfilcan, Haslama bitki kavurmasi
Aphyllus subsp. Enes, Kuskonmaz, Tilki, | olarak tiiketilmektedir. Ayni
Orientalis Kuskonmaz dikeni, zamanda dogrudan da
Pinalbasifilizi, Tilkicek, | tiiketilebilmektedir.
Tilkicik, Tilkisen,
Yabani kuskonmaz
4 Campanula Can cicegi, Gelin Kok ve kabugu soyulduktan
Lyrata subsp. mancari, Inekmemesi sonra ¢ig olarak
Lyrata tiikketilmektedir.
5 Capparis Ovata Gebere, Kapar Kebere Cigek tomurcuklarinda tursu

var. Canescens

yapilarak kullanilmaktadir.
Ayn1 zamanda bitkinin
filizlerinden de tusu iiretimi
yapilabilmektedir.

6 Carthamus Ak diken, Esek dikeni, Haslama bitki salatasi seklinde
Dentatus GOk diken, tiiketilmektedir.
Kelerkuyrugu, Kina
dikeni, Kizil diken,
Omerkarisi dikeni
7 Cicer Montbretli | Deli nohut, Nohutluk, Taze tohumlari ¢ig olarak
Yabani fig, Yabani nohut | tiiketilmektedir
8 Daucus Carota Yabani havug, Arnamus | Haslanarak bitki salatasi
otu, Boldo, Cakalbogan, | seklinde tliketilmektedir.
Cocukbogan, Esek otu,
Hiltan, Kaymak otu,
Keldimen, Kokar ot,
Mayasil otu, Pitirak otu,
Taraklik, Tepeli ot
9 Erodium Kocakariignesi, Saat Bitkinin toprakiistii kisimlart
Ciconium cicegi pisirilerek yemek yapiminda
kullanilmaktadir.
10 | Foeniculum Arap sa¢1, Bokluk otu, Cig olarak yumurtali veya
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Vulgare Cumbhur, Cumra, yumurtasiz bitki kavurmasi
Erezene, Isira, Kokar ot, | seklinde tiiketilmektedir. Ayni
Mayana, Meletiire, zamanda yapraklar1 yahni (et
Meyana, Muyana, yemeklerinde)
Rezene, Sira, Sincibil, kullanilmaktadir. Kuru fasulye
Sincilip yemegine lezzet ve koku
verme amactyla
kullanilmaktadir.
11 | Geranium Ebedon, Hidir, Yumurtali veya yumurtasiz
Purpureum Leylekgagasi bitkinin kavrulmasi seklinde
tiikketilmektedir.
12 | Kickxia Elatine Bitkinin toprakiistii kisimlart

subsp. Critima

pisirilerek kullanilmaktadir.

13 | Malva Nicaeensis | Develik, Ebe gomeci, Yapraklarini pisirilmesiyle
Ebe Giimeci, [Imik, yemeklerde kullanilmaktadir.
Kaba, Kabalik, Molosa Borek yapiminda
kullanilmaktadir ve aynm
zamanda yapraklari sarma ve
dolma yapiminda da
kullanilmaktadir. Cig olarak
bitki kavurmasi olarak da
kullanilmaktadir.
14 | Malva Sylvestris | Develik, Ebe giimeci, Yapraklari pisirilerek
Ebe gomeci, Ebelik, yemeklerin yapiminda
Ebem gomeci, Gomecg, kullanilmaktadir. Bitkinin
Hubbez, [imik, Kaba, yapraklar1 borek, ¢igden bitki
Kabalik, Molosa kavurmasi, dolma yapiminda
da kullanilmaktadir.
15 | Oenanthe Deli maydanoz, Cig olarak ve bitki kavurmast
Kazagag seklinde tiiketilmektedir.
16 | Oenanthe Frenk maydanozu, Yumurtali veya yumurtasiz
Pimpinelloides Gazyak, Giire maydanoz, | olarak ¢igden bitki kavurmasi
Kara kazyak, Kazayagi, | seklinde tiiketilmektedir.
Kazyak
17 | Papaver Rhoeas | Alavala, Borcanka, Gelin | Cigek agmadan 6nce toplanan
Cigegi, Gelinal, toprak Ustii kisimlarindan
Gelincik, Gelineli, ¢igden yumurta kullanarak
Kapcik, Kara gelincik, veya kullanmadan kavurma
Kellinar, Lale, Niinii, yapilip tiiketilmektedir. Borek,
Siksiki, Zemperlik bitki salatast, regel ve likor
yapiminda kullanilmaktadir.
18 | Picris Altissima | Yapiskan ot Yaprakli siirgtinleri pisirilerek
yemeklerde kullanilmaktadir.
19 | Plantago Horozibigi Bitkinin ¢igden kavurmasi,
Coronopus subsp. haglamasi,bitki salatasi
Commutata yapilmaktadir ve borek
yapiminda kullanilmaktadir.
20 | Plantago Cay otu ve Horozibigi Kavurmasi, haglamasi ve
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Coronopus subsp.

borekte kullanilabilmektedir.

Coronopus
21 | Pteridium Egrelti, Ifteri, Kizil ot, Korpe yapraklari haslandiktan
Aquilinum Papra sonra sebze salatasi olarak
tiikketilmektedir.
22 | Raphanus Esek turbu, Mamanik, Haslama bitki salatasi seklinde

Raphanistrum

Tarla turbu, Turp otu,
Uslu turp, Yabani ¢eci,
Yabani turp

tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda
yumurtali veya yumurtasiz
kavurmasi da yapilmaktadir.

23 | Rumex Crispus Adam eveligi, Dirso, Yapraklar pisirilerek
Efelek, Evelek, Evelik, yemeklere eklenmektedir.
[labada, flemondoru, Ayrica bérek yapiminda
Limondoru, Kara labada, | kullanilmaktadir.
Konstrak, Kokiikizil
mancar, Labada,
Sigirkuyrugu
24 | Rumex Pulcher Aci labada, Carsaf, Yapraklar az haglanarak sarma
Efelek, Efelik, Eksi ot , dolma yapiminda
Eksilik, Evelek, Ilibidag, | kullanilmaktadir. Pisirilerek
Istavek, Ilabada, Kertilce, | yemeklere eklenmektedir.
Kavirtrak, Kizildibi,
Labada, Lapaza, Mancar,
Parcar otu, Tirso
25 | Rumex Dirso, Kuzukulagi Toprak {istli boltimleri
Tuberosus subsp. yemeklerde kullanilmaktadir.
Tuberosus Cig olarak ot kavurmast
seklinde de tiiketilmektedir.
26 | Sinapis Arvensis | Acirga, Esek turbu, Bitkinin yapraklar ¢ig olarak
Giyle, Gonguluk, Hardal | yemeklere beraber
otu, Ispata, Lara hardal, | tiiketilmektedir.
Kongulut, Mamanik,
Mananik, Namzam, Sari
hardal, Turp otu, Tupek,
Tiippek
27 | Solanum Nigrum | Kara iiziim, Kopek Bitkinin yapraklari pisirilerek

subsp. Schultesii | liziimii yemeklere lezzet vermesi i¢in
kullanilmaktadir.
28 | Sonchus Asper Esekgevregi, Bitkinin toprak {istii kisimlari

subsp.
Glaucescens

Esekhelvesi, Gevirlek,
Safarik, Sokelek, Siitlen,
Siitlengeg, Siitli, Siitlii ot

pisirilerek yemeklerde
kullanilmaktadir. Haslama
bitki kavurmasi ve borek
olarak da tiiketilmektedir.

29 | Sonchus Esek marulu, Bitkinin toprak {istii
Oleraceus Esekhelvasi, Karagouk, | kisimlarindan pisirilerek
Kuzugevregi, Sokelek yemek yapilmaktadir.
mancari, Siitlegen, Siitlii
ot, Siitliivan
30 | Stellaria Media Arapsaci, Beyazzulzula, | Borek yapiminda
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subsp. Media

Boreklik ot, Biirlimcek,
Civcilik, Grysak,
Giindegiizel, Kulumcak,
Kus otu, Kusyiiregi,
Takacak

kullanilmaktadir. Bitkinin
toprak iistii kisimlarindan igine
un ve su katilip tavada
pisirilmektedir. Krebe benzer
kivamda olmaktadir.

31 | Tamus Act ot, Kus mancari, Yumurtali veya yumurtasiz
Communis subsp. | Meliilcan, Sarmasikfilizi, | olarak bitkinin kavurmasi
Communis S1z1 otu, Tilki izimii yapilmaktadir.

32 | Urtica Dioica Birki, Cirgan, Cingar, Bitkinin toprak tstii

Dalagan, Dalan, kisimlarindan borek

Gergezk, Gergezk, yapilmaktadir. Ayn1 zamanda

Gerzin, Gezerek, Gezin, | pisirilerek yemeklerde de

Geznek, Geznik, Isirgan, | kullanilmaktadir. Bitkiye un ve

Kopriva, Kupriva, su ilavesiyle krep gibi de

Sirgan, Y18ing tiiketilebilmektedir.

33 | Urtica Pilulifera | Cizgan, Dalagan, Dalan, | Cig olarak yumurtali bitki

Gezgezk, Gidisken, kavurmasi seklinde

Isirgan, Kara 1sirgan, tilketilmektedir. Borek

Tagakl1 1sirgan yapiminda ve tuz ile ovulup un
ve su karigimiyla
birlestirildikten sonra krep gibi
tavada pisirilmektedir.

34 | Urtica Urens Cizgan, Dalagan, Dalan, | Bitki yumurtali1 veya

Gerzin, Gezerek,
Geznek, Geznik, Hatun
sirgan, Isirgan, Sirgan,
Yiging

yumurtasiz olarak kavurma
seklinde tiiketilmektedir.
Pisirilerek yemek olarak,
borek olarak ve krep seklinde
tiikketilmektedir.

Tablo 2. 2: Pisirilerek, Cig ve Baharat Olarak Tiiketilen Otlar

No Latince Tiirkce Kullanim Sekli
1 | Mentha Spicata subsp. Esek nanesi, Nane, Yapraklari taze veya kuru
Spicata Piink, Su nanesi, olarak yemekler aroma

Yabani nane, Yarpuz

vermesi i¢in
kullanilmaktadir. Salata
yapiminda da
kullanilmaktadr.
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Tablo 2. 3: Baharat Olarak Tiiketilen Otlar

No Latince Tiirkce Kullanim Sekli

1 | Anethum Graveolens Borek otu, Cork Yapraklar1 yemekte,
otu, Dere otu, dolmalarda, borek ve
Hukar, Tarak otu, salatalarda
Tarakdali, Tarhana | tiikketilmektedir.

otu, Tere otu

Cacik ve tarhanaya
koku ve lezzet
vermek i¢in
kullanilmaktadir.

Coridothymus Capitatus:

Bal kekigi, Esek
kekigi, Kara kekik,
Kekik, Peynir
kekigi

Yaprakli boliimleri
et ve balik
yemeklerine lezzet
vermek amaciyla
kullanilmaktadir.
Ayni zamanda
yapaklar1 ve
cigekleri toz hale
getirilerek zeytinyagi
ile birlestirilip
zeytine aroma ve
lezzet vermesi
amaciyla sos olarak
kullanilmaktadir.
Bitkinin yaprak ve
cigekli kisimlart incir
bandirmasi i¢inede
katilarak
tilkketilebilmektedir.

Cynodon Dactylon var. Villosus

Ayrik otu

Ekmek yapiminda
kullanilmistir

Laser Trilobum

Kefe kimyonu,
Kimyon, Sira,
Yabani kimyon

Meyveleri kurutulur
ve ogiitiildiikten
sonra baharat olarak
kullanilmaktadir.

Laurus Nobilis

Cubukluk, Defne,
Har, Haryerpa,
Tahnei, Tanel ¢alisi,
Tehnal, Tehnel,
Tenel, Tenel ¢alis,
Teynal, Teynel

Yapraklar1 salamura
zeytinin i¢ine
eklenir.Yine
yapraklari et ve balik
yemeklerinde
kullanilmaktadir

Prunella Vulgaris

Aci feslegen,
Gelincikleme otu,
Kara gelincik

Yapraklar1 dolmalara
aroma ve lezzet
vermesi amaciyla
kullanilmaktadir.
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Rhus Coriaria

Somak, Sumalk,
Tahru, Tehra,
Tehre, Tutuba

Salatalara ve
yemeklere aroma ve
lezzet verici baharat
olarak
eklenmektedir.

Tablo 2. 4: Baharat ve Cay Olarak Tiiketilen Otlar

No Latince Tiirkce Kullamim Sekli
1 | Lavandula Stoechas subsp. Anababakokusu,, Yaprak ve gigek
Stoechas Dedeburnu, kisimlarindan ¢ay

Fatmaanamumlusu, | yapilarak
Hasretkavusturan, kullanilmaktadir.
Kara kekik, Karrn,
Karaan calist,
Karabas, Karabas
kekigi, Karabas otu,
Karaburun, Karagan,
Karagan, Karahan,
Karan, Morbas,
Otken otu, Peynir
kekigi

2 | Origanum Onites Ak kekik, Art kekigi, | Taze veya
Beyaz kekik, Bilyali | kurutulmus olarak
kekik, Dag kekigi, yemeklere lezzet
Dali kekik, Esek vermek amaciyla
kekigi, Giive kekigi, | kullanilmaktadir.
Giive otu, Giivey Yaprak ve ¢icekli
otu, Incir kekigi, kisimlar ¢ay olarak
Kara kekik, Karabas | tiiketilmektedir.
kekik, Kekik, Tas
kekigi, Topanbasl
kekik, Tiyli kekik

3 | Origanum Vulgare Canter, Glive otu, Yaprak ve cicekli
Kara kekik, Keklik kisimlarindan ¢ay
otu, Tas kekigi yapilmaktadir.

4 | Origanum Vulgare subsp. Ayakli kekik, Cay Yapraklari ve ¢igekli

Hirtum

otu, Giivey otu, Kak
otu, Kara kekik,
Kaya kekigi, Kekik,
Keklik otu, Kir ¢ayz,
Kofte otu, Piren
kekigi

kisimlar1 kurutularak
yemeklere aroma
katmas1 amaciyla
kullanilmaktadir.
Kurutulup incirlerin
arasina koruyucu
olmasi amaciyla
konulmaktadir.
Yaprak ve cicekli
kisimlar ¢ay olarak
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tiketilmektedir.

5 | Rosmarinus Officinalis Ak piiren, Biberiye, | Yapraklarindan ¢ay,
Kusdili kurutulan yapraklar
ise yemeklere lezzet
ve koku vermesi
amacityla baharat
olarak
kullanilmaktadir.
6 | Salvia Fruticosa Ada gay1, Alme Bitkinin
calisi, Bossapla, yapraklarindan ¢ay
Calba, Calba cay1, yapilmaktadir.
Dag calbasi, Dag Ekmek hamurunu
elmasi, Elma ¢alisi, | lezzet vermek
Elma calba, amaciyla
Mosapla, Tavsan kullanilmaktadir.
calbasi
7 | Thymbra Spicata var. Spicata Catiri, Cay kekigi, Yapraklari cay
Esek kekigi, Esek olarak
zahteri, Karabas otu, | tiiketilmektedir.
Kaya kekigi, Kekik, | Balikesir bolgesinde
Kir ¢ayi, Kir kekigi, | Yaprak ve ¢igekli

Nevazil otu, Zahter

kistmlar1 baharat
olarak

kullanilmaktadir

Tablo 2. 5: Cay Olarak Tiiketilen Otlar

No Latince Tiirkce Kullanim Sekli

1 Dryopteris Pallida Egrelti, Kaya Toprak {istii

egreltisi, Su kisimlar ¢ayin
egreltisi, Tas icinde
egreltisi kullanilmaktadir.

2 Humulus Lupulus Serbetci otu Eski donemlerde
otsu kozalaklar1
ekmek mayasi
yapiminda
kullanilmistir.

3 Melissa Officinalis Ar1 otu, Kocan otu, | Bitkinin st

Limon otu, Ogul otu | kisimlarinda ¢ay
yapilmaktadir.

4 | Micromeria Juliana Kir gay1 Toprak istii
bdliimlerinden ¢ay
olarak yapilip
tilkketilmektedir.

5 | Origanum Majorana Guy otu, Kekik otu, | Yapraklart ve ¢i¢ekli

Mercankdsk, Sebso, | kisimlarindan ¢ay
Sebzo yapilmaktadir.
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6 | Ranunuculus Marginatus Kok cayi, Sari Bitkinin st
cicek, Yag otu, kisimlarindan ¢ay
Yagli cicek, Yaglica | yapilarak
tilketilmektedir.
7 | Rosa Dumalis subsp. Boissieri It giilii, Kusburnu Meyvesinden cay
var. Boissieri yapilmaktadir.
8 | Salvia Tomentosa Ada cay1, Boz ot, Bitkinin st
Boz sapla, Sapla, boéliimlerinden ¢ay
Yaki ¢albasi, Yaki | yapilmaktadir.
otu
9 | Sideritis Perfoliata Esek ¢ay1, Fenerli Bitkinin yapraklari
cay, Fincan gayi, ve ¢igekli
Kandil ¢ay, boliimlerinden cay
Kandilli ¢ay, yapilmaktadir.
Kirkbogum, Yiiksiik
cay
10 | Sideritis Trojana Kazdagi cayi, Bitkinin yapraklari
Sarikiz ¢ay1, Tiiyli | ve ¢igekli
cay boéliimlerinden ¢ay
yapilmaktadir.
11 | Thymus Zygioides Kabe kekigi, Kekik, | Yemekten sonra
Limon kokulu kekik | tiiketilmek {izere

sindirimi arttirici
ozelliginden dolay1

cay olarak
tiikketilmektedir.
Tablo 2. 6: Cay ve Meyve olarak Tiiketilen Otlar
No Latince Tiirkce Kullamim Sekli
1 | Myrtus Communis subsp. Cakal tiziimii, Meyveleri
Communis Hambeles, Mersin, | tiiketilmektedir.

Murt

Ayni zamanda agi1z
kokusunu giderici
0zelligi oldugundan
dolay1 bu amaclada
kullanilmaktadir.
Cay olarak da
tiikketilmektedir.

Rosa Agrestis

It giilii, Kusburnu,
Yaban giilii

Meyveleri ¢ay
yapiminda
kullanilmaktadir.
Meyvelerinden
marmelat {iretimi de
yapilmaktadir.

Rosa Arvensis

It giilii, Kusburnu

Meyveleri ¢ay ve
marmelat yapiminda
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kullanilmaktadir.

4 | Rosa Cannina Deli giil, it giilii, Cay olarak ve
Itburnu, Kdpek marmelat olarak
giilii, Kusburnu, tikketilmektedir.
Sigka, Yaban giili,

Yabani giil

5 | Rosa Micrantha It giilii, Kusburnu, | Meyvelerinden cay
Yaban giilii ve marmelat iiretimi

yapilmaktadir.

6 | Rosa Pulverulenta Deli giil, Gillica, it | Meyvelerinden ¢ay
giilii, Seytan giilii ve recel

tiretilmektedir.
Tablo 2. 7: Meyve Olarak Tiiketilen Otlar
No Latince Isimleri Tiirkce Isimleri Kullanim Sekilleri
1 | Amygdalus Communis | Badem, Payam, ¢agla, | Balikesir bolgesinde
cagla bademi badem meyvesi yesilken
dogrudan tiiketilmektedir.
2 | Arbutus Andrachne Ak davulgu, Cilek Bitkinin meyvesi dogrudan
agaci, Dag cilegi, tiiketilmektedir.
Davulgu, Hatlap,
Sandal, Sandal agaci,
Yabani endirek
3 | Arbutus Unedo Agag Cilegi, Andrana, | Meyvesi tiiketilir.
Beydin, Cilek agaci, Meyvesinden regel
Dag cilegi, Dag yapilarak
yemisi, Davulga, tiiketilebilmektedir.
Davulgu, Enderek, Ayni sekilde meyvesinden
Endirek, Kara pekmez tiretilmektedir
davulgu, Kocakar1
yemisi,
Kocalaryemisi,
Mamikile, Orman
cilegi, Piyadin,
Yabani cilek,
Yemisen
4 | Celtis Australis Citlik, Citlembik, Olgunlagmis siyah
Dardagan, Ili¢, Kara meyveleri tiikketilmektedir.
citlik, Tespih agaci,
Yemig, Yimig
5 | Cerasus Avium Kiraz, Kus kirazi, Meyvesi tiiketilmektedir
Yabani kiraz
6 Cornus Mas Delice kiz, Ergen, Meyvesi tiiketilmektedir.

Kizilcik, Kiren,
Kirencik, Yabani
Kiraz, Zaye, Zogal

Meyvesinden regel ve
komposto yapilmaktadir.
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7 | Corylus Avellana var. Deli findik, Yabani Tohumlarin taze veya kuru
Avellana findik, Yoz findik tiikketilmesi seklinde
kullanilmaktadir. Tohumlar
cesitli tatlilarda da
kullanilabilmektedir.
8 Crataegus Aronia var. Gurmut, Hurmut, Sar1 | Meyvesi tiiketilmektedir
Aronia alig
9 | Crataegus x Alig, Crvic, Civice Meyvesi tiiketilmektedir
Bornmuelleri zar, Givice zar
10 | Crataegus Curvisepala Gelin elmasi, Meyvesi tiiketilmektedir
Yemisen
11 | Crataegus Microphylla | Kocakari armudu, Meyvesi tiiketilmektedir
Kocakar1 elmasi,
Kocakar1 hurmasi,
Yemisen
12 | Crataegus Monogyna Alig, Alisan ¢alisi, Meyveleri tiiketilmektedir.
susp. Monogyna Cadi dikeni, Cakkana, | Meyveleri ayn1 zamanda
Dikenli orman, Gelin | marmelat yapiminda
elmasi, Givij, Giviy, kullanilmaktadir.
Guij, Guisor, Gvisor,
Kiz elmasi, Kizil alig,
Kizlar yemisi,
Okiizgdzii, Yemisen,
Yemisgen, Yemisgen
calisi, Yemisen dikeni
13 | Crataegus Orientalis var. | Alig, Civic, Civica Meyveleri tiiketilmektedir
Orientalis sur, Geyik dikeni,
Givica sur
14 | Crataegus Pentagyna Alisan ¢alisi, Galagun, | Meyveleri tiiketilmektedir
Karamuk, Komiis
dikeni, Yemisen,
Yemisgen, Yemisken
dikeni
15 | Cydonia Oblonga Ayva, Beh, Bey Meyvesi tiiketilmektedir.
Meyveleri regel ve
komposto yapiminda
kullanilmaktadir
16 | Cytinus Hypocistis Balcik, Inekmemesi, | Toprak iistii kistmlari
subsp. Kermesinus Kirmizi kizilcik, oldugu gibi
Kizilcik, Saya tilketilebilmektedir.
17 | Eriolobus Trilobatus Geyik elmasi, Keg Meyveleri tiiketilmektedir
elmasi
18 | Ficus Carica subsp. Heyir, incir, Kerik, Meyvelerinden pekmez

Carica

Yemis

yapilmaktadir. 2. Diinya
Savast doneminde
tathilarda seker yerine
kullanilmistir. Bitkinin
slitli yogurt yapiminda
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maya olarak
kullanilmaktadir.

19 | Fragaria Vesca Amofta, Col, Cilek, Meyveleri tiiketilmektedir
Dag cilegi, Hanifta,
Hanofta, Kir Cilegi,
Yabani ¢ilek

20 | Juglans Regia Ceviz, Cuz, Guz, Giiz, | Tohumlar1 yenmektedir.

Hingi¢, Koz, Yandak

21

Malus Sylvestris subsp.
Orientalis var. Orientalis

Domuz elmasi, Eksi
elma, Kir elmasi,
Yabani eksi elma,
Yabani elma, Yoz
elma

Meyveleri tiiketilmektedir

22 | Mespilus Germanica Besbiyik, Dongel, Meyveleri tiiketilmektedir
Musmula

23 | Morus Alba Ak dut, Beyaz dut, Meyvesi yenmektedir.

Dut Ayni zamanda
meyvesinden regel tiretimi
de yapilmaktadir.

24 | Morus Nigra Eksi-kara, Eksi-kara Meyveleri tiiketilmektedir
dut, Eksi dut, Kara dut

25 | Pinus Pinea Fistik ¢ami, Kiiner Tohumlar1 dogrudan
¢ami, Kiirnar tikketilmektedir. Tohumlar1

dolmanin i¢inde
kullanilabilmektedir. frmik
helvas1 yapiminda
kullanilmaktadir. Pilav ve
i¢ pilav yapiminda da
kullanilmaktadir.

26 | Pistacia Terebinthus Citlenbik, Melengeg, | Meyveleri taze veya kuru
Menengig, Sakizlik olarak tiiketilebilmektedir
agaci

27 | Prunus Divaricata subsp. | Dag erigi, Domuz Bitkinin meyveleri

Divaricata erigi, Erik, Giivem, tikketilmektedir. Kurutulan

Yabani erik meyvelerinden hosaf
yapilmaktadir.
Meyvelerinden marmelat
ve komposto
yapilmaktadir.

28 | Prunus Divarican a Domuz erigi, Giliven Meyveleri tiiketilmektedir.

subsp. Ursina

Ayni zamanda bitkinin
meyvesinden marmelat ve
komposto yapilmaktadir.

29

Prunus x Domestica

Erik

Meyveleri tiiketilmektedir.
Kuru meyvelerinden hosaf
yapilmaktadir.
Meyvelerinden pestil
iiretimi yapilmaktadir.

23




30

Prunus Spinosa subsp.
Dasyphylla

Cakal erigi, Govem,
Giivem, Siilor,
Veskrus, Yabani erik

Olgunlasmis meyveleri
tilketilmektedir.
Meyvelerinden marmelat
yapilmaktadir.

31

Punica Granatum

Hinar, Inar, Nar,
Zivzik

Taze suyu veya
kaynatilarak hazirlanan
soslar suruplar salata
yapiminda
kullanilmaktadir. Tohumlar
oldugu gibide
tilkketilebilmektedir.
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Pyrus Amygdaliformis
var. Amygdaliformis

Ahlat, Cogiir armudu,
Deli armut, Kel armut

Olgunlagmis meyveleri
tiiketilmektedir. Meyveleri
sulandirilmis bal veya recel
ile birlikte bir y1l kadar
bekletildikten sonra sirke
yapiminda
kullanilmaktadir.
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Pyrus Amygdaliformis
var. Lanceolata

Ahlat

Meyvelerinden tursu ve
komposto yapilmaktadir

34

Pyrus Elaeagnifolia
subsp. Elaeagnifolia

Ahlat, Bozika hur,
Cakal armudu, Kiigiik
armut, Yaban armudu

Olgun meyvelerinde tursu
ve komposto yapilmaktadir

35

Quercus Ithaburensis
subsp. Macrolepis

Mese, Palamut agaci,
Palamut mesesi, Pelit

Meyvesi tiiketilmektedir

36

Rosa Iberica

It giilii, Kusburnu,

Meyveleri tiiketilmektedir

Yaban giilii ve meyvelerinden
marmelat {iretimi
yapilmaktadir.

37 | Rosa Sempervirens Deli giil, Itburnu, Marmelat ve recel

Kusburnu, Orman yapiminda

giilii, Sitma giilii kullanilmaktadir.

38 | Rubus Canescens var. Bogiirtlen, Bortlen, Meyveleri tiikketilmektedir.

Canescens

Kapina, Kara {iziim,

Meyveleri regel ve surup

Karamik, Karamuk, yapiminda
Karanti, Koslek, Mora | kullanilmaktadir.
39 | Rubus Canescens var. Bogiirtlen, Bortlen, Meyveleri tiiketilmektedir.
Glabrastus Goknem dikeni, Meyveleri regel ve
Kapina, Karamik, marmelat yapiminda
Karamuk, Karanti, kullanilmaktadir.

Malina

40

Rubus Discolor

Bogiirtlen, Bortlen,
GoOknem dikeni,
Kapani, Karamik,
Karamuk, Karanti,
Malina

Meyveleri tiiketilmektedir.
Meyveleri regel ve
marmelat yapiminda
kullanilmaktadir.
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41 | Rubus Hirtus Bogiitlen, Karamuk, Meyveleri yenmektedir.
Yaban tiziimii Meyvelerinden marmelat
liretimi yapilmaktadir.
42 | Rubus idaeus Ahududu, Bogiirtlen, | Meyveleri tiiketilmektedir.
Tiriirazi, Totuk Ulkemizde meyvesi igin
yetistirilen bir bitki
tiirtidiir. Meyveleri regel
yapiminda
kullanilmaktadir.
43 | Rubus Sanctus Bogiirtlen, Bortlen, Meyveleri tiiketilmektedir.
Bogiirtlen ormani, Meyvelerinden regel,
Darri, Goknem dikeni, | marmelat tiretimi
Kapina, Karamik, yapilmaktadir.
Karamuk, Karanti,
Kiir, Mora, Moramut,
Orman uiziimi
44 | Rubus Tereticaulis Bogiirtlen, Karamik, | Meyveleri tiiketilmektedir
Karamuk ve meyvesinden marmelat
yapilmaktadir.
45 | Sorbus Torminalis var. | Geyik elmasi, Kus Olgun meyveleri
Orientalis tivezi, Uvez tilketilmektedir.
46 | Sorbus Torminalis var. | Bogiirtliicen, Dag Olgun meyveleri
Torminalis elmasi, Geyik elmasi, | tiiketilmektedir.
Keg elmasi
47 | Styrax Officinalis Ay1 findig1, Cakildak, | Cigeklerindeki balozii
Seytantespihi, Tespih | emilerek tiiketilmektedir.
agaci, Tespihlik
48 | Vitis Sylvestris Ak asma, Civek, Deli | Meyveleri tiiketilmektedir.

asma, Kus lizimt,
Yabani asma, Yabani
uzim

Tablo 2. 8: Meyve ve Baharat Olarak Tiiketilen Otlar

No

Latince

Tiirkge

Kullanim Sekli

1

Paliurus Spina-Christi

Calt1, Calt1 dikeni,
Kara 1, Kuskonmaz

1940’11 yillar ve 6nceki
yillarda meyveleri
ogiitiiliip ekmek yapiminda
kullanilmistir. Olgunlagmis
meyveleri tiikketilmektedir.

Kaynak: (Tuzlact, 2011), (Kaynak Kisi 2), (Kaynak Kisi 9), (Kaynak Kisi 5)
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2.3.3. Kaz Daglarinda Yetisen Yenilebilir Mantarlar
Balikesir iline bagli Havran ve Burhaniye yorelerinde yapilan bir aragtirmada 10
mantar ¢esidinin gida olarak tiiketildigi gozlemlenmistir. Bu bolgede ilkbahar ve
agirliklt olarak sonbaharda yagmurlardan sonra ¢imenlik ve ¢am ormani altlarindan
mantar toplanmaktadir. Mantar hem yore halkina gida maddesi olarak kullanilirken hem

de 6nemli bir gelir kaynagidir (Polat & Satil, 2010).

Fotograf 2. 5: Kuzu Gobegi Mantari

Kaynak: (Barut¢iyan, 2012).

Fotograf 2. 6: Melki Mantar1
Kaynak: (Barutgiyan, 2012).

Yorede Yenilen Mantar Cesitleri:

- Ramaria alt ailesinde “Ramaria Aurea” Yerel adi “Tavuk Ayagi, Tavuk Purgu,
Mese Purgu” olarak bilinmektedir. Yenebilen, kisa dalli bir Ramaria tiirtidiir. Bu ailenin

pek ¢ok tiirii sindirim sorunlarina sebep olmaktadir (Barutgiyan, 2012).
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- Agaricus ailesinde “Agaricus Campestris” Yerel ad1 “Cayir Mantari, Cim Mantari,
Cimen Mantar1” olarak bilinmektedir. Lezzetli bir mantar tiiridiir fakat bu mantari
yakin ve zehrli bir tiir olan Agaricus Xanthoderma mantar ile karistirmamak gerekir

(Barutgiyan, 2012).

- Armillaria alt ailesinde “Armillaria Mellea” Yerel adi “Bal Mantari, Kavak
Mantar1” olarak bilinmektedir. 4-7 cm ¢apinda, hafif memeli sapkasi bal renginde olan
sar1 lzerine kizil kahverengi piitiirlerle kapli bir mantar tiiriidiir. Sert, hazmi zor,

lezzetsiz bir mantarlardir (Barutgiyan, 2012).

- Morchella ailesinde yaklasik 250 tiir bulunmaktadir. Mantarlarin sapkalari, peteksi
sekilde delikli ve icleri bostur. Bu mantarlar ilkbaharda ¢ikar. Avrupa mutfaginda
sadece sapka kisimlar1 kullanilmaktadir. Bacak kisimlartyla birlikte satilmamaktadir.
Morchella (kuzu gébegi) mantarlan ¢ig ve az pismis olarak yenildiginde zehirlidir. Bu
sebeple kurutularak tiiketilebilmektedir. Boylelikle zehir o6zelligini kaybeder
(Barutgiyan, 2012).

Bu yorede yetisen iki ¢esit morchella tiirii bulunmaktadir.
1. Morchella Vulgaris (Pers.) Boud (Gobek Mantari, Beyaz Gobek)

2. Morchella Elata Fr.(Gobek Mantari, Esmer G6bek) olarak bilinmektedir (Polat &
Satil, 2010).

- Discinaceae ailesinde “Gyromitra Esculenta (Pers.) Fr.” Yerel ad1 “Aygir Mantari,

Oglak Gobegi” olarak bilinmektedir (Polat & Satil, 2010).

- Sparassidaceae ailesinde “Sparassis Crispa (Wulfen) Fr.” Yerel adi Cam Purgu,
Pur¢ Mantar1” olarak bilinmektedir (Polat & Satil, 2010).

- Lactarius ailesinden “Lactarius Deliciosus” Yerel ad1 “Melki, Kirmizi Melki”
olarak bilinmektedir. Sapkasi hafif unlu bir goriintiiye sahiptir. Cok fazla tiiketildiginde
idrar1 turuncuya boyama oOzelligine sahiptir. Ama bu durum higbir saglik sorununa

sebep olmamaktadir (Barutciyan, 2012).

- Tricholoma ailesinde “Tricholoma Sp.” Yerel adi “Cincile, Cincana Mantar1”

olarak bilinmektedir (Polat & Satil, 2010).
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2.4. KAZ DAGLARI EFSANELERI
Kaz Daglan tarih Oncesi ¢aglarda cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmus tarihi bir
bolgemizdir. Edremit Korfezini icinde barindiran Kaz Daglari, insanlik tarihinde gesitli

efsanelere taniklik etmistir. Bu efsaneler asagida yer almaktadir.

2.4.1. Sarikiz Efsanesi
Kaz Daginda gecen Sarikiz Efsanesi’nin birbirine yakin birkag varyanti
bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi; Canakkale Iline bagli Ayvacik kdyiinde Sarikiz

adinda bir kiz yasarmus.

Kii¢iik yasta annesi vefat eden Sarikiz’in babasi kizina annesini ¢ok sevdigini, bu
kdyde ¢ok fazla hatiralarinin oldugunu ¢ok iizgiin oldugunu sdyler ve bu kdyden
gocmek ister. Kaz Daglarinin eteginde bulunan Kavurmacilar Koyline gelerek

yerlesirler.

Yillar gecer Sarikiz biiyiir ve gilizel bir kiz olur. Babasi yillar boyunca hep Hacca
gitmek ister, yasi da ilerlemektedir. Sarikiz artik biiylidiiglinii kendine bakabilecegini
sOyler ve babasin1 Hacca gitmek i¢in ikna eder. Babasi da kizin1 komsulara emanet edip
Hac’1in yolunu tutar. O zamanlar Hacca gitmek simdiki gibi degildir. Belki alt1 ay, belki
bir sene yiiriiyerek gidilmektedir.

Koylin delikanlilar Sarikiz’a talip olurlar. Sarikiz higbirine yiiz vermez. Bu sebeple
onlarda Sarikiz’a iftira ederler, dedikodu yayarlar. Babas1 hacdan dondiigiinde kimse
selamini almaz. Sebebini 0grendiginde de Sarikiz’in kétii yola diistliglinii soylerler.
Baba kizim1 ¢ok sevmektedir. Kizina kiyamaz fakat o kdyde yasamaya devam
edebilmek i¢in namusunu temizlemesi gerekmektedir. Yanina kizin1 ve birkag tane kaz
ile birlikte Kaz Dagmnin zirvesine ¢ikar. Kizin1 Kaz Daginin tepesine birakir, orada
yasayamayip Olecegini disiiniir. Sarikiz birakildigi dagda o6lmez. Hatta yolunu
kaybeden insanlara yardime1 olmaktadir. Dagdan inen insanlar babasina, tepede kazlari
olan sar1 saclt bir kizin onlara yardim ettiginden bahsetmektedir. Babasi yillardir
0zlemini yasadig1 kizinin hasretine dayanamaz, hayatta olabilecegine inanir ve yola
koyulur. Zirveye vardiginda kizin1 bugiin Sarikiz Tepesi diye anilan yerde bulur. Sarikiz
babasina saygi gosterir, hiirmet eder. Babasi namaz kilmak i¢in abdest almak ister.
Sarikiz Kaz Dagmin tepesinden bakraciyla denizden su alir. Babasi kizinin ermis

oldugunu anlayip onu bagiglar. O sirada kara bir bulut gokyliziinii kaplar ve Sarikiz
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kaybolur. Babasi kizinin erdigine, sirrinin agiga ¢ikmasi sebebiyle ortadan kaybolmus

olabilecegine inanmaktadir. Kdyliilerin kizina iftira ettigini anlar ve beddua eder.

Bugiin Kavurmacilar Koyiinde yasayan kimse bulunmamaktadir. Kdyde kimse
olmadig1 icin koylin muhtari, miihriinii Kaymakamliga teslim etmis ve koyiin adi
kiitiikkten silinmistir. Sarikiz’in 61diigii yere Sarikiz Tepesi, babasinin 61diigl yere ise
Baba Tepe (Baba Dag1) denmistir. Her sene Agustos ayinda Sarikiz’t anmak igin yore
halki1 bu tepeye cikmaktadir. Taslardan bir mezar yapilmis ve “Sarikiz Tiirbesi”

denilmektedir (Duymaz, 2001) (Aydemir, 2013) (Belediyesi T. E., 2016).

2.4.2. Hasan Boguldu Efsanesi
Zeytinli Koyiinde yagsayan Hasan, anne ve babasini kaybettikten sonra baba meslegi
olan bahg¢ivanlik meslegi ile gecimini saglamaktadir. Hasan yetistirdigi sebze ve

meyveleri Edremit’in Carsamba pazarina gotiirlip satmaktadir.

Hasan bir giin Edremit pazarinda Emine ile karsilasir. Emine heybesinde bir seyler
satmaya calisan obali bir kizdir. Hasan ve Emine birbirlerine asik olurlar fakat yasayis
sekilleri birbirinden farkli olan bu iki gencin bir araya gelmesi zordur. Hasan daha ¢ok
suyun yogurdugu bir atmosferin insamidir. ilk karsilasmalarinda Hasan, bostanlari
Emine’nin heybesine doldururken “Yiikiin agir oldu. Kaz Dagi’nin yolu ¢etindir, nasil
¢ikacaksin” dediginde Emine’nin cevabi “Ne sandin diiz ovali! Biz dagliyiz, sizin bos

cikamadi@iniz bayira bir kirk okka yiikle ¢ikariz!..” demistir.

Hasan Emine’ye onunla evlenmek istedigini sOylemistir. Emine de Hasan’i sever
fakat Emine’nin ailesi Hasan gibi bir ovaliya kizin1 vermek istemez. Ancak kirk okka
(altmis kilo) tuzu sirtinda obaya c¢ikartabilirse, herkese yigitligini kanitlayacagini ve
onu damat olarak kabul edeceklerini sdylerler. Emine Hasan’a durumu anlatir. Hasan
sevdigi kiz icin her seyi yapmaya hazirdir. Baglangigta her sey yolundadir fakat yolun
yarisina geldiklerinde Hasan yorulmaya baslamistir. Sicak havaninda etkisi ile tuz tenini
yakmaya baslamistir. Hasan buradan sonra devam edemeyecektir. Emine’ye der ki “Ben
senin ardindan gelemedim, sen benim ardimdan gel” Emine ardina bakmadan tuz
cuvalini sirtlaylp obanin yolunu tutar. Orada yasayan halkin erini kiiclimseyeceklerine
dayanamayip Hasan’i birakip obasimma donmiistiir. Ancak bir tiirlii Hasan aklindan
cikmaz. Kulaklarinda Hasan’in “Koy’e donemeyecegim” sesi yankilanmaktadir. Bu

yola ¢ikarken Hasan geri donmek zorunda kalirsa sag donmemeye yemin etmistir.
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Hasan kendini Gok Biivet’e atarak intihar eder. Emine ertesi giin dayanamayip Hasan’1
bulmak i¢in ayrildig1 noktaya dogru yola koyulur. Gok Biivet’e vardiginda Hasan’1
bulamaz. Zeytinliye Hasan’in annesine gider, Edremit’e gider Hasan’1i ne gbren ne
duyan olmamistir. Emine Hasan’1 aramis bulamamistir. Doniiste Gok Biivet’te Hasana
ait olan gdmlegi ve ona verdigi ¢evreyi bulur. Emine ona kavusmak i¢in Gok Biivet’in
basindaki ¢inar agacina kendini asar. O giinden sonra Gok Biivet’in adi Hasan Boguldu
oraya bakan koca ¢inar’a ise Emine Cinar1 denilmektedir (Balci, 2007) (Hasdedeoglu,

2008) (Kibris, 2013).

2.5. KAZ DAGLARI ARKEOLOJIiK BULGULARI
Tarih Oncesi ¢aglardan giinlimiize uzanan zengin kiiltiirel yapisiyla Kaz Daglan,
cesitli medeniyetleri i¢inde barindirmistir. Kentler, kasabalar kurulmus yikilmastir.

Giiniimiize kadar ulasan arkeolojik bulgulara asagida yer verilmektedir.

2.5.1. Antandros Antik Kenti
Antandros Antik Kenti Kaz Dagi’nin gliney eteklerinde, Edremit Korfezi’nin kuzey
kiyisinda, Balikesir iline bagli Edremit Ilgesinin Altmoluk Mahallesinde Avcilar’in
batisinda yer almaktadir (Tezgin, Antandros Ve Yemek, 2017). Deniz seviyesinden 215
metre yiikseklige sahiptir ve Pelasgoslar tarafindan insa edilmistir. Bu sehirde
Hellenistik, Pers ve Roma donemleri yasanmistir. Bizans doneminde ise bir piskoposluk

merkezi olmustur. Tepenin iizerinde bir kale ve mezarlik vardir (Glimiistepe, 1995).

Antandros Antik Kenti ile ilgili eski kaynaklardan ¢ok fazla bilgi bulunamamaktadir
fakat “Kentin adi Atina ile Sparta arasinda MO 431 yilinda baslayan ve MO 404 yilinda sona

eren Peloponnesos Savaslari’nda sikca geger. Savasin ilk evresinde Antandros ile ilgili

bilgiyi Thukydides ten almaktayiz.” (Polat G. , 2017).

Antandros mutfagi hakkinda bilgi almak i¢in oncelikle Roma Mutfagi ¢ikis noktasi
olmalidir (Tezgin, 2017).

Antandros Antik Kentinde 15 yildir kazi ¢aligmalari devam etmektedir. Yapilan
calismalarda ulasilan arkeoljik bulgular; Yamag¢ Ev, Nekropolis, Sur A¢masi, Roma

Evi, Yoliistii Agmasi, Dereboyu 2, Yol A¢masi ve Sualt1 Arastirmalaridir.
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Fotograf 2. 7 : Antandros Antik Kenti Kaz1 Calismalari

Kaynak: Balikesir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii — Gorsel Sahibi: Firdevs Sayilan

2016 yilinda Antndros Antik Kentinde 3000 yillik Roma Déneminden “Garum sos”
bir ¢esit balik sosu yeniden yapilmistir. Sosun yapiminda baliklarin i¢ organlari, temiz
deniz suyu, cesitli otlar ve tuz kullanilmigtir. Sosun yapimi yaklasik 5 ay stirmektedir.
Kiiplere doldurularak agz1 sikica kapatilir, fermente olmasi i¢in yer altina

gomilmektedir.

Hem mutfak hem de turizm faaliyetleri acisindan 6nemli bir adim atilmistir.
Giiniimiizde diinyada ¢esitli iilkelerde balik sosu yapilmakta ve “avant gadre cooking”

olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

2.5.2. Aeneas Destani

Vergilius tarafindan yazilmis olan Aeneas, Troiali kahraman Aeneas’in efsanesidir
(Belediyesi T. E., 2016). Aeneas, ayn1 zamanda tanriga Aprodite’nin ogludur. Troia
soyunu yiizyillar boyu devam ettirebilecegi topraklarda yeni bir Troia kurma gorevi
iistlenmektedir. Aeneas yasli babasi Anchises, kii¢iik oglu Ascanius ve beraberindeki
Troialilar ile birlikte Kaz Daginin eteklerinde Antandros’a (Kuzeybati Anadolu-
Edremit-Altinoluk) gelmistir. Antandros’un iki liman1 ve iki tersanesi bulunmaktadir.
Gemilerin hammaddesi olarak kullanilan kereste, ida daglarindan gelmektedir. Aeneas
20 gemi insa etmistir ve bahar ay1 baslarinda beraberindekilerle birlikte yeni vatanini

bulmak amaciyla denize agilmistir (Polat G. , 2017).

31



[k olarak Trakya kiyilarinda karaya ¢ikmislardir ve Ainos (Enez) ismini verdigi
kenti kurmaya baslar. Ancak Primos’un oglu Polydorus’un ruhu bu lanetli topraklardan
derhal ayrilmalarin1 ve hedeflenen yurtlarini aramalarin1 sdylemesi ile engellenmistir.
Ainos’dan gilineye dogru yola ¢ikmislardir ve Apollon tapmaginin bulundugu kutsal
Delos adasina varmiglardir. Delos adasindan Girit’e gelip burada Pergama isimli bir
kent kurmaya baslamislardir. Ancak yeni vatan burasi da degildir. Apollon Aeneas’in
rliyasina girmistir ve gitmeleri gereken topraklari aciklamistir. Troyalilar’in bir diger
atas1 Dardanos’dur. Hesperia’dan yani bati’dan (italya) Troia’ya gelmistir. Az sayida
Troialiyr Girit’te birakarak, anayurtlarin1 bulmak amaciyla italya’ya dogru gitmislerdir.
Yolculuk esnasinda bir¢ok problem yasanmistir. Savaglar atlatilmistir ancak Aeneas i¢in
en agir darbe babasi Anchises’in Sicilya’nin kuzey-bati kiyisinda Drepanum

(Sagesta)’da karaya ¢iktiklarinda 6liimii olmustur (Polat G. , 2017).

Aeneas babasini onurlandirmak i¢in cenaze oyunlar1 diizenlemistir. Oyunlar
esnasinda Hera gokyiiziinden Iris’i Troial1 kadinlara gondererek gemilerini yakmalarini
sOyletmigstir. Kadinlar buranin aradiklart yeni Troia oldugunu diislinerek gemileri
yakmaya ikna olmusglardir. Ancak sonrasinda c¢ok pisman olmuslardir. Aeneas’in
yakariglar1 lizerine saganak yagis yalnizca 4 geminin zarar gérmesini saglamistir.
Aeneas bu yolculuklardan yorgun diigmiis yaslilart kral Acestas ile birakmaya ve orada
yeni bir kent kurup isminden dolay1 da Acesta kenti olarak adlandirmaktadir. Cesur ve
giiclii olanlar Aeneas onderliginde Italya’ya, Cumae’ye varip Aeneas Apollon
tapimnagindaki Sibly’e kehanete gitmistirler. Sibyl magarasindaki kehanet c¢ukuruna
indikten sonra Aeneas’t Apollon’a dua etmesi i¢in ¢agirmistir. Tanridan babasinin

yanina yer alt1 diinyasina gidebilmek igin izin istemektedir (Polat G. , 2017).

Aeneas gemilerin basima doner ve kuzeye dogru yonelmektedir. Karaya ¢iktiginda
siit ninesi Caieta Oliir ve orada gOmiiliir. Burada onun isminden dolay1r Gaieta adini
almaktadir. Daha sonra, Tiber nehri agma ulasan Troialilar, Latium’da karaya
cikmiglardir. Aeneas kral Latinius’a bir el¢i gondermistir. Kral onlar1 karsilayarak gelis
nedenlerini sormaktadir. Ilioneus kaderin onlari Italya’ya gonderdigini sdyleyerek
hediyelerini vermistir. Rutili’'nin 6nderi Turnus’tur. Bir kahin kizi Latinus’un bir
yabanci ile evlenmesi durumunda torunlarimin sadece Latium’u degil tim diinyay1

yonetecegini sOylemistir. Lavinia ile evlenen Aeneas Lavinium kentini kurtarir.
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Efsanevi Roma Imparatorlugu kuran Troialilar tiim ¢ileli yolculuga ragmen vaat edilen

topraktadirlar (Polat G. , 2017).

Gliniimiizde ise Aenes’in rotasi izlenerek yeniden Lavinium’a gidilmesi planlamalar

arasinda yer almaktadir.

2.5.3. Zeus Altan

Homeros, Ilyada Destaminda Tanrilarin ida Daginda yasadiklarindan ve Truva
savasini buradan izleyerek yonettiginden s6z etmektedir. Tanrilarin Tanris1 Zeus’un da
burada yasadif1 ve savasi izleyip yonettigi ilyada Destaninda yer almaktadir. Edremit
korfezine, denize hakim bu tepe ilizerinde konumlandirilan mekanin Zeus'a ait oldugu
diisiiniilmektedir. Dede Tepe iizerinde bulunan Zeus Allari, kaya kiitlesinin islenmesi
sonucu olusturulmustur. Bu kayaya oyuk basamaklardan olusan merdiven ile
cikilmaktadir. Sunak nisleri, oturma platformlart ve i¢i oyularak olusturulan sarnig
mekan1 bulunmaktadir. Sunagin alt kisminda i¢inde su bulunan sarnica Zeus Magarasi

denmektedir (Kiigiikkuyu.com).

Bilinen bir diger efsaneye gore ise; mavi ve yesilin bulundugu bu bdlgede Zeus’un

Hera’ya asik olduguna inanilmaktadir (Canakkale.com).
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BOLUM 3 EDREMIT KORFEZi COGRAFi, DEMOGRAFIK,
SOSYO EKONOMIK VE KULTUREL YAPISI

Balikesir’e bagli Edremit ilgesi, tarihi Antik Caglara kadar uzanmaktadir. Bazi
kaynaklarda M.O. 1443 yillarinda Pidasus ismi ile kuruldugundan s6z etmektedir. Bazi
kaynaklarda ise “Adramytteion” olarak ge¢mektedir. Edremit adinin kokeni Luwi
dilinden geldigi soylenmektedir. Adra Vadisi anlaminda AdraMut oldugu ifade
edilmektedir (Belediyesi E. , 2019). Kuruldugu dénem Antik Misya bdlgesinde biiyiik
oneme sahip korfezin konumundan deniz ticareti ve savunmasi anlaminda faydalanan
bir kent konumundadir. Sonrasinda aldig1 saldirilar sebebiyle suan ki konumu olan i¢

bolgelerde konumlanmistir (Efe, Soykan, Ciirebal, & Sonmez, 2013).

Tiirkler tarafindan ele gecirilisi Alaaddin Keykubat zamaninda (1220-1237) olan
bolgeye, Anadolu Selguklu Imparatorlugu doneminde ise Karesi Bey U¢ Beyi olarak
atanmustir. Edremit Anadolu Selguklu Imparatorlugu’nun Balikesir Beyligi'ne bagh bir
Ug beyligi olarak kalmis, 1335 yilinda da Osmanli hakimiyetine girmistir (Belediyesi B.
B., 2019). Roma kalintis1 su kemerlerinden &tiirti o donem “Kemer Edremit’i” olarak

bilinmektedir (Efe, Soykan, Ciirebal, & Sonmez, 2013).

Bu boliimde Edremit Korfezi’nin cografi, demografik, sosyoekonomik ve kiiltiirel

yapis1 yer almaktadir.

3.1. COGRAFI YAPISI

Edremit Korfezi Marmara bdlgesinin giiney boliimiinde bulunan Balikesir ilinde yer
almaktadir. Edremit Korfezi ile kaz daglar1 arasinda ege bolgesi sahillerine kurulmus
olan yerlesimin yiiz l¢iimii 708 km? ‘dir. 39 derece 35 enlem dairelerine 27 derece 01
boylam daireleri arasinda yer almaktadir. E 87 karayolu iizerinde bulunan Edremit’in
deniz seviyesinden yiiksekligi 1625 metredir. ilcede 15 mahalle, 5 belde ve 20 kdy
bulunmaktadir. Batisinda ege denizi, Ayvacik ve Ezine ilgesi, kuzeyinde Bayramic ve
Yenice lgeleri, doguda Havran Ilgesi ve giineyinde Burhaniye Ilceleri yer almaktadir
(Belediyesi E. , 2019).

Edremit Korfezi ve Edremit Ovasi bir ¢okiintii sahast olarak bilinmektedir. Edremit
ovasinin biitiinli altivyonlarla kaplanmistir. Bu sebeple topragi verimlidir. Bolgedeki en
verimli ylikseklik; 1767 m yiikseklikteki Kaz Daglari’dir. Kaz Dagi iizerinde onemli

tepeler ise: Sarikiz, Kirklar, Babadag, Kocara ve Dumanli tepe olarak bilinen Karatas
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Tepesidir. Kaz Dagi milli parki, tarihi ve dogayr icinde barindiran etkileyici bir

glizellige sahiptir. Yiiksek oksijen kaynagi ve biyolojik zenginlikleriyle birgok turizm

faaliyetleri rahatlikla yapilabilmektedir. Bunlardan bazilar1 dagcilik, yiirliyiis, a¢ik hava

sporlari, ayn1 zamanda dogal yasam alanlar1 sayesinde giinii birlik turlarlar yapilmakta

ve sehrin hizli ve yorucu hayatindan uzaklagmak isteyen yerli ve yabanci turistlere

imkan tanimaktadir (Belediyesi E. , 2019).

3.2. DEMOGRAFIK YAPISI

Edremit Korfezi’nde yasayan halkin; Niifusu, Kentlesme ve Demografik Yapisi

asagidaki tabloda yer almaktadir (Belediyesi E. , 2019).

Tablo 3. 1: Edremit’in Niifusu, Kentlesme, Demografik Yapisi

iL ILCE BELEDIYE | TOPLAM | KADIN ERKEK
BALIKESIR | EDREMIT | EDREMIT | 129.104 64.878 64.226
%50,25 %49,75
YIL ERKEK NUFUSU | KADIN NUFUSU | TOPLAM NUFUS
2013 64.226 64.878 129.104
2012 63.750 63.709 127.459
2011 62.504 62.514 125.018
2010 60.394 60.561 120.955
2009 57.925 58.418 116.343
2008 57.045 56.408 113.453
2007 54.373 53.247 107.607
iL ILCE MAHALLE NUFUS
BALIKESIR EDREMIT Akgay 10.316
BALIKESIR EDREMIT Altinoluk 15.868
BALIKESIR EDREMIT Aritast 209
BALIKESIR EDREMIT Atatiirk 1.414
BALIKESIR EDREMIT Avecilar 2.136
BALIKESIR EDREMIT Beyoba 158
BALIKESIR EDREMIT Bostanc1 1.035
BALIKESIR EDREMIT Camivasat 4.708
BALIKESIR EDREMIT Cennetayagi 7.990
BALIKESIR EDREMIT Cumhuriyet 7.933
BALIKESIR EDREMIT Camct 611
BALIKESIR EDREMIT Camlibel 1.093
BALIKESIR EDREMIT Cikrike1 611
BALIKESIR EDREMIT Darsofa 3.586
BALIKESIR EDREMIT Dereli 351
BALIKESIR EDREMIT Doyran 338
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BALIKESIR EDREMIT Gazicelal 4.1622
BALIKESIR EDREMIT Gaziilyas 3.129
BALIKESIR EDREMIT Giire 3.747
BALIKESIR EDREMIT Haciarslanlar 377
BALIKESIR EDREMIT Hacitugrul 102
BALIKESIR EDREMIT Hamidiye 5.398
BALIKESIR EDREMIT Hekimzade 1.844
BALIKESIR EDREMIT [brahimce 3.634
BALIKESIR EDREMIT Kadikoy 6.895
BALIKESIR EDREMIT Kapicibasi 644
BALIKESIR EDREMIT Kavlaklar 201
BALIKESIR EDREMIT Kizilkegili 4.158
BALIKESIR EDREMIT Mehmetalan 478
BALIKESIR EDREMIT Narlt 1.171
BALIKESIR EDREMIT Ortaoba 1.611
BALIKESIR EDREMIT Pinarbasi 150
BALIKESIR EDREMIT Soganyemez 2.644
BALIKESIR EDREMIT Tahtakuslar 787
BALIKESIR EDREMIT Turhanbey 730
BALIKESIR EDREMIT Tuzcumurat 8.745
BALIKESIR EDREMIT Yasyer 470
BALIKESIR EDREMIT Yaylaonii 256
BALIKESIR EDREMIT Yoloren 1.100
BALIKESIR EDREMIT Zeytinli 18.306

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu 2013 y1il1 verileri

3.3. SOSYO EKONOMIK YAPISI

Edremit Korfezinde yasayan halkin biliylik bir bolimii ge¢imini tarimdan
karsilamaktadir. Korfez’in toplam tarim alanlart 23.553 hektardir. Bolgede bulunan
zeytinlik ise 19.968 hektarlik bir alan1 kapsamaktadir. Bu alan igerinde verimli olarak
tirtin veren 3.000.000 adet zeytin agact oldugu bilinmektedir. Her agac ortalama 25
kg’dir. Bolgede iklim sartlar1 ve bakim kosullarina gore 7.000-14.000 ton zeytinyagi ve
40.000-80.000 ton zeytin liretimi yapilmaktadir. Ortalama %10-15 arasi ¢izik zeytin
olarak iiretilmektedir. 3.585 hektarlik alanda ise tarla ve diger meyvelik iiriinler
yetistirilmektedir. Bunlardan bir kismi erik, mandalina, incir, nar, {iziim, kivi’dir. ilcede
kayitl ¢iftei sayist 1.438°dir. 501 ¢ift¢i ise zeytinyagi primi desteginde kayitlarda yer
almaktadir (Belediyesi E. , 2019).

Korfezde yasayan halkin bir diger ge¢im kaynagi ise hayvanciliktir. Biiyiikbas
hayvan, kiiclikbas hayvan, kanatl hayvan, aricilik yapilmaktadir.
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Korfezde 325 isletmede toplan 5274 adet biiyilkbas hayvan bulunmaktadir. 147
isletmede 11.938 adet kiiglikbas hayvan, 5 isletmede 83. 500 adet broiler tipi tavuk
yetistirilmektedir. Aynm1 zamanda 20 adet isletmede 18.000 adet kovan ve bu
kovanlardan yillik 540.000 kg bal iiretimi yapilmaktadir.

Korfezin deniz sularinda Akcay ve Ayvali burun arasinda kalan bolgeye iilkemiz
kiyillarinda denize biyogesitliligin  korunmas1 ve biiyiikk 6l¢ekli  balik¢iligin
desteklenmesi i¢in yapay resif projesi uygulanmistir. Korfezdeki 7 adet resif tarlasina
12-35 m aras1 derinliklerde 6120 adet resif blogu ve 224 adet anti-trol blogu atilmistir.
Bolgede ise 2 adet balik¢i kooperatifi yer almaktadir. Bu kooperatiflerden bir tanesi

Giire bolgesinde, digeri ise Altinolukta yer almaktadir. Faaliyetlerini siirdiirmektedirler.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Midiirliigii’niin 2014 yili verilerinde yer alan bilgiler
gore; Edremit Korfezi’nde yillik olarak ortalama tarim iiriinlerinin yetistirilmesi zeytin /
60.000 ton, erik 127 ton, mandalina 16.237 ton, incir 494 ton, nar 145 ton, liziim 397
ton, kivi 52 ton olarak hesaplanmistir (Belediyesi E. , 2019).

3.4. KULTUREL YAPISI

Kaz Daglarinda bulunan Edremit Korfezi ve ¢evresi niifusunun ¢ogunu yerli halki
olusturmaktadir. Osmanli Imparatorlugunun pargalanmasi sonucu farkli bolgelerden
gocler meydana gelmistir. Tatarlar, Cerkezler, Arnavutlar, Bosnaklar ve Yunanistan’dan
gelen Miibadil gog¢menler ile Bulgaristan’dan gelen Pomaklar, Girit ve Midilli
mubhacirler sonradan gelip bu bolgeye yerlesmislerdir. Bolgeye yerlesen halk karma bir
topluluk olusturmaktadir. Ilce merkezinde bu kadar kiiltiir bir arada yasamakta olsa da
durum koylerde farklidir. Bir kdyii olusturan halkin ¢ogu belli bir etnik gruba dahildir.
Kaz Dagi eteklerinde; Edremit Korfezinde bir¢ok Tiirkmen kdyii bulunmaktadir. Bu
koylerden bazilar1 sdyledir; Mehmetalan Koyii, Camci Koyii, Haciaslanlar Kdyii,
Tahtakuslar Koyii, Yastigali Koyii, Doyuran, Kavlaklar, Poyrali koyleridir (Mutlu,
2010). Korfez civarindaki yiikseltilerde ise (Madra, Musluk, At Kayasi, Kaz Dagi, Hisar
Dag, Pasa Dag ve Eybek Dagi yamaclarinda) Yoriikler yasamaktadir (Giimiistepe,
1995). Ayni zamanda Balikesir Ili’ne baz1 bolgelerde Manav ve Cepni (Cetmi) olarak

bilinen kisilerde yasamlarini siirdiirmektedir.
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3.4.1. Tiirkmen

Giiniimiizde Balikesir’deki Tahtaci Tiirkmenlerinin niifusu en yogun oldugu yer Kaz
Daglar etekleridir. Tahtaci Tiirkmenleri etnik koken olarak “Bes Uygur” Tiirk
toplulugu igerisinde bulunan “Agaceriler’e dayanmaktadir. Agagerilerin giiniimiizdeki
devami1 sayilan Tahtact Tiirkmenlerinin sonradan diger boylarla karistiklart
diistiniilmektedir. Tahtacilar, daglik alanlarda yasadigi ve gecimlerini ormanlik
alanlarda kereste isi ile sagladiklarindan dolay1r bu adi tasimaktadirlar. Meslek olarak
bagladiklar1 Tahtacilik zamanla bir mezhep adina doniismiistiir (Mutlu, 2011). Osmanli
devleti zamaninda, kayitlara gore “Yorik™ olduklarini agik¢a beyan eden Tahtacilar,
kendilerinden bahsederlerken “Tiirkmen” demektedirler. Buna dayanarak Kaz
Daglarinin Edremit Korfezi bolgesinde yasayan Kiiltiirleri, Tiirkmen baglig:i altinda
toplanip bu tez de aktarilmaktadir (Er6z, 2014).

Kaz Daglarinda bulunan Balikesir Il sinirlari igerisinde geleneksel otantik giysi
kiiltiirlerini hala devam ettiren kii¢iik gruplar bulunmaktadir. Bunlardan Tahtaci,
Agaceri, Tiirkmen adlariyla bilinen, ¢ok yakin zamana kadar kapali ekonomi ve sosyal
yapida yasamlarini siirdirmiislerdir. Yore Tiirkmenleri 13. yiizyildan beri burada
yasamaktadir. Kendilerine 06zgli kiiltiirel yapilarimi da biiyiik o6lclide giiniimiize
tagimiglardir. Yore giysileri kullananlarin iyi tanidigi, kolayca algilayabildigi imgelerle
yiiklidiir. Koylere girdiginizde evli, dul, bekar, nisanli kadinlar1 téreyi bilmek kosulu ile
giyimlerinden tanmabilmektedir. Ozel giinlerde Ornegin diigiin; damadi, gelini,
sagdiglari, bayraktarlar1 ve diger gorevlileri giyimlerinden anlasilmaktadir. Giiniimiizde
baz1 kdylerde hala bu gelenekler yasatilmaktadir. Ancak yeni nesiller gliniimiiziin
modern tasarim gelinliklerini de giyinmek istediginden dolayr diigiin giinii hem
geleneksel hem de yoresel kiyafetler ile karsimiza ¢ikmaktadir. Yorenin geleneksel
giysileri renk uyumlari, kullanis, rahatlik, estetigi, fonksiyonel zenginlik agisindan
dikkat ¢cekmektedir. Kiyafetlerini temel olarak; ii¢ etek, uzun don, gdynek, oncek, yelek
ve ¢ok siislii basliktan olusmaktadir (Atilla, 1998).

Gelin baglar1 giiniimiizde duvaklarda oldugu gibi ailenin maddi durumuna gore
cesitlenmektedir. Tarihi ve estetik anlamda baslik ve baslik siislemeleri etkileyici nitelik
tasimaktadir. Kaynak kisiler tarafindan kdkeninin nereye dayandigi bilinmese de Ata
gelenegi olarak halen siirdiiriilmektedir. Gelin basligi Orta Asya’dan gogen Tiirk

kavimlerinin izlerini hala tasimaktadir. Orta Asya’da da “Teveteyin” denilen basligin
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istiine ugur getirdigine inanilan {i¢ tane baykus tiiyii kondugu bilinmektedir (Kahveci,
1997).

Fotograf 3. 1 : Gelin Baslig1

Kaynak: (Atilla, 1998).

Bu cevrede evlenmemis gen¢ kadinlar baglarini Ortmezler. “Basi baglanmak”
deyiminden de anlasilacagi gibi evlendikten sonra 6zel bas baglama torenleri yapilir ve

gelinin bas1 baglanmaktadir (Atilla, 1998).

3.4.1.1. Tiirkmenlerde Alevilik inanci

Alevi; Hz. Muhammed’in damadi ve amcaoglu olan imam Hz. Ali’yi seven, ona
bagli onun yolunda olan veya onun soyundan gelen kimse anlamina gelmektedir. Alevi
sOziiniin terim anlami; Alevilik baslangicta sadece siyasal bir devinimdi. Ancak inang
temelli ve inangtan gili¢ alan bir siyasalliktan bahsedilmektedir. Hz. Muhammed’in
Olimiinden sonra Hz. Ebubekir’in halife secilmesi, Aleviligin dogusudur. Bektasi
sozcliglinliin anlami ise; Anadolu Aleviligi, 13. Yiizyilda yasamis Haci1 Bektas Veli
tarafindan sistemlestirilmis inang ve kiiltiir iklimidir (Kilig, 2005).

Tiirkiye’de Alevi ve Bektasilerin yasadigi bolgeler ilk once Edirne-Kirklareli
cevresi/ Kizilbas ve Bektasileri, ikinci Balikesir’den Mugla’ya oradan Adana, Hatay ve

kismen Marag’a kadar uzanan daglar iizerine ve dag eteklerinde yasayan “Tahtacilar”
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(Kizilbag Tiirkmenler), igiinciisii Balikesir Aydin arasinda toplu halde bulunan ve Rize-
Trabzon daglarinda seyrek olarak rastlanan, “Cetmi” (Cepni) kdyleri. Bati Anadolu
Alevileri Cepnileri tamamen Alevilik inancin1 benimsemis olup “Cetmi” olarak

anilmaktadirlar (Eroz, 2014).

Kaz Daglarinda yasayan Tiirkmenler Alevilik inancini benimsemislerdir. Alevilik
inancinin 3 temel noktast bulunmaktadir. “Eline, beline, diline sahip olmak” (Kaynak
Kisi 1).

Eline sahip olmak; hirsizlik yapmamak, haram lokma yememek, bagkasinin malina el

uzatmamak anlamina gelmektedir.
Beline sahip olmak; namusuna sahip ¢ikmak anlamina gelmektedir.

Diline sahip olmak; kotii sz sdylememek, yalan s6ylememek anlamina gelmektedir

(Ataman, 1992).

Insanlar sosyal varliklardir. Bu sebeple aile, akrabalik, hisimlik gibi kavramlar dnem
tasimaktadir. Insanlar gelenekler ve toplumun kurallariyla smirlanmakla birlikte kendi
iradeleri ile sonradan edinilmis akrabalik kurabilmektedir. insanlar, bir aile de ve o
ailenin kultiirii i¢ine diinyaya gelirler. Balikesir yoresinde ve tiim Alevilik inancini
benimsemis toplumlarda “musahip” kavrami goriilmektedir. Musahiplik, Alevi/Bektasi
toplumunun toplumsal yasaminin temellerini olusturmaktadir. Musahiplik yol kardesligi
anlami tasimaktadir. Yol kardesligi i¢in, “sagdic”, “ahret kardesi” , “ahretlik”
kelimelerinin de yan yana kullanildigi goriilmektedir. Sagdic kelimesi genellikle
diiglinlerde damada eslik eden erkek anlaminda kullanildig1 bilinmektedir. Ahretlik ise
genellikle kadinlar arasinda kurulan kardeslik bagmi ifade etmektedir. Musahip
kelimesi sozliikte “sohbeti gilizel olan, arkadaslik eden” anlamina gelmektedir. Yore
halki1 musahipligi “dort canin bir can olmasi” seklinde tanimlamaktadir. Bekarlar
musahip olamaz, musahip olabilmek icin evli olmak gerekmektedir. Teklif erkeklerden
gelir, fakat Aleviligi benimseyen toplumlar kadina deger verdiklerinden dolay: eslerinde
rizast alinmalidir. Musahipligi erkek teklif etse bile onu yiiriitecek kisinin kadin
olduguna inanilmaktadir. Bektasilerde iki kisi arasinda olurken, Alevilerde iki aile
arasinda olmaktadir. Musahiplik, bireylerin her tiirlii karsilikli sorumluluk bagidir

(Kilig, 2005) (Durmaz & Ayaz, 2013).
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Musahiplik: « fkrar vermis olan ve kan bagi da tasimayan evli iki kiginin esleri ile birlikte,
dedenin ve cem toplulugunun oniinde, Hakk’a yiiriiyiinceye kadar kardes kalacaklarina,
birbirlerini koruyup kollayacaklarina, birlik ve beraberlik icinde yasayacaklarina dair soz

vermeleri bi¢iminde gerceklestirilen bir torenle kurulan manevi kardesliktir” (Bulut, 2013).

Anadolu Aleviliginde “Dede” kavrami yer almaktadir. Dedelik kurumu; yol 6nderi,
yol gosterici anlaminda kurumsallagsmig bir yapiy1 ifade etmektedir. Dedeler toplumsal
ve siyasal tiim alanlarda onderlik yapmaktadir. Dedeler Alevi kiiltiiriinde saygin bir
konuma sahiptir. Anadolu Alevileri; kadinyla birlikte ibadetinde, semahinda, deyisinde,
diivazinda, sazinda, dolusunda, ceminde yer almaktadir. Dedenin c¢ocuklar1 dede

soyunda gelmektedir fakat hepsi dedeligi yiirlitemez. Bilgi ve gorgiisiiyle toplumda
sayginlik gosterilen makama layik kisiler o mertebeye erisebilmektedir (Er, 1998).

“Tahtact  Tiirkmenlerin  kiiltiirel — kimliklerini  sekillendiren — unsurlar,  Alevilik
uygulamalarmin yam sira, pek ¢ok Tiirk boyunun veya toplulugunun zamanla terk ettigi kiiltiirel
degerlerden olusmaktadwr. Diger bir ifadeyle Anadolu’nun ¢esitli bélgelerinde yasamakta olan
Tiirk boylari, Orta Asya’dan getirdikleri kiiltiirel degerleri, yeni sartlar iginde degisime
ugratmistir. Ancak Tahtacilar ve Cepniler gibi bazi Tiirk topluluklarinda ise kiiltiirel dokudaki
degisim daha yavas olmustur. Ozellikle bu topluluklarin Alevi-Bektasi inang degerlerine
yaslanmig olmalari pek ¢ok kiiltiirel formun bu gruplar arasinda kalict olmasint saglamistir. Bu
yoniiyle bu gruplar Tiirk kiiltiiriindeki degisim ve doniisiimleri inceleyen bilim insanlarinin

dikkatini ¢ekmektedir” (Sahin, 2012).

3.4.2. Yoriik

Yoriik kavrami toplumumuzda ¢ok yanlis yorumlanmaktadir. Yoriikleri Toroslar’da
yasayan gogebe gruplar olarak tanimlamaktayiz. Ancak Toroslar basta olmak iizere
Anadolu’nun bir¢ok kiy1r seridine yakin yerlerle, yiiksek yaylalar arasinda mevsimlik
yer degistirerek yasayan Yoriik olarak adlandirilan asiretlerimiz, kdylerimiz
bulunmaktadir. Bunlarin timiinii Oguz ve Tiirkmen boylar1 olusturmaktadir. Oguz ve
Tiirkmenler tamamen Asya kokenli olup 11.yy baslarindan beri Anadolu’ya yogun
gruplar halinde gelmeye baslamislar ve burada Anadolulagsmislardir (Atilla, 1998).
Herhangi bir etnik tanimlama igcermeyen YOrikk terimi, gocebe bir yasam siiren
Tirkmenler icin kullanilmaktadir. Gogebe bir hayat siirdiirdiiklerinden dolayi

hayvancilik ile gegimlerini siirdiirmektedirler (Nas, 2015).
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Yorikliik ve hayvancilik Oyle girift bir hal almistir ki hayvancilik Yoriik
geleneklerinin ciddi bir simgesi halindedir. Bunlar kiiciikbag hayvanlar oldugu gibi
beslemesi kolay olan deve de go¢ sirasinda faydali olma ozelligi ile beslendigi
bilinmektedir. Yerlesik hayat slirmeye baslayan Yoriikler incir ve zeytin gibi meyve
bahgelerine zarar vermesinden Otiirii deve beslemeyi artik tercih etmemektedir.
Giiniimiiz ulasim yontemleri ve traktdr kullanimiyla birlikte devenin tagimada
kullanilma 6zelligi de kaybolmustur. Kaz Daglarinda ¢ok nadir de olsa turistik amagh

Yoriiklerin deve besledigi ve giirestirdikleri goriilmektedir (Dogan & Dogan, 2005).

Pek cok ozellikleri ile Tiirkmenlerden farklidirlar. Yoriikler de Tiirkmenler gibi
yoresel giyim tarzlarini, torelerini ve mutfaklarini korumayi siirdiirmiislerdir. Fakat
Yoriikler gocebe bir hayat siirmiislerdir. Edremit obalarinda oturan Yoriikler

kendilerinin “Kubag” ve “Kirli Kubas” olduklarini sdylemektedirler (Giimiistepe, 1995).

3.4.3. Manav
Balikesir’e bagli; Sindirgi, Bigadic, Ivrindi kdylerinde Karakegili, Manav olarak
tanimlanan kiiltiirler yasamaktadir (Atilla, 1998).

Ivrindi, Balya, Sindirgi kdylerinde basit el tezgahlarinda hala giiniimiiz yore
giysileri icin kumaslar dokunmaktadir. Son yillarda geleneksel giysilerin giinliik
yasamdan tamamen kalkmaya basladiklarini, bunlarin ancak 6zel giinlerde digiin ve
bayramlarda kullanilmaya yiiz tuttuklarin1 gérmekteyiz (Atilla, 1998). Balikesir merkez
sehir yasantisindan etkilenmeden gelenek ve goreneklerine gore yagamin siirdiiren bir

toplumdur (Kaynak Kisi 1).

Manavlarin  Etnik kimlikleri ¢esitli bolge ve c¢alismalara gore degisiklik
gostermektedir. TDK gibi baz1 kaynaklar “genellikle Romanya ve Bulgaristan’dan go¢
etmis kimse” olarak tanimlamaktadir. Romanesler ise sadece Tiirk¢e konusan ¢ingenece
dilini bilmeyen yerli halk i¢in manavi kullanirken farkli goriislere gore ise manavlarin
Rum oldugu diisiiniilmektedir. Genel kani ise Manavlarin ¢ok Onceden yerlesik
Tiirckmen oldugu yoniindendir. Ancak Balikesir yoresi Edremit Korfezi manavlar
Tirkmen olmadiklarin1 ifade etmektedir. Ciinkii manavlar Silinni  inanis1
benimsemektedir. Balikesir 6zelinde 124 kdyden 52 si manav koyii olmakla birlikte 52
sinde de farkli etnik gruplardan insanlar yagamin siirdiirmektedir. Genellikle manavlar

koye ilk yerlesenlerdir. Manav erkeklerinin giyimi diz alt1 ve alt uclar1 islemeli kisa
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pantolonlar olarak tarif edilmektedir. Bu giyim sekli giiniimiiz folklor danslarinda

efelerin giydigi kostiime karsilik gelmektedir (Erol, 2014).

3.4.4. Cepni (Cetmi)
Cepniler Oguz boylarinda biri olarak bilinmektedir. Giinlimiizde isimleri
unutulmaya yiiz tutmustur. Karadeniz’den Ege’ye Anadolu’nun bir¢cok yerinde
yasamlarint siirdirmektedirler. Biiyiik bir ¢ogunlugu Balikesir’in Sindirgi, Bigadic,

Ivrindi kdylerinde yasamlarini siirdiirmektedirler (Binler, 2015).

Balikesir yoresindeki Cepniler Miisliiman olup Alevi ve Siinni mezheplerine mensup
olabilmektedirler. Kimi kadinlarin ‘agit¢r’ adi ile diigiin, cem veya 6lim torenleri gibi
toplantilarda agit icra ettikleri ve bunu bir meslek olarak yaptiklar1 bilinmektedir. Ve

aile meslegi olarak miras alindig: bilgisi mevcuttur (Sahin, 2012).

Ik kez karstmiza Divani Liigati’t-Tiirk’te Oguz boylarmin 22 boyundan 21.
Sirasinda olmasi o6zelligi ile bildirilmistir. 16.yy ’da Camiiit-tevarih adli yazinda
cikmakta olup Cepni isminin tanimi da “nerede yagi gorse savasir” seklinde
gecmektedir. Anadolu’daki varliklarini ilk kez Trabzon Rum Imparatoru’nu yenmeleri
ile gegmislerdir. Tirkiye’nin ¢ok g¢esitli sehirlerinde yasamakta olan Cepnilerin
Balikesir’e gelmeleri ve gogebe bir toplumken bolgede yerlesik hayata gegmeleri biiyiik
oranda 1860’l1 yillarda donemin valisi olan pasa tarafindan olmustur. Osmanli’nin
basta at yetistiriciligini karsilayan bu topluluktan orduya asker ihtiyaci, vergi toplama
giicliigli ve diizen ihtiyact gosterilebilmektedir. Bu iskdn uygulamasi toplulugun
yerlesik yasayan halkin {riinlerine verdikleri zarar ve karsilikli huzursuzlugun sona
ermesine de sebep olmustur. Hatta Balikesir yoresinde Cepnilere ait en eski kayit olarak
1724 yil1 sicil kayitlar1 konar-gécer Cepni cemaatinin yerlesik halkin bag-bahcelerine

verdikleri zarar lizerine aldiklari ceza ile ilgilidir (Umag, 2012).
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BOLUM4  EDREMIT KORFEZi DUGUN GELENEKLERI
Eski donemlerde Orta Asya ve Anadolu’da evlilik, bir kadin ve bir erkegin dini

inanglara, yasalara, gelenek ve géreneklere gore herhangi bir problem yoksa hayatlarini

birlestiren kutsal bir miiessesedir (Altun).

Yasamimizin bir pargasi olan evlenme, hem bireysel hem de toplumsal bir olgudur.
Kadin ve erkegin bireysel olarak hayatlarini birlestirme isteginin yani sira, evlenen
kisilerin aile ve akrabalik iliskileri kurulmasi kiiltiiriimiizde énemli rol oynamaktadir.
Biiytliklerimizin sdyledikleri soézlerden bir tanesi de aile iliskilerinin 6nemini
yansitmaktadir: “Bir kisiyle evlenirken sadece onunla evlenemezsin, o kisinin ailesiyle

de evlenirsin” (Kaynak Kisi 7).

Edremit Korfezi diigiin geleneklerinde de benzer sekilde kiiltiirel yaklagimlar s6z
konusudur. Bu boliimde aragtirmanin yontem, diigiin gelenekleri, evlenme sekillerinden
bahsedilmektedir. Ayn1 zamanda Edremit Korfezi diigiinlerinde evlilik siirecinin nasil

ilerledigi, diigiin giinii gelenekleri, diigiin sonrasi seramonileri yer almaktadir.

4.1. ARASTIRMA YONTEMLERI
Balikesir iline bagli Edremit Korfezi Tezin ¢alisma alanini olusturmaktadir. Tezle
ilgili yapilan ¢alismalar; ilge merkezi ve civar koylerinden (Mehmetalan Koyii, Tahtaci
Koyl, Tahtakuglar Koyii, Havran, Zeytinli, Kizilkecili, Yesilyurt Koyii) kisilerle
goriigiilmistiir. Arastirma yontemi olarak literatiir taramasi ile yapilandirilmamis

miilakat teknigi kullanilarak yiiz yiize goriigme gerceklestirilmistir.

Yapilan kisisel goriismelerde Edremit Korfezi’nde yasayan kiiltiirler, Genel olarak
halkin yemek kiiltiirti, diigiin gelenekleri, diiglin yemekleri ve yemek ritiielleri hakkinda
veriler toplanmistir. Tez igerisinde toplanan veriler kaynak kisilerin isimleriyle birlikte

aktarilmaktadir.

4.2. EVLILIK SEKILLERI
Insan hayatinda iki énemli karar oldugu diisiiniilmektedir. Bu kararlardan bir tanesi
es se¢imi digeri ise is secimidir. Bu iki karar insan hayatindaki déniim noktalarini
olusturmaktadir. Eger iki kararda dogru yapilmis ise mutlulugu getirecegine

inanilmaktadir.
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Sedat Veyis Ornek’in yaptig1 bir arastirmaya gore, Anadolu kiiltiiriinde birgok
evlenme bi¢imi oldugu gézlemlenmektedir. Bunlardan arasinda goriicii usulii, besik
kertmesi ve kiz kagirma gibi evlenme bigimleri goriilmektedir. Giinlimiizde goriicii

usulii yerini “anlasarak evlenme” ile degistirmektedir (Biiylikokutan, 2007).

Eski donemlerde birbirini sevip evlenmek isteyen gencler ailelerine bunu belli
etmek icin bazi yontemlere bagvururlarmis. Erkek babasinin ayakkabisin1 yere
civilermis. Kiz ise mutfakta bulasik yikarken c¢ok ses ¢ikartarak evlilik istedigini
ailesine anlatmaya g¢alisirmis. Artik giiniimiizde gencler aileleri ile daha rahat iletisim
kurabilmektedir fakat eskiden evlilik s6z konusu oldugunda aile biiyiiklerine kars1 bir

cekinme durumu goriilmekteydi (Kaynak Kisi 1).

Endiistrilesme ve kentlesmenin artmastyla birlikte insanlar bulunduklar yorelerden
uzaklasip, farkli cografyalarda farkli kiiltiirlerin insanlariyla bir araya gelmektedir.
Kiictlik yerlerde yasayan insanlarin geleneklerine bagliligini, biiylik sehirlerde devam
ettirmek oldukca zordur. Insan yasadif1 cografyaya zaman igerisinde adapte olur. Bu
sebepledir ki, orf ve adetler kendini korumayir basarmis kiiciik koylerde
siirdiiriilebilmektedir. Istanbul gibi biiyiik bir sehirde ii¢ giin ii¢ gece siiren bir diigiin
organizasyonu yapilirsa, biiylik sehrin hizli yasantisi, trafik yogunlugu, insanlarin
gecimlerini siirdiirmek i¢in caligtiklart isleri, yorgunluk, ailesi ile bir arada gecirecegi
zaman gibi faktorler sebebiyle geleneklerimizden kismen uzaklagsmak zorunda

kalinmaktadir (Sezen, 2005).

Gegmisten giinlimiize toplumlara bakildiginda, tarihsel boyutlari, ekonomik yapilari,
yerlesim diizenleri, iiretim ve tiikketim iligkileri, sosyal normlar1 biitiin bunlar1 olugturan

kiiltiirel yap1 evlilik bigimlerini belirlemede énemli rol oynamaktadir (Oz¢orekei, 1997).

Edremit Korfezi’nde yasayan halkin giiniimiizde hala devam eden evlilik bigimleri;
goriicii usuldi, akraba evliligi, yabancilarla evlilik, kiz kagirma ve modern evlilik

gorilmektedir.

4.2.1. Goriicii Usulii
Gelenekselligin agir bastig1 yorelerde siirdiiriilebilen bir evlenme bigimidir. Erkek
ailesi tarafindan secilen bir grup kadin “goriicii” olarak adlandirilmaktadir. Bu grup;
erkek annesi, kiz kardesi, akrabalar ve komsu kadinlardan olusmaktadir. Goriiciiler kiz

evini ziyaret’e giderler. Eger ki erkegin 6zellikle diislindiigli bir kiz yoksa, kiz begenme
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yetkisi tamamen bu gruba birakilmaktadir. Goriicli kadinlar evleri, mahalleleri, kdyleri
tek tek gezerler. Begendikleri bir kiz olursa gizlice ailesi, hamaratligi sorusturulur. Bir
problem ¢ikmazsa istemeye gidilir. Kiz evi naz evidir. Birkag¢ giin siire isterler. Onlarda
erkegin ailesini, meslegini, efendiligini sorustururlar. Olumsuz ise “Verilecek kizimiz
yok™ denilir. Eger olumlu ise “Allah yazmissa biz ne diyelim” seklinde cevap verilir

(Sezen, 2005).

Tahtacilarda goriicii usulii evlilik ¢esidinde begenilen kiza bir kisi gonderilip gonlii
yapilmaktadir. Sonra oglanin yakinlarindan bir kari-koca kizi ister ve bu da gizli
gerceklesmektedir. Eger kiz verilecekse, Pazartesi veya Persembe gecesi yatsidan sonra
kiz evinde toplanilmaktadir. Disarida pekmez serbeti hazirlanmaktadir. Dede veya
biiyiiklerden kizin babasina “Bu ise siz ne dersiniz? Biz miinasip gordiik” der. Miispet
cevap verilmisse, o zaman bir de topluluga sorulmaktadir. “evet” denildiginde dede dua
etmektedir. Kizin anne ve babasi niyaz edip, kendileri i¢in hazirlanan yere oturmaktadir.
Dagitilan serbetten sonra yesil bardaktan (testiden) raki i¢ilmektedir. Herkes bulundugu
yere niyaz edip dagilmaktadir (Binler, 2015).

Anadolu’nun bazi bdlgelerinde yasayan insanlarda heniiz c¢ocuklar1 besikteyken
evlenecekleri karar1 alinmaktaydi. Bu gelenegin halk arasindaki sdylemi “besik
kertmedir. Gelenegi siirdiiren ailelerin sayis1 gilinlimiizde yok denecek kadar azdir.
Ailelerin birbirini sevmesi ve hisimhik kurma istegi sebebiyle besik kertme olay:

gerceklestirilmekteydi (Boratav, 1984).

4.2.2. Akraba Evliligi
Aralarinda kan bag olan insanlarin yaptigi evliliklere “akraba evliligi” adi
verilmektedir. Bu evlilik seklinin tercih edilme sebepleri din, kiiltiir ve yasanilan
cografyanin aynit olmasi, gelenek, gorenek, ekonomik etkenler, malvarligin
boliinmemesi, rahat iletisim ve gliven duyma gibi sebeplerden dolay: tercih edildigi

goriilmektedir (Kaynak Kisi 4).

4.2.3. Yabancilarla Evlilik
Kaz Daglarinda yasayan Tahtact Tiirkmenler Alevilik inancin1 benimseyen
toplumlardir. Yabancilarla evlilik, Alevi bir ailenin ¢ocugu ile Siinni bir ailenin
cocugunun evliligi olarak anlasilmaktadir. Eski donemlerde “bizde yabanciya kiz

verilmez” seklinde ciimleler ¢cok yaygindir. Ancak okuyan, kendini gelistiren, farkli
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bakis acilar1 kazanan gilinlimiiz gengleri daha cagdas, insanlar1 dil, din, itk ayrimi
gozetmeksizin sevebilen, gelenek ve goreneklerin, kiiltiirin dnemini bilen insanlardir

(Kaynak Kisi 3).

Yusuf Ziya Yoriikan’in yaptigi bir arastirmada 1920°li yillara kadar Tahtacilarin
sadece kendi toplumlarindan insanlarla evlendikleri, bolgeleri disinda kendi
inanglarindan olan kislerle bile evlilik iliskileri yasanmadigin1 belirtmektedir. Tahtac1

bir kizin Siinni bir erkekle evlenmesi yasak kabul edilmektedir (Biiyiikokutan, 2007).

4.2.4. Kiz Kacirma
Tiirkmenlerde kiz kagirma olayr ayip sayilmaktadir. Kiz kagirma eylemi iki sekilde
gerceklesmektedir. Birincisi kiz ve erkek anlasarak birlikte kagmaktadir. ikincisi ise
kizin gonlii olmadan zorla kagirilmasidir. Zorla kiz kagirma Edremit Korfezinde
giinlimiizde goriilmemektedir. Kiz, oglana isteyerek kagmaktadir. Kizin aile biiyiikleri
kizin kactigin1 bilseler dahi aramazlar. Bir siire sonra donerler ve herkes onlari
kutlamaktadir ve diiglin yapilmaktadir. Evlenme sirasi gelen kizlara ¢ar ortiilmektedir.

Yeni gelinin ise basi baglanmaktadir (Binler, 2015).

4.2.5. Modern Evlilik

Edremit Korfezi’nde yasayan genclerin biiylik bir boliimii hem geleneklerine bagl
bir toren ile evliliklerini gereklestirmek isterken, ayni zamanda donemin getirmis
oldugu yenilikleri takip ederek yoresel diigiin kiyafetlerinin yani sira beyaz gelinlik
giyinmeyi de istemektedir. Tiirkiye’de modern yasama gecisle birlikte diigiin
torenlerinde giyilen gelinliklerde de biiyilik dlgiide degisimler meydana gelmistir. Bati
kiltiriinden gelen beyaz gelinlik, 1920’leden itibaren git gide yayginlasmaya
baslamistir. Giinlimiizde artik herkes beyaz gelinlik tercih etmektedir. Beyaz gelinlik
temizligin ve safligin simgesi olarak tercih edilmektedir. 1920°li yillardan sonra ii¢ etek
gelinlikler yerini bati etkisinde islemeli kumaslarla hazirlanmis beyaz gelinliklere
birakmistir (Adanir, Kuleli, & Goknur, 2013).

Asagida 4 Kasim 2017 tarihinde Mehmetalan Koyilinde gerceklesen bir Tiirkmen
Diigiiniinden Gelin kizin hem geleneksel hem de modern gelinliginin gorselleri yer

almaktadir.
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Fotograf 4. 1 : Geleneksel Diiglin Kiyafetleri ve Modern Gelinlik

Kaynak: Fotograflar Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.

4.3. EVLILIK SURECI VE DUGUN GUNU GELENEKLERI
Evlenecek gen¢ kizin kiz isteme toreninden séz ve nisanina kadar olan siireci ve

bunu takip eden diigiin giinii ile pratiklerinden s6z edilmektedir.

4.3.1. Evlilik Cag1
Balikesir ve cevresinde evlenmek isteyen erkekler sabahlari ge¢ kalkarak, s6z
dinlemeyerek, is yapmamakla evlenme isteklerini belli etmeye caligmaktadir. Benzer

sekilde kizlar da evlenme istegini kedi gibi miyavlayarak dile getirmektedir (Binler,
2015).

Balikesir’de 17-18 yaslar evlilik yast olarak bilinmekteydi fakat giiniimiizde bu yas
biraz daha artmis bulunmaktadir (Binler, 2015). Evlenecek geng¢ kizlarin bilmesi
gereken ev becerileri olup, beceriler iizerinde ustalasmalar1 beklenmektedir. Bunlardan
en Onemlisi iyi yemek yapabilme yetisidir. Bu nedenledir ki anneler kizlarini mutfakta
gelistirmektedir. Toplumumuzda “ev yemegi” kavrami yer almaktadir. Evde yapilan

yemek daha kiymetli goriilmektedir. Yapimi esnasinda emek harcanmaktadir. Ayni
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zamanda kalbe giden yol mideden geger sozii, kiiltiirliimiizde yemege verilen 6nemi

gostermektedir (Tezcan, 1993).

Eski Tirk diigiin ve adetlerini incelendiginde gelin olacak kizlarda aranilan 6nemli
ozelliklerden bazilari; hamaratlik, esinin annesine saygi, bele saglamliktir. Tiirkmen
topluluklar1 arasinda gegerli bir s6z “Sen bir nakis atincaya dek, Tiirkmen go¢ii dolasir.”
Bu deyim ile anlatilmak istenen gelinlik kizlarin hamaratlik 6lgiisiidiir. Nakis atmak;
kilim dokumada ilmik baglamak anlamina gelmektedir. Tiirkmen analarinin deyimiyle

bir anda 150-200 ilmik atanlar hamarat kabul edilmektedir (Ataman, 1992).

4.3.2. K1z Bakma/ Kz Isteme
Edremit Korfezi’'nde evlenmek isteyen erkek icin kiz bakmaya giden Kkisiler
bulunmaktadir. Bu kisilere “gdriici” adi verilmektedir. Oncelikle goriiciiler biitiin
kizlar1 goriip incelemektedir. Bu incelemeyi goriicii olan oglanin anasi ve bilgili
kadinlar gergeklestirmektedir. Kiz aramaya gidene ayni zamanda  “vasita” da

denilmektedir (Binler, 2015).

Balikesir ve cevresinde iki ailenin arasini yapana diiniir bast denilmektedir. Kizin
verilecegi, kiz evi tarafindan oglan evi halkina bazi isaretlerle belli edilmektedir. Bu da

ayakkabilarinin diizeltilmesi ile anlagilmaktadir (Binler, 2015).

Begenilen kizi istemeye bir kari-koca gitmektedir. Kizin verilecegi daha dnceden

hissedilirse; kiz evine seker, pilav gibi yemekler gonderilmektedir (Binler, 2015).

Kiz ve erkek oncesinde kendi aralarinda anlagmis olsalar bile kiz ve oglanin aileleri

goriiciiler ile bir araya gelerek bir merasim diizenlenmektedir (Ogel, 1988).

4.3.3. Stz Kesme
Edremit yoresinde bir diger ad1 “yavuklama” olarak bilinmektedir (Ozdemir, 2009).

Anadolu’da s6z kesme ¢ok deger verilen bir gelenektir. S6z kesiminde gelin kizin
evlenmeye rizast oldugunu gdstermek amaciyla “rizalik  sembolii” vermesi
gerekmektedir. Bu sembol Sibirya’dan Anadolu’ya uzanan bir gelenek olup Tiirklerde
sembol olarak mendil kullanilmaktadir ve serbet igilmektedir (Ogel, 1988).

Yorede yapilacak olan sz kesimine biitlin oba davet edilir ve isteme islemi eger
baslik isteniyorsa basligin neticelenmesi ile son bulmaktadir. Baglik ¢ok olunca bunun

yarist Odenmektedir. Diger yarisinin da taksitle 6dendigi bilinmektedir. Basligin
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O0denmemesi halinde, gelinin ka¢ ¢ocugu olursa olsun, babasi gelini geri gotiirmektedir.
S6z kesildikten sonra bir delikanli erkek evine gidip damadin kolunu tutup bahsis alir.
Burada toplu halde bulunan delikanlilar silah atarak mutluluklarini paylagsmaktadirlar

(Binler, 2015).

S6z kesme torenlerinde ilk olarak serbet ikram edilmektedir. Meyve suyunun
kaynatilmadan hazirlanan hafif bir seker surubuna katilmasi ile yapilan serbet, cok
cesitli meyve ve bitkilerle yapilabilmektedir. Bogiirtlen, kizilcik, kuru iiziim, reyhan
verilebilecek ornekler arasindadir. Hazir satilan serbet sekeri denen ve i¢inde ¢ok ¢esitli
baharatlart1 bulunduran kirmizi renkli seker su ile kaynatilarak da serbet
yapilabilmektedir. Sadece yore diigiinlerinin degil bayram giinlerinin ve logusa

toplantilarinin sevilerek icilen bir ikram olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Resad, 2018).

Sonrasinda kahve icilmektedir. Kahvenin yaninda lokum ve seker sunulmaktadir
(Halic1, 1981). Kahvenin ¢abuk ve yavas icilmesi gelin kizin kayinvalidesi tarafindan

iyi veya fena ekti yaptigina isaret olarak yorumlanmaktadir (Ozdemir, 2009).

4.3.4. Nisan /Biiyiik Nisan

Nisan, evliligin gerceklesecegine bir vaat ayni1 zamanda 6n anlagsma anlaminda gibi
kabul edilmektedir (Ogel, 1979). S6z kesildikten bir hafta veya alt1 ay sonra nisan
yapilmaktadir. Nisana sadece kadinlar gitmektedir. Nisan1 oglanin akrabasi takar.
Gelinin ensesine ve eline kina konulmaktadir. Basmma mavi, al, yesil bezler
ortiilmektedir. Boynuna {i¢ parca altin ve bir sira boncuk dizilmektedir. Kulaklarina ise
bir ¢ift lira ¢eyregi kiipe olarak takilmaktadir. Ayrica parmaklarina da bir lira ¢eyrekli
yiiziik takilmaktadir. Bu siire¢ bittikten sonra gelin kaynanasinin elini 6per ve daha
sonra diiri (armagan) verilmeye baglanmaktadir. Bu hediyeler lira ¢eyregi, basma,
yazma gibi seylerden olugmaktadir. Oglan evinden iki kilo tahin helvasi, ekmek gelir ve
nisan dua ile son bulmaktadir (Binler, 2015).

Tahtacilarda nisan merasiminde kadinlar odada basina filek (tiftik kegisinin postu)
ortiilmiig, siiziinge¢ halde duran kizin parmagimna yiiziigiinii ve gerdanina altinlarini
takmaktadir. El ve ayaklarima kina yakildiktan sonra herkese serbet ikrami

yakilmaktadir. Kiz tarafi oglana nisan yliziigii takmamaktadir (Binler, 2015).

Yoriiklerde ise nisan kizin evinde gerceklesmektedir. Herkes toplandiginda kiz evine

gidilmektedir. Nisan giinii erkek kiz evine giderse, kizin erkek kardesleri, oglana cadir
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direkleri ile vurmaktadir. Erkegin kizin evine gitmesi adetten degildir. Oglana babasi bir
ak bir de kara koyun 6ne stirmektedir. Koyunlar1 bir ¢obana gotliriip cabanin arkasindan
nisan bayragini tasiyan gelmektedir. Bayrak¢inin arkasindan oglan babasi, akrabalar,
hoca ve biitiin halk yola dizilmektedir. Erkeklerin arkasindan kadinlar gelmektedir.
Kadinlarin dizilisi de su sekildedir: dnde oglanin annesi ile yemek pisirecek olan
kadinlar, bunlarin arkasindan bir daylak iistiinde c¢uvallar iginde seker, kahve, bulgur
gibi malzemeler bulunmaktadir. Onu bir kiz ¢ocugu ¢cekmektedir ve devenin arkasindan

diger kadinlar gelmektedir (Binler, 2015).

Misafirler gelmeden Once, kiz evinde, kiza agitlar sdylenmektedir. Bundan sonra
kizin kardesleri oglan tarafindan gelenleri sovme ve taslamalarla karsilamaktadirlar. Bu
miicadele sonucunda kiz tarafi galip gelirse nisan yapilmamaktadir. Biryandan giires,
silgec, tura, es bulma oyunlar1 oynanmaktadir. Kara cadir i¢inde sofralar kurulur.
Sofraya diigiin pilavi, et kavurmasi, ayran, hamur c¢orbasi, sebze yemegi sira ile
konulmaktadir. Sonrasinda kahveler igilip karli serbet, hocadan baslayarak herkese

dagitilmaktadir (Binler, 2015).

Nisandan bir hafta sonra oglan kiza mendil gondermektedir. Yoriiklerde nisan,
nikahtan ¢ok daha 6nemlidir. Nisanda, oglan evinden yiiziik, altin, boncuk gonderilmesi

de gelenekler arasinda yer almaktadir (Binler, 2015).

Nisan seremonisine eslik eden yiyecek ve igecekler; kahve seker ikraminin yani sira
geline “ndbet sekeri” adi verilen bir seker gonderilmektedir. Bu seker tabak gibi kalip
halde bulunan bir tiir sekerdir. Geleneklerden bir tanesi ise gelinin basinin lizerinde bu
sekerin kirilmasidir (Halic1i, 1981). Sekeri gelinin kaynanasi kirar ve bu kirillan seker
dagitilir. Bu sekerden yiyenin disinin agrimadigina inanilmaktadir (Keskin, 2017).
Bazen de kaynana gelinin basindan asagiya seker serpebilir. Serptigi sekerlerden herkes
bir seker alip yemeye ¢alisir. Bu da seker kirmaktaki ayni inanistan kaynaklanmaktadir
(Balikesir Valiligi, 1999).

Balikesir ve ¢evresinde ilk kutlanan nisan birinci nisan olarak adlandirilmaktadir. Bu
nisanda kiz evinden gonderilenlere kiiciik heybe denilmektedir. Ikinci nisanda bes kat
cesitli basma, on yazma, yiizik, kiipe, ¢esitli tathilar kiz evine gonderilince, oglan
evinden gelen yemekler pisirilip hep birlikte yenilmektedir. Kizin kardesleri oglan evine

tathi ve elbise gotiiriip, sinileri bos olarak geri almaktadir. Buna kuru sini denilmektedir.
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Bundan sonra gelin kiz1 diigiinlere gotiirdiiklerinde, eger orada oynarsa basindan para
serpilmektedir ve bu sekilde orada yasayan halk nisanli oldugunu anlamaktadir (Binler,
2015). Biiyiik nisan ilk nisandan yaklasik bir ay sonra yapilmaktadir. Bu siirede aileler
lyice birbirini taniyip anlamaktadir. Kalaylanmis siniler igerisinde siislii tepsilerde
yagliklar, bohgalar sunulmaktadir. Oglan evinden gelenler kiz evinden igeriye
girdiklerinde tizerlerine giilsuyu serpilmektedir. “Hos geldiniz Safalar getirdiniz”
diyerek karsilanmaktadir. Oglan evinden gelenler eve ilk adim atilirken kiz evine para
serperler. Ayni sekilde kiz evi de oglan evinden gelenlerin {izerine para serpmektedir.
Bu paralar koydeki kiiclik ¢ocuklar tarafindan toplanarak har¢lik yapilmaktadir. Bu
gelenegin bereketi arttiracagina inanilmaktadir. Nisan merasiminde serbet igilir ve
sonrasinda akin akin gelen misafirler nisan1 gérmek istemektedirler. Bohgalar siislii
tepsilerin ortasina oturtur ve gelin tarafindan O6zenle islenmis ipekli mendil
hazirlamaktadir. Bu mendilden 20-30 adet konulur ve giiveye verilmektedir. Kahveci
bir kadin tarafindan, hazirlanan tepsi genis caddelerden gecerek giiveyin evine getirilir.
Giiveye serbet ikraminda bulunulduktan sonra bahsisini alan kahveci kadin gelin evine
donmektedir. Bu geleneklerden sonra her iki aile birbirlerine gitmeye devam
etmektedir. Ozel giinlerde hediyeler yiyecekler gonderilmektedir. Ornek olarak kiz
tarafinin bir tepsi yoreye has kuzu dolmasi yemegi olan “sura” , bir tepsi baklava bir de
biiyiik ekmek yapip oglan tarafina gdtiirmesi, oglan tarafinin da gelen tepsileri bir hafta
on giin ic¢inde gelin kiza hediyelerle doldurup gondermesi verilebilir. Kurban
bayraminda ise oglan evi kiz evine biiyiik bir ko¢’a kina yakip maddi durumlarina gore

boynuzuna bileziklerle kiz evine armagan etmektedir (Ozdemir, 2009).

4.3.5. Kina
Ulkemizin ¢ogu ydresinde ve evlenme geleneklerinde oldugu gibi kina gecelerinde
bolca ikramda bulunulmaktadir. Cesitli yoreler agir yemekler ikram ederken incelenen

bolgede cerez ve seker ikrami vardir (Nahya, 1981).

Kina yakma adeti Kabe’den geldigi ve dini anlam tagimas ile kutsal sayilmaktadir.
Kinanin yesil renginin ezildikten sonra kirmiziya donmesi ve kendine has kokusu ile
ugurlu olduguna inanilmaktadir. Bu sebepledir ki 6zel gilinlerde ellere ayaklara kina
yakilmasinin ugur getirecegine inanilmaktadir (Ataman, 1992). Bu kina ellerin

bileklerden parmak uclarina kadar, ayni sekilde ayak bileklerinin de yine parmak
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uclarina kadar yakilmasi gerekmektedir. Bu gelenek bekareti temsil etmektedir

(Ozdemir, 2009).

Balikesir’de Carsamba giinii kiz evine gidilince oturma ve ikindi ad1 verilen térenler
gerceklestirilmektedir. Bu torende gelin kirmizi renkte bir entari giymektedir. Gelin
yanan mumlarin arasindan gecerek gelip kaynanasinin elini Optiikten sonra oturunca,
yenge kadin takilarin takilmasinin ardindan gelini disartya c¢ikartmaktadir. Yemekler
yenildikten sonra ikindi kinasindakiler yeniden gelince sabaha karsi tek nikahli iki

kadin, gelinin ayaklarina kina koyulmaktadir (Binler, 2015).

Tahtacilarda ise Persembe ve Pazartesi gelinin eline kina yakilmaktadir. Ik 6nce
kaynana ve diiglin alayr evlenecek olan kizin baba evine gitmektedir. Kiz evinde bir
kadina erkek kiyafetleri giydirilip erkek tarafindan gelen misafirlere eziyet edilmesi de

adetler arasinda yer almaktadir. Bu kadina “buhur” adi verilmektedir (Binler, 2015).

Anadolu’da gelinin godzyaslarinin  bereketi arttiracagina inanilmaktadir. Bu
nedenledir ki kina gecesinden gelinin aglamasi igin biiylik ¢aba harcanmaktadir (Temiz

& Cetinsoz, 2016).

4.3.6. Diigiin Tarihi Belirleme
Anadolu’da yasayan Tiirkmenler diiglinlerini genellikle giiz doneminde
yapilmaktadir. Koylii ve gocebe toplumlarda harman isleri, kis hazirliklar
tamamlanmis, yayladan doniilmiis diigiindeki masraflarin karsilanabilmesi i¢in yeterli

ekonomik giice sahip olmak giiz donemine denk gelmektedir (Boratav, 1984).

Diigiin toplumu ilgilendiren bir merasimdir. Erkek ve kizin aym1 zamanda onlarin
ailelerinin birbirlerine baglanmasi yapilan tdrenlerle bu baglanmanin pekistirilmesi
amaclanmaktadir. Bu sebeple miimkiin oldugunca ¢ok insanin diigiine katilabilmesi
istenmektedir. Bazi1 yorelerde ise bu tdrenler davetli davetsiz, yakin uzak fark

etmeksizin herkese agik yapilmaktadir (Boratav, 1984).

Tirkmenlerde diigiin baslamadan once, diigiin sahibi biitiin obay1 davet etmektedir.
Oba halki bu daveti uygun bulursa, okuntular diiglin baglar ve kadinlar (bacilar) un
gotiirmektedir. Buna “un diirisii” denilmektedir. Getirilen unlardan birbirlerine

serpmektedirler. Bunun bolluk ve bereket getirecegine inanilmaktadir (Binler, 2015).
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Diiglin zamani bir cenaze ile ayn1 zamana geldiyse cenaze kaldirildig: gibi diigiin
etkinligi de yapilmaktadir. Diigiin sahibinin cenaze sahibinin evine gitmesi ve goniil
almasi ile hosgorii ortami saglanmis olmaktadir. Diigiindeki eglencelerin abartiya
kagmadan siirdiiriilmesi cenaze sahibinin de diigiine katilim gosterip hediye vermesi

“yas alma” olarak tabir edilen gelenek olarak bilinmektedir (Ercan, 2002).

Kiz evinin daveti su sekilde olmaktadir: Araci kadin evleri gezmektedir. Gezdigi
evlerdeki insanlar1 “kizin digiinii var pazartesi glinii sali giinii ugurkademe ve sepiye,
carsamba giinii kinaya, Persembe giinii gelin bakmaya gelin buyurun” diyerek davet
etmektedir. Davetin yapilacagi zaman kizin arkadaslari ve yakin akrabalart hummali bir
caligsma icine girmektedir. Biitiin eksikler tamamlanmaya caligilmaktadir. Davet dncesi
as¢1 kadindan haber gelmektedir. Basta gelin kiz olmak {iizere pilavin tuzuna bakmak
icin tek sira halinde mutfaga gidilmektedir. Pilav tenceresi etrafinda daire seklinde
toplanilir ve ilk olarak evin kizi pilavi tadar, as¢1 kadina bahsisini verir ve mutfaktan
cikar. Sonrasinda sirayla diger kadinlarda pilavin tuzuna baktiktan sonra bahsisi verip
mutfaktan ayrilmaktadir. ikindi zamaninda sofralar kurulur ve hazirlanan sofralarda
yemekler yenecektir. Gelin kiz sira ile tiim sofralara ugrayarak her sofradan birer lokma
almaktadir. Bu gelenekle birlikte her sofrada eglence hareket olmaktadir. Yemek
bitiminde eglence sona ermektedir. Geng¢ kizlarin anneleri gelerek ahenk yerine
gotlirmek i¢in kizlar1 alip evden ¢ikmaktadir. Ahenk yeri olarak adlandirilan yer
genellikle baska bir komsunun evi olmaktadir. Evin en giizel kosesi her daim gelin kiza
ayrilmahidir. Kizin sagina ve soluna evlenecegi oglanin kiz kardesleri varsa onlar

oturmaktadir eger yoksa yakin akrabalar1 yer almaktadir (Ozdemir, 2009).

4.3.7. Ceyiz
Ceyiz ile ilgili en ciddi ritiiellerin baslangic1 oglan evinden davet esnasinda yollanan
esyalardir. “Oglan evinde hazirlanan esyalar, mutlaka bir giires kazanmis, aynali havutlu
cingwraklarla siislenmis, pehlivan bir deve basta olmak tizere bir katar deve oglan evine gelir.
Pehlivan deveye icinde en kiymetli esya bulunan sandik ve bunlarin iizerine dal isleme veya inci

islemeli yorgan ortiliir. Ki bu mutlaka gelin ve giiveyi iizerine ortiilecektir. Ceyizin en

mukaddes esyasidir.” (Ozdemir, 2009).

Eski donemlerde gelin kizin ¢eyizine “sep” denilmekteydi. Bat1 Anadolu’da “sepi”
adin1 almaktadir (Ogel, 1988). Giiniimiizde ¢eyiz, Anadolu’da ve Dis Tiirklerde siis
esyast ve dirii olarak kabul edilmektedir (Ogel, 1979). Gelinin en dikkat ¢ekici
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hazirlig1 ¢eyizdir. Yeni kurulacak evde ihtiyag duyulacak malzemelerin toplanmasi ve
bu amag¢ icin hazirlanan esyalara “ceyiz” adi verilmektedir. Kiz tarafinin yakinlari,
evlenecek kizin arkadaslart kiz evine gidip c¢algilarla oyunlarla ortami
senlendirmektedir. Diiglin, yemek, ¢eyiz noksanlari tespit edilip tamamlanmaktadir
(Giileg, 2007). Evlenecek olan geng kizlar baba evinden ayrilmadan once kendi el
emekleri ile 6zenle ¢eyiz esyalar1 hazirlamaktadir. Bu hazirliklar kiigiik yaslarda aileden
aldiklar1 bilgi ve beceri ile gerceklesmektedir. Evlendikten sonra kendi evine
gotiirecekleri bu c¢eyiz esyalarmin bir bolimii hediyelerden olugmaktadir. Yeni
evlenecek cifte destek olmak amaci ile aile, akraba gelinin yakinlarindan armagan
edilmektedir (Oztiirk, 2007). Hazirlanan ceyiz, kiz evinde diigiiniin son giiniine kadar
ese dosta gostermek amaciyla sergilenmektedir (Giileg, 2007). Evlenecek olan kizin
gelir durumuna gore ¢eyiz sandigi donatilirdi. Birgok ¢esit kiyafet, el emegi ile islenmis
yazmalar, danteller, igne oyalari, ortiller bu sandikta yer almaktadir. Yeni evinde
kullanacag yatak odasi takimlari, halilar, kilimler, mutfak esyalar1 sandiklarla birlikte
koca evine tasinmaktadir. Gelin kiz gelen hediyeler ve ¢eyizini 6zel davetlilerin
huzurunda ortaya agar bu olaya ¢eyiz asma denilmektedir. Tiim esyalar teker teker
sandiklardan c¢ikartilip gosterilir sonrasinda tekrar sandiklara yerlestirilmektedir

(Ataman, 1992). Ceyiz sergileme, her yorede farklilik gostermektedir (Oztiirk, 2007).

4.3.8. Gelin Hamamu
Gelin kiz arkadas ve akrabalariyla hamama gitmektedir. Tiirk gelin hamam
adetlerine bakildiginda giderken yanlarina tasimakta zorlanmayacaklar1 kuru ve
dokiilmeyecek yiyecekler ve cerezler alindigr goriilmektedir (Nahya, 1981). Hamamda
tatlisindan tuzlusuna ikramlar yapilmaktadir. Bu ikramlardan bir kagi; borek, sarma,

meyve ayrica mevsim yaz ise kavun, karpuz, liziim, kis ise hosaf, kuru iiziim ikramlar

yapilmaktadir (Halic1, 1981).

Balikesir’de Sali giinii gelin hamami gergeklestirilmektedir. Hamam masraflarim
sagdi¢ karsilamalidir. Oncelikle gelinin basina bir bez ortiiliip birlikte havuz cevresinde
ic kere dolasilmaktadir. Gelin yikanirken, kurnanin iki yanina yanmis halde bulunan

mumlar yerlestirmelidir. Kurnanin i¢ine ii¢ elma atilip, gelinin basindan ii¢ tas su

dokiilmektedir (Binler, 2015).
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4.3.9. Diigiin

“Diigiin” kelimesinin “baglanmak” anlamina gelen “tiig-/diig-* fiil kokiinden geldigi
distiniilmektedir. Baz1 arastirmacilara gore; evlilik kiiltliriiyle ilgili temel eylemlerin
“bag olusturma, baglanma” dan kaynaklandig1 diigiin / tiiglin sozcligii acikca
gostermektedir. (Aydemir, 2013). Tirk folklor ¢alismalarinda insan hayatinda iig
onemli gecis donemi oldugu ifade edilmektedir. Bu ge¢is donemleri dogum, evlenme ve
olimdiir (Ataman, 1992). Her birinde degisik sekillerde goriilmekle birlikte cesitli
ritiieller yapilmaktadir. Yapilan ritiieller sayesinde kisinin bir statiiden bir diger statiiye

gecisi saglanmaktadir (Karaman, 2010).

Tiirkmen Tiirk¢esinde kizlarin evlenmesi i¢in “durmusa c¢ikmak” fiili kullanilir.
Durmusa ¢ikmak: hayata atilmak anlamina gelmektedir (Saglik, 2006). Halk dilinde bir

deyim vardir: “diigiin dernek, biiriimciik goynek (gomlek) daim iistiiniizden eksik olmasin. Bu
demektir ki; “giiniiniiz daim gen, ferah, mutluluk icinde gegsin, eviatlarmizin miiriivvetini
goriin, karminiz tok, eyniniz pek olsun, temelli saglik ve varlik icinde yasaymiz” (Ataman,

1992).

Evlilik; birbirini seven iki insanin aile kurmak ve soyun devamliligi amact ile
kanunlarin uygun gordiigi sekilde hayatlarii birlestirmesidir. Her toplumun diigiin
gelenekleri farklilik gostermektedir. Farkli cografyalarda yasayan, farkli kiiltiirlerin
insanlar1 da olsak diigiinlerimizde bir takim adetler, torenler, ritiieller benzerlik
gostermektedir (Ataman, 1992). Evlilik téreninin en 6nemli boliimiinii olusturan diigiin
kelimesi i¢in Tiirkmen Tiirk¢esinde “toy” kelimesi kullanilmaktadir. Toy eski Tiirkgede
bayram, ziyafet, diiglin ziyafeti anlamina gelmektedir (Saglik, 2006).

Orhun yazitlarinda “toriin” sozciigli gegmektedir. Bilge Han Yazitinda “...Tiirgis
Kaganka kizimin ertenii ulug toriin ali birtim. Tiirgis Kagan kizin ertenii ulug toriin
oglima al1 birtim...” yazitta gecen “toriin” sozii ile ¢ok biiytlik bir diigiin yapildigindan

soz edilmistir. (Berber, 2009).

Evlenmeden 6nce Tiirkmen geleneklerine gore gelin ve damat adaymin ailesinin
soylarina kimden geldiklerine bakilir, maddi durumlarina, dis goriintiisiine, terbiyesine,
karakterine bakilmaktadir (Saglik, 2006). Toplumlar bulunduklar1 cografyadan gog
etseler dahi yeni yurtlarina kiltlrlerini tagimiglardir. Tirk diigiin gelenekleri

incelendiginde, ¢esitli asamalardan gegtikten sonra, her asamada meydana gelen adetleri
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icine alarak giiniimiize kadar gelmistir. Geline “Al duvak” baglama gelenegi kokleri
cok eski ¢aglara uzanmaktadir. Tiirk toplumunun hayat goriisiiniin ve dini inang¢larinin
izleri goriilebilmektedir. Ortiinme, tapinma, kotii ruhlardan korunma, temizlenme, statii
degistirme gibi durumlari ifade eden ritiiellerden s6z edilmektedir (Aydemir, 2013). Bir
yantyla da insanlarin iyi vakit gegirmesi saglanarak, eglenme ihtiyacini karsilamaktadir

(Berber, 2009).

Bu ritiiellerde spontane ve gelisi glizel hareket edilmeyip sonraki kusaklara
aktarilma islevinden otiiri  degisiklik gdstermemektedir. Toplumun bir arada
varolusunu, devamliligini biitiinliigiinii 6zellikle Tiirkiye 6rnegindeki gibi geleneksel
toplumlarda bu tiir ritiieller saglamaktadir. Ayn1 zamanda katilim gosterenlerin duygu
durumlariyla birebir alakali olan ritiieller kisisel bilincin de Gtesinde bir toplu biling
olarak gecmis ve gilinlimiiz arasinda karsilikli ciddi bir iletisim kanali vazifesi

gormektedir (Karaman, 2010).

Yérede diigiin ritiieli kiz evinde baslayip erkek evinde sonlanmaktadir (Ogel, 1979).
Geleneklerden bir tanesi ise erkek tarafi kiz almaya gelirken kisi sayisi tek gelip gelinle
birlikte ¢ift say1 donmektedir. Ayn1 zamanda Tiirkmen diigiinlerinde bayrak asilmasi
adeti bulunmaktadir. Bu bayrak giiveyi girece8i evin kapisinin iizerine asilmaktadir
(Riza, 1932). iki ailenin yakin akrabalar1 tarafindan Dede’den evlenmelerine bir mani
olmadigr konusunda izinname almmmaktadir. Sahitler hazir oldugunda dede
cagiriimaktadir. Ilk olarak sahitlerin huzurunda nikah kiyilmaktadir. Bir inanisa gore
Ramazan, Kurban Bayrami aylarinda ve bu bayramlar arasinda nikah kiyilmamaktadir.
Nikah kiryildiktan sonra harman sonu, zeytin sonu zamani olarak bilinmektedir

(Ozdemir, 2009).

Tiirkmenlerde evlenme gelenekleri agirlikli olarak bir téren yapma gelenegi
olusturmaktadir. Diigliniin basladig1 o bolgede gezen genclerden anlasilmaktadir. Bu
gezi esnasinda diigiin yakinlari, galgilar esliginde ese dosta giderek, diigiin i¢in gerekli
malzemeleri toplamaktadir. Ayn1 sirada diger calgi ekibi, gesitli koylerden diigiine gelen
insanlarin, dalli bir sopaya astiklar1 hediye paralariyla eglendirerek, toplanan parayi
digiin evine getirmektedir. Bu evlenecek ¢ifte destek amaglh toplanan paraya “diiri”

denilmektedir. Bu eylem ise “diirii getirme” olarak adlandirilmaktadir (Giileg, 2007).
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4.4. DUGUN YEMEKLERI
Yemek yemek insanligin toplumsallagsmasi itibariyle beslenme amaci disinda rizki
paylasarak ve imece kiiltiiriinti gelistirerek kutsal ve torensel bir anlam kazanmaktadir

(Sanlier, Cémert, & Ozkaya, 2012).

Antik Yunan’da diigiin giinii verilecek ziyafetler i¢in hazirliklar giinler dncesinde
baslamaktadir. Cesitli tahil {riinleri, tanrilar serefine kurban edilen hayvanlarin
etlerinden cesitli et yemekleri yapilmaktaydi. Bereket tanris1 olan “Dionysos
Torenleri’nde  kullamilan tahillarin, bugdaymn, lapanin bereketi simgeledigi

diisiiniilmektedir (Cetin, 2008).

Anadolu Tiirk diiglinlerinde, Antik Yunanda oldugu gibi bereketi temsil eden,
bereket ile iligkili maddelerle yapilan yemeklerin yenilmesi, evlenecek olan giftin
evliliklerini bereketlendirmek, onlarin sahip oldugu bereketi gelen misafirlere dagitma

amaci tagimaktadir (Temiz & Cetinsoz, 2016).

Siirec boyunca karsimiza c¢ikan bereket dileklerinin kokeninde insanligin
toplumsallagmaya yeni basladig1 avci toplayict donemden kalan kitlik korkusu vardir.
Devrin inaniglarinda topragin verim vermeden Once kabarmasi gibi kadinin da
dogurmadan Once karnmmin biliylimesi ile bereket arasinda bir iliski olusturmustur.
Konya Catalhdylik kazi calismalarinda ana tanriga heykelcikleri hatlar1 abartilarak
yapilmis Orneklerdir. Bu sebepledir ki tarimsal kiiltiirii baglatan toplumlarda
anlamlandirildig1 gibi kutsal ve doganin verimliligi ile dogrudan ilgili térenler olarak

giinlimiizde de diiglinler kutsal goriilmektedir (Cetin, 2008).

Diiglin, nisan ve kimi cenaze yemeklerinde oldugu gibi yapilan caligmalar
gegmisten gilinlimiize kadar ulasan c¢okca geleneksel uygulamalarin giliniimiizde de

aslina yakin sekilde stirdiirtildiigiinii gostermektedir (Halic1, 1981).

Turkler ve Tirk Mutfagr denildiginde bolluk, bereket, misafirperverlik akla
gelmektedir. Caglar boyunca bu sekilde devam etmistir. 1433'te Bursa'da bulunan bir
Fransiz gezgin, sunlar1 yazmustir: "Tirkler, yorgunluk nedir bilmezler. Zahmetli ve
mesakkatli bir hayata katlamirlar, fakat sen ve coskun insanlardir. Dillerinden sarki, tirkii
diismez, bu yiizdendir ki, daima giiler yiizlii, temiz yiirekli, merhametli ve misafir canli
insanlardwr. Cok defa gordiim, yemek yerken yanlarindan fakir bir kimse gegse, onu derhal

yemege ¢agirirlar. Biz ise bunu asla yapmayiz" (Ataman, 1992). Toplumun her kesiminden
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kisilerin katildign diigiin yemeklerinin kaynastirict 6zelligi bulunmaktadir  (Berber,
2009). Edremit Korfezinde “Keskek” diigiinlerin bagsyemegi olarak kabul edilmektedir.

Kelime kokeni ile baglamak gerekirse Kask/ Kisik terimi farkli dil ailelerinde ve
kiltirlerde ¢ok genis cografyalarda bulunmasiyla ve bolgeler arasindaki biiyiik
farkliliklarla kafa karistirmaktadir. Iran Tiirkiye ve Arap toplumlarinda yaygin olarak bu
sOzciikle karsilagilmaktadir. 16. Y.y. da Tiirk¢ede goriilmeye baslanan Kes Farsca Kegk
sozcik kokeninden gelmektedir. Farsga Keskak, Kesk kelimesinin -ak kiigliltme eki
almasiyla Keskak halini almaktadir. Dilimize Keskek olarak ge¢mistir (Senyapili,
2010). Keskine kelimesi arpa ekmegi anlamina gelmektedir. Tahil ve et ile hazirlanan
yemekler Suriye’de Kiskak, Tiirkiye’de Keskek, Ermenistan’da Kasika ve yakin
dogunun genelinde Keskek veya Herise adiyla bilinmektedir (Dagdeviren, 2012)
(Senyapili, 2010). Keskek kahvaltida da yenilebilen ayn1 adla keskek gorbasi olarak da
tiikketilebilen kullanim ¢esitliligi zengin olan bir tirlindiir. Ancak Anadolu’da et ve tahil
ile yapilan yagh koyun eti ile ddovme bugday bol suda haglanip, ezilerek sakiz gibi bir
kivam elde edilir ve iistiine biberli kizgin yag ve kimyon, sumak veya tar¢in dokiilerek
servis edilen bir yemekken (Isin, 2010) Misir’da bir tatli olarak karsimiza
cikabilmektedir. Burada agirlikli olarak yemek niteligindeki keskek ele alinmaktadir
(Senyapili, 2010). Farkli yorelerde keskek, asir, gendime, asur, harise, dogme/dovme
as1, kesk ve den gibi isimlerle de farkli yapim teknikleri ile yemek kiiltiiriimiizii
zenginlestirmektedir. ilk kez nerede ve ne sekilde yapildiginin somut belgesi

bulunmamaktadir.

Cesitli medeniyetlerde bulunmus olma olasiliklarina karsin Unesco’nun Toren
Keskegi gelenegini somut olmayan Tiirk kiiltiirel mirasi listesine almasi ile Ermeniler
de keskek lizerinde Harisa (Kasika) ismi ile Ermenistan’a ait oldugunun iddiasinda

bulunmuslardir.

Bir rivayete gore keskegin bulunusu tesadiif eseridir ve Orta Asya’dan Anadolu’ya
gocen Tirk boylarindan birinin mensubu olan Kutlugiin ve esi Hacer tarafindan
gerceklestigi sanilmaktadir. Cok yorgun ve erzaksiz kaldiklar1 bir noktada yanlarindaki
bugdayin igine bir par¢a kurumus tuzlu et, nohut, kuru fasulye gibi malzemelerden azar

azar ve yanlarindaki derenin suyundan ekleyerek atesin listiine koymaktadirlar. Yemek
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yiyemeden uyuyakalip sabahinda birbirine kaynasmis yogun bir karigima donligmiistiir.

Cift sabah karisimi goriip keskegi kesfettikleri diistiniilmektedir (Dagdeviren, 2012).

Giintimiiz yontemleri ve arkeolojik bulgular sayesinde ge¢mise yonelik bilgiler
edinilebilecegi diisiiniilmektedir. Ozellikle Sanlwurfa’da 1995’ten bu yana kazi
caligmalart siiren Gobeklitepe’de yeni tekniklerle elde edilen arkeozoolojik,
arkeobotanik ve arkeometrik veriler dikkat ¢ekicidir. Ozellikle arkeometrik Feigl testi
ile kazilarda cikarilmis ve hacimleri 160-240 Litre arasinda degisen kire¢ tasindan
oyulmus biiyiik tekneler i¢cinde bulunan yaban esegi kemikleri ve oksalik asit tuzu
oksalat tahil tirlinlerinin fermente edildiginin gostergesidir. Yakindogu kadim ritiielleri
acisindan bakildiginda buluntular keskegin kokenlerinin  10.000 yi1l Oncesine

gidebilecegini diisiindiirmektedir (Uhri, 2016).

Tarihi olarak karsimiza yazili kaynak bazinda 15. y.y. da tarifiyle birlikte Herise
adiyla Muhammed Bin Mahmud Sirvani’nin Kitabii’t Tabih eserinde karsimiza su

sekilde ¢ikmaktadir:

“tarifi: 2,4 kg. yagl et almr, serit serit dogranp ¢omlege birakilp (listiinii ortecek kadar)
su ilave edilir. Comlegin altindaki ates, et pisirmeye yiiz tutana kadar beslenir. Sonra (et)
comlekten cikarilir, kemikleri ayiklanan et didilip tekrar ¢omlege konur. 1,6 kg. kavuzu alinmas,
yvikanip doviilmiis kaliteli bugday alimip etin iistiine dokiiliir. Aksamin baslangicindan (gecenin
ilk) ¢eyreginin (sonuna kadar) ates stirekli beslenerek ¢émlektekiler devamli karistirilir. Sonra
kuvvetli atese oturtulup eklemlerinden parcalara ayrimis birka¢ tavuk ve birka¢ adet ¢cubuk
tar¢n ilave edildikten sonra gece yarisina kadar ateste birakilir. Daha sonra piiriizsiiz, koyu bir
kivama gelene kadar iyice doviiliir. Ustiine gereken miktarda tuz atilir. Su eklemek gerekiyorsa
sicak su eklenir. Seher vaktine kadar dinlenmeye birakilp tekrar doviiliip atesten indirilir. Taze
kuyruk yag eritilir, yemek ¢omlekten ¢ikarildiktan sonra iistiine dokiiliir. Iyi déviilmiis kimyon
ile iyi doviilmiis tar¢in ayrr ayri serpiliv. Yillanmis murri ve taze limon suyu dokiilerek yenilir”

(El-Kerim, 2009).

Bu tarif giiniimiizde ve ege bdlgesinde bu tezdeki tarifiyle ciddi benzerlik
gostermektedir. Ve gegerli kaynak kabul edilmektedir. Ancak Ibn Battita’nin 14. y.y.

da kaleme aldig1 ibn Batt{ita Seyahatnamesinde:

“[Seyh Ebii Ishdk’in Unii] Ikinci giin aksamiizeri Ikinci giin aksamiizeri Kazerun'a vardik.

Seyh Ebu Ishak Hazretleri'nin kabrini ziyarete giderek oradaki zaviyede geceledik. Burasi, adet
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tizere -gelen kim olursa olsun- et, bugday ve yagdan yapilan; yufkayla yenilen "herise”
[=keskek] ikramiyla meshur” seklinde gegmektedir (Muhammed & Tanci, 2004).

Sonrasinda 18.y.y. da Osmanli’da bugdayci basinin bir aligveris listesinde keskeklik
bugday tabiriyle bugday istettigi bilinmektedir. Edebi literatiirde de:

“312 Giimiis altun idi tepsi canaklar
Dolu dolu i¢i nimet tabaklar

313 Herise, kaly vii dane,tudurgan
Kus etleriyle, koyun, ciimlebiryan
590 Gedlir dane vu irigiir herise
Dahi zerde ve her ne as erlse”

seklinde yine 14.y.y.da karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun 6rnekleri ¢ogaltilabilmektedir
(Cekig, 2015).

Ulkemizin cografi bolgelerine gore bakildiginda Marmara Bolgesi ve Bati
Karadeniz’de keskek adiyla bilinmekte ancak Dogu Anadolu bolgesinde ismi ¢esitlilik
gostermektedir. Antakya’da: Herise, Herse, Assir, Asur isimleri ile bilinirken
malzemeler: bugday, nohut, et, biber, kimyon, tereyagi ve ceviz seklinde

kullanilmaktadir.

Giineydogu’da keskege salga eklenmektedir ve keskek adiyla bilinmemektedir.
Farkli isimleri bulunmaktadir. Antep, Maras ve Urfa bolgelerinde keskek; bugday,
nohut, sogan ve biber ile yapilan bir ¢esit pilav tiiriidiir ve etli veya etsiz olabildigi gibi

bir toren yemegi olarak pisirilmemektedir.

Van, Mus, Kars gibi sehirlerimizde ise Harse, Hasil, Den, Gendime gibi isimlerle

bilinmektedir (Dagdeviren, 2012).

Osmanli saray mutfaginda glinlimiizdeki halinden ¢ok farkli bir tatli olarak ve herise

ismi ile karsimiza ¢ikmaktadir ¢esitleri ise;

Fistik herisesi:
15. ylizyilda didilmis tavukgdgsii, badem siitii, seker, piring unu ile yapilan, lizerine

seker, giilsuyu ve fistik serpilerek hazirlanmaktadir.
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Piring herisesi:
16 yiizyilda Osmanli saraylarinda bahar aylarinda badem, piring, seker ve yag ile

yapilmaktadir (Isin, 2010).

Ozetle Tiirk mutfak kiiltiiriimiizde yemek hali ile ele aldigimizda Keskek temel

malzemeleri ile ilgili;

Koyun eti yerine: tavuk, hindi ya da kaz eti
Bugday yerine: piring, misir veya patates kullanilabilen cesitleri bulunmaktadir

diyebiliriz (Ismn, 2010).

Farkli yorelere veya yapim farkliliklarma gore bazi keskek tariflerini su sekilde

orneklendirmek mimkiindiir:

(Bingol yoresinde) Kesk yapimu:

Cok miktarda ayran gilines alan damlarda kurutulur ve yuvarlak sekilde parcalara
boliiniir. Kurutulur.

Bu malzeme sicak su i¢inde 1sitilip toprak kaplarda 1lik su da ¢ozdiiriiliir. Yeniden
ayran haline gelen kesk kizmis yag ve kirmizi biberle pisirilerek pismis bugday ile
birlestirilip yenir.

Ayn1 malzeme ile (kurutulmus ayran)

Kaynayan suya keskek koyulup pisirilir. Hindi gogiis didilerek eklenir ve ezilir.
Uzerine salgal1 kizgin yag gezdirilerek servis edilir (Phili Hamit Ziibeyir Kosay, 2011).

(Tunceli Yoresinde) Keskek

Malzemeler:

- Bulgur 2,5sb
- Yogurt 4sh

- Su 4sh

- Tuz

- Un 1sb

- Tereyagi 300 gr
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Yapilist:

Bir kenarda su yogurt ve tuzu ¢irparak ayran yapin. Bulgurlar1 yikaym. Bulgur ve
hazirladiginiz ayrani bir tencereye alin. 20 dk kadar karistirarak pisirin ve unu ekleyip
koyu bir karisim elde edinceye dek karistirarak pisirmeye devam edin. Yemegi genisce
bir servis kabina aktararak ortasin1 hafifce gukur yapin. Uzerine tavada tereyag kizdirip

gezdin. Sicak olarak servis edin (Savkay, 2005).

(Kilis yoresinde) Keskek:

Malzemeler

- Nohut 1sb

- Bugday 2sb

- Sogan 1 adet
- Kemikli kuzu eti 750 gr
- Su 10 sb
- Tuz

- Kimyon 2 yk

- Kirmizi toz biber lyk (tatl1)
- Katiyag 2 yk
Yapilist

Bugdaylar1 ve nohutlar1 bir gece yahut en az 6 saat 6nceden suda bekletin. Soganlar1
ince bigimde halka dograyin. Bir tencerenin igine sirasiyla etler nohutlu bugday ve
soganlar olacak sekilde malzemelerinizi koyun. Bir tasim pisirin. iistii kopiiklendikge
kopliglinti alin ve baharatlarin1 ekleyerek kisik ateste kapagi kapali suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Yemegi biiyilik bir servis kabina alin. Etleri i¢inden ¢ikarip didin. Tavada yagi
kizdirip etleri bu yagda soteleyin. Sotelediginiz etleri servis kabindaki malzemelerin

lizerine yagiyla birlikte boca edin. Sicak servis yapin (Savkay, 2005).
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Yalanc1 Keskek:
Malzemeler:

- Tereyagi 4 yk

- Un 1sb

- Danaeti ¥ kg

- Etsuyu 3shb
Yapilist:

Tereyagini tencerede eritin. Un ekleyip helva gibi kavurun. Etleri ince dograyip suda
haslayin. Hasladiginiz sudan 3 su bardagi ayirin ve sogumaya birakin. Eterinizi un ve
tereyaginin iizerine ekleyip karistirarak pisirin. Pisirme islemini tamamladiginizda etler
dagilana kadar doviin. Bir miiddet daha pisirme islemini siirdiiriin. Servis edin

(Giildemir, 2015).

(Farkh yapim teknigi ile) Keskek:

Malzemeler

- Dogme 300 gr

- Kuzu gerdan veya tavuk 1 adet

- Su 10 sb

- Sogan 3 adet

- Tereyagi 7 yk

- Kirmizibiber 1 tath kasig1
- Tuz

- Kimyon 1 tath kasig1
Yapilist:

Bugdaylar1 geceden ayiklayip islatin. Eti yikayip bugday ve su ile birlikte tencereye
alin. Bugdaylar yumusayincaya dek orta ateste pisirin. Eti ¢ikarip kemiklerinden ayirin
ve diderek tencereye tekrar ekleyin. Soganlarinizi yemeklik dograyip 3 kasik
tereyaginda toz kirmizibiberle birlikte soteleyin ve tencereye ilave edin. Yemek
piserken tahta kepge yardimi ile ezin. Koyu bir kivam elde ettiginizde servis tabagina

alm. Uzerine kalan tereyagim kizdirarak kimyon dékiip sicak olarak servis edin (Halici,
2009).
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(Balikesir yoresi: Dursunbey Misir Keskegi):

Malzemeler

- Misir 1kg

- Kuru fasulye 1sb

- Kemikliet  5-6 parga

- Tereyag: 3yk

- Tuz

Yapilist:

Misirt doviin ve bir gece onceden kuru fasulye ile birlikte 1slatin. Pisirme kabinin
tabanina etleri dizin ve geceden islattiginiz misir ve kuru fasulyeyi ekleyin. Su ve
tuzunu da ilave ederek yumusayincaya dek pisirin. Etleri kemiklerinden siyirin ve
yemegi doverek karistirin. Uzerine tereyag kizdirm ve sicak olarak servis edin (Tash &

Kahraman, 2015).

Fotograf 4. 2 : Kara Kazan

Kaynak: http://aregem.kulturturizm.gov.tr/TR-202350/toren-keskegi-gelenegi.html
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Diigiinlerin basyemegi olan Keskek; Unesco’nun Insanligin Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras1 Listesi’nde “Toren Keskegi Gelenegi (2011)” olarak yer almaktadir
(Temiz & Cetinsoz, 2016).

Fotograf 4. 3 : Keskek

Kaynak:https://www.trthaber.com/haber/kultur-sanat/aydinda-736-dedebag-keskek-hayri-duzenlendi-
381775.html

Cografi Isaretli Uriinlerin artmasi gastronomi literatiiriine katkida bulunmay:
saglayacaktir. Ayni zamanda cografi isaretler gidalarin tescillenmesi islevini

istlenmektedir (Karaca, 2016).

66


https://www.trthaber.com/haber/kultur-sanat/aydinda-736-dedebag-keskek-hayri-duzenlendi-381775.html
https://www.trthaber.com/haber/kultur-sanat/aydinda-736-dedebag-keskek-hayri-duzenlendi-381775.html

Diigiinlerde Yapilan Yemekler:

Keskek (digiinlerde yaninda mutlaka nohutlu pilav yapilmaktadir)
(Kaynak Kisi 2).

Yogurtlu Kizartmalar

(patates, patlican, biber olup yogurt sarimsakli yapilmaktadir.)
Patlican Yemegi

Sarma

Fasulye Piyazi

Nohut Yahnisi (Dagdeviren, 2012).

Diigiin Tiridi

Tavuklu Mant1

Avunya Mantis1

Boriilce

Sura

Manav Tarhanasi (Manav diiglinlerinde yapilmaktadir)

Giiveg

Hosmerim

Zerde

Baklava gibi yemekler ve tatlilar dikkat ¢ekmektedir (Valiligi, 1999).

Fotograf 4. 4 : Tahtac1 Koyii Diigiin Yemekleri

Kaynak: Tahtac1 Koyii 22.10.2017 tarihinde Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.
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Her yorede goriilmeyen ve bezelye gibi yetisen bir bitkinin tohumlari olan 6gilitme
islemi tasta yapilan, bulgura benzeyen miirdiik bitkisinin yemegi olan miirdiik as1 da

yore diigiinlerinde goriilmektedir (Bozok & Kahraman, 2015).
Bahsi gecen yemeklerin tarifleri sirasiyla asagida yer almaktadir.

Keskek:

Fotograf 4. 5 : Keskek

Kaynak: (Tasli & Kahraman, 2015).

Malzemeler:

- Etli Kuzu Kaburgasi 20 kg

- Bugday 10 kg
- Tereyagl 5 kg
- Domates Salga
- Tuz

Yapilist:

Bir giin 6nceden keskeklik bugdayr yikadiktan sonra haslayin. Kazanin tabanina etli
kuzu kaburgas: dizilip iizerine haslanmis bugday koyun. Bugdayin {izerine basacak
kadar su ekleyin. Bugdaylar ezilinceye dek ihtiya¢ olmasi halinde su ekleyerek yemegi
pisirin. Et ve bugday pistikten sonra etleri igerisinde birakarak kemikleri ¢ikartin.
Keskek kiiregi ile doverek yemegi macun kivamina getirin. Eritilmis kizgin tereyaginda
salcay1 pisirerek yemegin lizerine ekleyip sicak olarak servis yapin (Tasli & Kahraman,
2015).
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Nohutlu Pilav:

Fotograf 4. 6 : Nohutlu Pilav

Kaynak: Edremit Korfezi kiiltiir, turizm, yore mutfagi proje kitabindan alinmigtir

(Maisir, 2018).

Malzemeler:
- Nohut Y sb
- Piring (baldo) 2sb
- Tereyagi 3yk
- Su (hasglamak i¢in) 3 sb
- Tuz
- Karabiber

Yapilist:

Bir kapta tuzlu su hazirlayip piringleri bu suda bekletin. Bir gece dnceden 1slattiginiz
nohutu siizlip bir tencereye alin. Yeni su ekleyip haslayin. Nohutlar pisince siiziip bir
kenara ayirin. Tereyagini tencerede eritin. Tuzlu suda beklettiginiz piringleri siiziip
tencereye alin. Tereyaginda kavurun. 3 bardak su, nohut, tuz ekleyip tencerenin kapagi
kapal1 bicimde suyunu ¢ekene kadar pisirin. Suyunu ¢ekince iizerine kagit havlu koyup
kapagi geri kapatip dinlendirin. Karabiber ile lezzetlendirerek sicak servis yapin

(Erdogan & Unal, 2012).
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Yogurtlu Kizartmalar:

Fotograf 4. 7 : Yogurtlu Kizartmalar

Kaynak: (Tiirkan, 2000).

Malzemeler:

- Patlican 4 adet
- Kabak 4 adet
- Sivribiber 16 adet
- Patates 2 adet

- Swv1 yag (kizartmak igin)

- Sogan 1 adet
- Domates 4 adet
- Sarimsak 6 dis
- Seker 1 cay kasig1
- Yogurt 2sb
- Tuz
- Biber
- Kekik
- Maydanoz
Yapilist:

Patlicanlar1 seritler halinde, kabaklarin tamamini soyup halka sekilde kesin.
Patlicanlar1 tuzlu suda bekletin. Biberleri kabaklarin ve patlicanlarin kalinliginda
dograyin. Patatesleri kiip seklinde dograyip suda bekletin. Bir kizartma tavasinda

yagimizt kizdirin. Siizdiiriip kuruladiginiz patlicanlar: derin yagda kizartin. Daha sonra
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stizdiirtip kuruladiginiz patatesleri ve sebzeleri sira ile kizartin. Kizarttiginiz sebzeleri
servis tabagina alin.

Diger yanda bir tavaya sivi yag ekleyip kiigiikk dogradiginiz soganlar1 ve 3 dis
sarimsagl pembelesinceye kadar sotelerin. Domateslerinizin kabuklarini soyduktan
sonra rendeleyip bu tavaya alin. Tuz, biber, seker ve kekigi ekleyip pisirin. Bir kapta
kalan sarimsaklar1 ezip yogurda katin ve kizarmis sebzelerin {istiine dokiin. Pisirdiginiz
domates sosu yogurdun iistliine son kat olarak dokiip kiyllmis maydanozla siisleyerek

servis edin (Tirkan, 2000).

Patlican Yemegi:

Fotograf 4. 8: Patlican Yemegi

Kaynak: http://www.zeymurancafee.com/patlican-yemegi-tarifi/

Malzemeler:

- Patlican 4 adet
- Domates 3 adet
- Sogan 1 adet
- Salgalik kirmizibiber 1 adet
- Sivri biber 1 adet
- Sarimmsak 7 dis
- Salga 1 tatl kagig
- Ay igek yagi 5yk

- Kirmuzi pul biber

- Tuz

- Karabiber
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Yapilist:

Patlican seritler halinde soyarak kare dograyin. Bir kabin i¢ine tuzlu su hazirlayip
dogranan patlicanlar1 kararmamasi i¢in bu suda bekletin. Sogani, domatesi ve biberleri
de dograyin. Sarimsaklari soyduktan sonra biitiin olarak kullanin. Pigirilecek olan kabin
icine domates ve salga disindaki diger tiim malzemeleri karigtirarak ekleyin. En {istte
domatesler olacak sekilde dizin, salgay1 soguk suda eriterek tiim malzemenin {izerine

dokiin. Yaklasik 30 dk pisirin (Erdogan & Unal, 2012).

Sarma:

Fotograf 4. 9: Sarma

Kaynak: https://www.yemektarifleri.com/tarif/124416/yaprak-sarma

Malzemeler:

Uziim yaprag1
Zeytinyagl
Camfistig1
Sogan
Piring

Kus tiziimii
Seker
Maydanoz
Dereotu
Tarcin
Yenibahar
Toz biber
Nane

45 adet
20 cl
50 gr
500 gr
250 gr
50 gr
5qr

1 demet
1 demet
Sgr
Sgr
29r
Sor
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- Limon 2 adet

- Tuz
Yapilist:

Piringleri yikadiktan sonra yarim saat suda bekletin. Soganlari yarim ay seklinde
dograymn. Kus {ziimiiniin kullanmadan o©nce 1lik suda bekletin. Zeytinyaginda
camfistigin1 kavurun sonra soganlar1 ekleyin. Soganlar da 5 dakika kavrulduktan sonra
piringleri ilave edin. Kus iiziimiinii de ekledikten sonra yaklasik 1,5 su bardag: sicak su

ekleyin. Tuz ve sekerini ekledikten sonra bir tasim kaynatin ve demlenmeye birakin.

Hazirlanan igin lizerine maydanoz, dereotu ve baharatlar1 ekleyin. Genis bir
tencerenin dibine tabak kapatin. Fazla yapraklardan bir iki kat dizin. Limon dilimleri
yerlestirin. Uzerine yapragi agip hazirlanan icten bir kagik koyarak sarm ve dizin.
Sarmalar pisirileceginde iizerine de bir tabak kapatin. Tencerenin 1/3°1 kadar su

ekleyerek pisirin (Tiirkan, 2000).

Fasulye Piyazi:

Fotograf 4. 10: Fasulye Piyazi

Kaynak: https://www.nefisyemektarifleri.com/video/duru-pratik-fasulye-piyazi-tarifi/

Malzemeler:
- Fasulye 1sb
- Domates 2 adet
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- Yesil sivri biber 2 adet

- Yumurta 2 adet (kat1 pismis)
- Sogan 2 adet
- Zeytinyagl Y4 sb
- Limonsuyu Y4 sb
- Kirmizi turp 1 demet
- Maydanoz ¥ demet
- Tuz
Yapilist:

Fasulyeleri bir glin dnceden 1slatip, haglayin. Haglanan fasulyeyi siizdiikten sonra
soguk sudan gecirin. Sogani piyazlik dograym. Tuzla ovduktan sonra yesilbiberle
birlikte fasulyelerle karistirin. Hazirladiginiz karisimi servis tabagimna alin. Uzerine
domates, turp, haslanmig yumurta ve maydanozu ekleyin. En son zeytinyagi ve limon

gezdirerek servis yapin (Eryilmaz, 1974).

Nohut Yahnisi:

Fotograf 4. 11: Nohut Yahnisi

Kaynak: Edremit Korfezi kiiltiir, turizm, yore mutfagi proje kitabimdan almmustir (Misir, 2018).

Malzemeler:

- Nohut 2sb

- Su 4 sh

- Patates 2 adet
- Havug 2 adet
- Arpacik sogan 8 adet
- Salga 2 yk
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- Siviyag 5 yk

- Tuz

- Karabiber

Yapilist:

Bir gece onceden nohutlar1 suda bekletin. Bekleyen nohutlar1 tencereye alin. Sogan,
patates ve havucglar1 dogradiktan sonra tencereye ekleyin. Kalan diger malzemeleri de
sicak suyla birlikte tencereye ekledikten sonra pisirin. 30-40 dk pisirin. Sicak servis

edin (Ermis, 2002).

Diigiin Tiridi:

Fotograf 4. 12: Diigiin Tiridi
Kaynak: (Tasli & Kahraman, 2015).
Yorede yasayan kisiler tarafindan parga pideli ve etli bir yemek olarak

bilinmektedir.

Tirit yapiminda tirit ekmegi olarak pide kullanilmaktadir. Bir gece dnceden pideleri
kiip sekilde dograyin, tirit tavasinda bekletin. Kara kazan i¢inde kemikli dana etini ve
koyun etini pigirin. Etlerin suyunu siiziin ve etleri didin. Ertesi giin bir kazan iginde
tereyagl ve salgayr kavurun. Uzerine etlerin suyundan kepge ile ilave edip bir siire

kaynatin. Kaynayan karisima didilmis etleri ekleyin.

Geceden hazirlanan pideleri servis tabagina alin {izerine et suyu dokiin.
Hazirlanan etleri sicak olarak tiritlik pidelerin iistiine ekleyin. En son iistiine maydanoz

ekleyerek servis edin (Tasl & Kahraman, 2015).
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Yore halkindan goriisiilen kisi tarafindan edinilen bilgiye gore tirit; bu bolgede

Iskender Kebabin atasi olabilecegi diisiiniilmektedir (Kaynak Kisi 8).

Tavuklu Manti:

Kaynak: Edremit Korfezi kiiltiir, turizm, yore mutfagi proje kitabindan almmustir (Misir, 2018).
Tavuklu mant1 yapilirken hamuru yogurun. I¢i bos kalacak sekilde dért tarafindan
kivirarak sekil verip firina verin. Tavuk suyu igerinde mantilar1 haslaym. Pistikten sonra
iizerine tavuk eti ve haslanmis nohutlar ekleyin. En son sarimsakli yogurt ve biberli yag

ile servis edin (BalikesirValiligi, 1999).

Yukarida yapilis1 verilen “Tavuklu Mant1” Edremit Korfezi’nde “Avunya Mantis1”

olarak bilinmektedir. iki mant1 arasinda kiiciik farkliliklara bulunmaktadir:

Avunya Mantisi:

Malzemeler:
- Eriste % kg
- Kusbasi et 250 gr
- Nohut 1 kase
- Tereyagi 2 yk
- Kuru sogan 1 adet
- Domates 1 adet
- Sarimsak 3 dis
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- Yogurt 2sb
- Kirmizi biber toz 1 tath kasig:

- Karabiber ve tuz
Yapilist:
Eristeyi tuzlu suda 10 dakika haglaym. Sonrasinda 10 dakika firina verin.
Bir giin 6ncesinden 1slatilmis nohutlar1 haglaym.

Tavada tereyagm eritin. Sogan Ve etlerini ekleyip kavurun. Uzerine domatesleri
ekleyin kavurmaya devam edin. Haslanan nohutlar1 da ekledikten sonra tuz ve

karabiberi de ekleyerek altin1 kapatin.

Firindan alinan eristenin iizerine etli karigimi ilave edin. Sarimsakli yogurt ve yagda

yakilmig kirmiz1 biber ile birlikte servis edin (Giirsoy, 2005).

Boriilce:

Fotograf 4. 14: Boriilce

Kaynak: Edremit Korfezi kiiltiir, turizm, yore mutfagi proje kitabimdan almmustir (Misir, 2018).

Malzemeler:
- Taze boriilce % kg
- Limonsuyu veya koruk suyu Y sb
- Zeytinyag1 1/3'sb
- Sarimsak 5 dis
- Tuz
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Yapilist:

Boriilcenin uglarin1 ve kilgiklarimi ayirin. Yikayip siizdiikten sonra tuzlu suda
haslayin. Haslanan bdériilceleri bir tabaga alin. Soguduktan sonra {izerine ayr1 bir kapta

karistirilan sarimsak, limon, suyu, tuz ve zeytinyagini iizerine gezdirin (Giirsoy, 2005).

Sura:

Fotograf 4. 15: Sura

Kaynak: (Tasli & Kahraman, 2015).

Balikesir’in Havran ilgesinde ve kdylerinde ¢ok sik yapilan bir yemek tiiriidiir. Bazi
bolgelerde i¢ pilav sade olarak yapilmamaktadir. igerisine istege gore fistik, badem,

dereotu gibi malzemeler konulmaktadir.
Yapilist:

Pirinci yagla birlikte kavurun. Igine sicak su ekleyin sarma igi yapar gibi pirinci az
pisirin. Piring etle birlikte tekrar pisecegi i¢in biraz diri kalmalidir. Kuzunun 6n kol
kaburgasini dirsege kadar alin. Kaburga iizerindeki etleri cep gibi acin, i¢ine hazirlanan
i¢ pilavi doldurun. Mutfak ipi ile etleri dikin. Firinda gece boyunca pisirin (Tash &
Kahraman, 2015). “Tas firinda pisecek dist da nar gibi kizaracak” (Saltuksoy, 2017).
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Manav Tarhanasi:

Fotograf 4. 16: Manav Tarhanasi

Kaynak: (Tasl & Kahraman, 2015).

Malzemeler:
- Yogurt 15 kg (inek ve koyun karigimu siitten tiretilmis)
- Nohut 5kg
- Domates 8 kg
- Un 25 kg
- Tuz iki avug
Yapilist:

Yogurt ve rendelenmis domatesi kazanin icerisine koyun ve kaynatin. Kaynara
cikinca igine tarhana kiiregi koyun. Unun yarisim eleyerek karisima ekleyin.
Eklediginiz unun iizerine su ¢ikmaya baslayinca tekrar un ekleyin. Un pistikten sonra
tarhana kiiregiyle doverek iyice pisirin. Hazirlanan hamuru pamuklu bezlerin {lizerine

cikartin. Giinese sererek kurutun. Bez torbalarda saklayn.
Corbanin Yapilist:

Domates ve sarmmsak rendeleyin biber ile zeytinyaginda kavurun. Uzerine su ekleyin
kaynara ¢ikinca bir litre su i¢in bir bucuk ¢ay bardag: 6l¢iide tarhana ekleyin. Siirekli
kanistirarak yogunlasincaya kadar pisirin. Ocaktan almaya yakin haslanmis nohut
ekleyin. Bagka bir sekilde taze boriilcenin haslama suyu da pisirmede
kullanilabilmektedir. Bu sekilde yapildigi zaman igerisine boriilce taneleri eklenerek

lizerine zeytinyagi gezdirilip servis edilmektedir (Tashh & Kahraman, 2015).
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Giivec (yaz tiirliisii):

Fotograf 4. 17: Giiveg (Yaz Tiirliisii)

Kaynak: (Akkor, 2017).

Malzemeler:
- Kuzu eti (kusbast dogranmis) 300 gr
- Kuru sogan 2 adet
- Yesil fasulye 100 gr
- Kabak 1 adet
- Patlican 1 adet
- Bamya 100gr
- Domates 1 adet
- Yesilbiber 3 adet
- Sirke Y4 sb
- Etsuyu 4 sb
- Tereyagi 6 yk
- Tuz

Yapilist:

Kiip kiip dogranmis etleri ve yemeklik dogranmis soganlari tuz ekleyip pisireceginiz
kabin i¢ine alin. Etleri 20-25 dk pisirin. Bu asamada etlerin sulanip suyunu ¢ekmesi
gerekmektedir. Etler pisince bir kenarda beklemeye alin. Bir kapta tuzlu su hazirlayip
patlicanlarinizi bu suda bekletirken bamyalarin temizligini istleri kiilah seklinde kalak
bicimde tamamlayip bir kapta tuzlu sirke i¢inde bekletin. Fasulye ve kabaklarinizi da
temizleyip dogradiktan sonra bir tencereye alip i¢ine bir bardak et suyu ekleyip sebzeler

suyunu ¢ekene kadar pisirin. Bu esnada patlicanlarinizi siiziip kizgin yagda kizartin. Bu
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pisme islemi de bittikten sonra fasulye ve kabaklarin oldugu tencereye sirasiyla bamya,
etler, patlicanlar, dogranmig domates ve sivri biberler olacak sekilde ekleyin. Kalan et

suyunu Ve tuzu da ekleyip 15-20 dk pisirin. Sicak olarak servis yapin (Giirsoy, 2013).

Hosmerim:

: o
1 Yol o 8 %

Kaynak: http://www.gazeteavsa.com/balikesirin-hosmerim-tatlisi/

Fotograf 4. 18: Hosmerim

Hosmerim yapiminda; un, tereyagi, tuzsuz taze peynir ya da kaymak ve sekerden
kullanilmaktadir. Un pembelesinceye kadar tereyagi ile kavrulmaktadir. Baska bir kapta
ateste karistirilarak eritilen tuzsuz taze peynir veya kaymak igerisine un ilave
edilmektedir. Karigtm sakiz kivamina gelinceye dek karistirilmalidir. Uzerine ince
doviilmiis seker ilave edilmektedir. Hogsmerim tatlisi iiretiminde kullanilan peynir ya da
kaymagin yag oranlar yiiksek olmasi duyusal ve tekstiirel 6zellikleri olumlu yonde

etkiledigi gozlemlenmistir.
Endiistriyel Hosmerim iiretim agsamalari:

“Cig siit => Klarifikasyon => Koyulastirma => Siitlin Isitilmas1 (32 OC) => Maya
flavesi (32 °C) => Siitiin Pihtilastirilmas: => Yumurta ilavesi => Karigtirma => Eleme
Eldesi => Renklendirici Ilavesi => Telemenin Pisirilmesi => Sekerin Pisirilmesi (65 0C)
=> Karistirma => Irmik ilavesi (85 0C) => Karigtirma => Ambalajlama => Sogutma =>

Depolama”

Yukarida verilen {iretim asamasina ek olarak telemeye %75 oraninda seker ilavesi
yapilmali, teleme sicakligir 85 °c oldugunda %10 oraninda irmik ilavesi yapilmalidir

(Ozcan, Ersan, Bayizit, & Aydinal, 2009).
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Balikesir Hogmerim Tatlis1 21.02.2011 tarihinde koruma altina alinmistir. Tescil

bilgileri Ek D’ de yer almaktadir.

Zerde:

Fotograf 4. 19: Zerde

Kaynak: (Savkay, 2000).

Malzemeler:
- Piring 1/2 sb
- Su 5sh
- Toz seker 2 sb
- Gil suyu 1/3 sb

- Zerdegal ve safran 3 gr
- Ararot 3 yk (patates nisastasi da kullanilabilir.)
- Dolmalik fistk 2 yk

- Kus tiziimii 2 yk
- Nar 1 adet (taneleri)
Yapilist:

Kaynayan suyun i¢ine(4su bardag) piringleri ekleyip pisirin. Piring pistikten sonra
sekeri ilave edin. Ayr1 bir kabin i¢inde safran, zerdegal ve ararotu giilsuyu ve soguk
su(l su bardagi)karisimi i¢inde karigtirin. Hazirlanan karisimi pirince ekleyin. Ocagin
altin1 kapatin. Servis kaplarina aldiktan sonra sogumaya birakin. Soguyan zerdenin

tizerine fistik, liziim ve nar taneleri ekleyerek servis edin (Giirsoy, 2013).
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Baklava:

Fotograf 4. 20: Baklava

Kaynak: https://www.balikesirilrehberi.com/senguloglu-baklava.html

Malzemeler:
- Un 1kg
- Yumurta 3 adet
- Tuz 20gr
- Ay cicek yagi Y4 sb
- Su 250 ml
- Bugday nisastasi 500 gr
- Antep fistig1 250 gr
- Margarin (eritilmis) 900ml
Serbet icin:
- Toz seker 1,5kg
- Su 600 ml
- Limon suyu 1 adet
Yapilist:

Mermer tezgahin iizerine unu eleyin. Unun ortasini havuz olusturacak sekilde agin.
I¢ine girpilmis yumurta, tuz, ay cicek yagi ve suyu ilave ettikten sonra yavas yavas
undan alarak hamur haline getirin. Hazirlanan hamuru yaklagik 10 dk yogurun ve
dinlenmeye birakin.

Dinlenen hamuru avug igi teknigi ile tekrar yogurun. Hamuru nemli bir bez orterek

tekrar dinlendirin. kinci kez dinlendikten sonra hamuru 16 esit pargaya ayirm. Ayrilan
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bezelerin etrafini nigastayla kaplayarak bekletin. Her bezeyi oklava ile 40 cm ¢apinda
acin. Her actifiniz bezenin iizerine nisasta ekleyin ve ist iiste dizin. Tek tek actiginiz
gibi bir aradaki hali ile de agmaya devam edin. Actiktan sonra fazla nisastay1 siipiiriin.
Yufkalar1 oklavaya sararak 80 cm’ e ulagincaya dek agin. Firin tepsisini yaglayin.
Hazirlanan yufkalarin arasina Antep fistig1 serperek baklava seklinde kesin. Uzerine en
son yag eritip dokiin. Onceden 1sitilmis firinda pisirin. Baska bir tarafta seker, su ve
limon suyunu kaynatarak serbeti hazirlayin. Sicak baklava iizerine 1lik serbeti dokiip

dinlendirdikten sonra servis yapin (Savkay, 2000).

Miirdiik Asi:

Fotograf 4. 21: Miirdiik As1

Kaynak: (Tasli & Kahraman, 2015).

Miirdiikleri ayiklayip yikaym. Yumusamasi i¢in iizerine ilik su dokiilerek islatin.
Aralarinda kalan kabuklar1 ayiklayarak temizleyin. Pisirilmesi icin ¢Omlek
kullanilmaktadir. igine tuz ilave edin. Miirdiikler tamamen haglanana kadar kaynatin.
Daha sonra farkli bir tava igerinde sogan ve yag kavurun. Comlegin i¢ine ilave edin. Bir

tagim kaynatarak ocaktan alin.

Miirdiik as1 yenirken kuru sogan kasik seklinde kullanarak tiiketilmektedir. Sogan
ortadan boliiniir, i¢i ¢ikartilir, dis kisimlardan iki kat sogan alinarak kasik seklinde

kullanilmaktadir (Tashh & Kahraman, 2015).
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4.4.1. Genel Olarak Halkin Yemek Kiiltiirii

Kiiltlir kavrami; insana iliskin bir kavramdir. Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde
giderilmesi gereken en onemli gereksinim yeme-igme kavramidir. Insan yasamini
siirdiirebilmek igin fizyolojik ihtiyaglarmi karsilayabilmelidir. (Kesin, Orgiin, &
Abnulut, 2017). Kiiciik yaslarda Ogrenilen, nesilden nesile aktarilabilen ne
yiyecegimizin temel belirtisini olugturmaktadir. Yiyecekler kiiltiiriin biitiinleyici
parcalaridir (Beseri, 2010). Yiyecek iiretimlerinin bolgesel tiriinlerle sekil aldigi mutfak
kiltirii 6zellikle Tiirk Mutfaginda diinyaca iinliidiir. Bunun sebebi de malzemelerin
farklt bigimlerde kullanilip ¢ok ¢esitli gastronomik unsurlar yelpazesi olusturmasidir
(Tayfur, 2002). Ve Osmanli Devleti’nin ¢ok uluslu olma o6zelligi sebebiyle kiiltiir
aligverisleri yapilarak Tiirk Mutfaginin zenginlesmesine c¢ok ciddi katki saglamistir

(Sanlier, Cémert, & Ozkaya, 2012).

Geleneksel yemek kiiltiirii ise toplumlart tanimlayan kimlik niteligi tasimaktadir
(Kesin, Orgiin, & Abnulut, 2017). Tiirk yemek kiiltiirii i¢inde geleneksel yemek kiiltiirii
degisime ugramadan varligini siirdiirmekte olan bir alamidir. (Toygar & Berkok, 1998).

Kaz Dagi1 bolgesinin Edremit Korfezi zeytinyaglari, Edremit yesil ¢izik zeytin, Kelle
peyniri, Sepet peyniri, Yerli (pembe) domates, Boriilce, Bamya, Havran yogurdu, Balya
sucugu, Balikesir koftesi, Tavuklu manti, Keskek, Kaz Dagi ¢orbasi, Diiglin ¢orbasi,
Etli c¢orba, Kabak ¢igegi kizartmasi, Helva, Hosmerim tatlisi, Mandalina, Sabun,
Kolonya gibi kendine has tiriinleri bulunmaktadir (Tuna, Y, 2019). Balikesir il bazinda
yoresel yemek ve tatlilar; Tarhana Corbasi, Hamur Corbasi, Sarma I¢i, Taze Boriilce
Salatasi, Sultan Kebabi, Sura, Tirit, Soslu Uskumru, Yumurta Dolmasi, Zeytinyagl
Taze Boriilce, Etli Hingal, Kalgunya, Kabakli Borek, Lor Baklavasi, Lor Kurabiyesi,
Mafis seklinde listelenebilir (Savkay, 2005).

Edremit Korfezinde yasayan insanlarin biiylik bir boliimii zeytincilik ile ge¢imlerini
stirdiirmektedir. Anadolu’da 6zellikle Ayvalik ve Edremit’in zeytinyaglart diinyanin en
kaliteli yaglar1 arasinda kabul edilmektedir. Zeytin, kutsal kitaplarin agaci olarak kabul
edilmektedir. Museviler, Hiristiyanlar ve Misliimanlar i¢in simgesel olarak “bereket,
baris, akil, uzun Omiir, olgunluk” anlami tagimaktadir. Bektasilikte zeytinin tinsel
anlami biiyiik 6nem tasimaktadir. Payitaht Istanbul, zamanmn en biiyiik zeytinyag

tiiketicisi konumundadir. Istanbul’da genellikle en ¢ok tercih edilen yaglar Girit,
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Peloponez ve Edremit bolgelerinden geldigi gdzlemlenmistir. 1764 tarihli “Istanbul’a
gelecek yaglara dair” Ayvalik Korfezi civarindaki kamu gorevlilerini uyaran Osmanlt
belgesinde; zeytinyaginda fiyat patlamasi yasandigi anlasilmaktadir. Zeytinyagi diyari
olarak bilinen Edremit’te, Edremit Mahkeme-i Ser’iyye sicillerindeki kayitlara gore
1776 yilinda zeytinyaginin bir “masrapasi” (6okka) 4 kurusa satilmaktaydi. Yore
tarihgisi Giyas Yetkin’den Ogrenilen bilgiye gore Edremit surlart ve ¢esmeleri icin

1819°da hayirseverlerin 2635 adet zeytin agacini kasabaya vakfedilmistir (Unsal, 2000).

Tirkiye’de zeytinin kullanim alanlar1 ¢ok genistir. Zeytin agacindan tabak, kasik,
catal, masa, kis mevsiminde 1sinmak i¢in veya ateste ekmek pisirmek icin yakacak
odun, meyvesinden tesbih, bilezik ya da kolye, yagindan besin ya da besin koruyucu,
sabun yapilabilen, kiispesi giibre ya da yakacak olarak kullanilmistir. Ayn1 zamanda ilag
olarak abseli ve akintili yaralarda “Miirsafi, mesteki, sabir, cam sakizi, terabantin birer
tath kasigr alinarak yeteri kadar zeytinyagi ile karistirilip merhem olarak yaralara
kullanilmaktadir. Agiz i¢i yaralarda ise =zeytin yapragt c¢ignenmekteydi, cildi
giizellestirmek amaciyla veya sa¢ bakimi gibi amagclarla kullanilabilen 6nemli bir
{iriindiir. 1. Diinya Savas1i zamaninda Ispanya’da zeytinyag tiitsiilenerek burna
cekilmekte bas agrisi, Oksiiriik tedavisi, bazi deri hastaliklar1 ve zehirlenmelerde
kullanilmistir. Ayn1 zamanda dogal yasamin hakim oldugu bu donemlerde evlere yilan
girmemesi i¢in keselere zeytin konulup asilmaktaydi. Tarih Oncesi ¢aglarda yanma
stiresi uzun olmasi sebebiyle yapay aydinlatma olarak saf zeytinyag kullanilmaktaydi

(Unsal, 2000) (Kiigiikdmiirler & Ekmen, 2018).

Tiirk mutfaginin gelisimine bakildiginda sadeyag “Tiirkler tuzlanmis tereyagina
sadeyag demektedir” (Kandemir, 2017) ve zeytinyaginin giizel birlesiminin biyiik
katkis1 oldugunu gérmekteyiz. Ege bolgesinde otlar, sebzeler, salatalar, her mevsimde
her tirden yemeklerde, pilavlarda ve boreklerde hatta tatlilarda zeytinyagi
kullanilmaktadir. Zeytin ve zeytinyagi o kadar dnemli bir yere sahiptir ki Edremit’te bir
zamanlar ¢ok sik kullanilan bir deyim ile karsimiza ¢ikmaktadir: “Bir kabak yaglik is”
Bir kabak yag, bir kepge yag’1 ifade etmektedir. Ornegin: bir mahalleye su kiinkleri
dosenecek ya da fakir ailelere yardim edilecek, her evden “bir kabak yag” toplanirmus.

Herkes itirazsiz kilerinden bu yag1 verir, toplanan yag paraya cevrilir, imar ve hayir

islerine harcamirmis. Bu da zeytinyag: imecesi olarak kabul edilir. Ilgenin bal da bir
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zamanlar ¢ok {inliydii “Edremit’in bir sokagindan bal, bir sokagindan yag akar”

benzetmesi de o donemden kalmaktadir (Unsal, 2000).

Balikesir’e bagli Savastepe Saribeyler Koyiinde bir c¢esit susam ekmegi
yapilmaktadir. Bu ekmek dogal malzemeler kullanilarak ve el mahareti gerektiren bir
receteye sahiptir. Seferberlik ¢oregi olarak da bilinen bu ekmek uzun siire muhafaza
edilebilmektedir. Savag zamanlarinda askerlere yolculuk esnasinda vazgegilmez bir gida
maddesi haline gelmistir. Uzun siire bayatlamamasi, besin degerinin yiiksek olmasi
nedeniyle insanlarin en ¢ok tiikettikleri besin haline gelmistir. Dogal kaynaklarimiz
hizla tiilkenmektedir. insanligin kiiltiirel mirasina sahip ¢ikmasi bu iiriinleri gelecek
kusaklara aktarabilmesi ¢ok onemlidir. Tirk Mutfagi; diinyanin en bilyiik mutfaklar
arasinda gosterilmektedir. Ayn1 zamanda bolgesel olarak da zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip olundugu goriilmektedir. Saribeyler 1958’de belediye haline gelmistir. Igerisinde
7 koy barindirmaktadir. Bolgenin beslenme Kkiiltiiriinii yansitan Saribeyler Seferberlik
Coregi ozellikle kahvaltilarda basrol oynamaktadir. Bat1 Anadolu ekonomisinde 6nemli
rol oynayan mese agaglarinin kiilii kullanilmaktadir. Susamin kabugunu atma siirecinde
dogal mese kiili ve tam bugday unu kullanilmaktadir. Saribeyler’e 6zel sari-siyah
pamuk kullanilarak dokunan koyunyiinii de dag koylerinde satilmaktadir. Boylelikle
kiiltiirel ve sosyal yasamda zenginlesmektedir. Dini bayramlarda da bir ritiiel halini alan
bu ¢orek komsu kadinlar toplanarak iiretim yaparlar. Diiglin torenlerinde ailenin gelir
durumuna gore bir sepet hazirlamasi gerekir. Bu sepette yaklasik 100 adet ¢orek ve
coreklerin i¢ine konulmasi i¢in oglan evinden gelen helva bulunur. Bu da davetiye
olarak akrabalara dagitilir. Ritiieller, bayramlar ve yemek kiiltiirleri alaninda bu {irlinii
diinya mirasi listesine almaya yonelik girisimler baslatilmistir (Narin, Polater, & Y 6riik,

2014).
Saribeyler Seferberlik Coregi Yapilisi:

2,5 kg’lik elenmis mese kiilii, derin olmayan bir havza igerisine alimir. 2,5 kg kaynar
su ve 2 kg ham susam ilave edilir. Susam beyaz renge ulasincaya dek yaklasik 20
dakika karistirilir. Bu siiregte susam ezilmemelidir. Daha sonra metal bir elek igerisine
dokiiliir. Susam beyaza gelene kadar soguk su ile yikanir. Susami nemli ve serin bir

yerde kuru bir pamuk bez iizerine konur.
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Sonraki agama olarak hamurun hazirlanmasi: 1 kg una 350 gram maya ilave edilir.
Yeterli miktarda su ile yogrulur. Ardindan sicak bir yerde {izerine bir bez birakilir.
Hamurun mayalanip yiikselmesi i¢in yaklasik iki saat dinlendirilir. Ekmek havzasina 8
kg kepekli un konulur. Bu una yiikselen hamur ilave edilir. Suda eritilen bir ¢orba kasigi
tuz eklenir. Bu karisim hamur haline gelene dek 1lik su ilave edilerek yogrulur. Hazir

olan hamur 2 saat dinlendirilir.

Hamurun sekillendirilmesi: mayalanan hamur 450-500 gram parcalara ayrilir.
Hamurun iki tarafi 6nceden hazirlanmis susam ile kaplanir. 15-20 cm ¢apinca yuvarlak

corekler hazirlanir. Odun firmlarinda pisirilir.

Iki ay boyunca tiiketilebilir. Hamurun sekillendirilme asamasinda ortasina delik
sekilde hazirlanir, bunun amaci bir sopayla tavana asili olarak muhafaza edebilmektir.

Isitildiginda ilk pistigindeki gibi tazelige ulasmaktadir (Narin, Polater, & Yo6riik, 2014).

Bu tiir gelenekler insanlarin kiiltiirel miras1 olarak adlandirilmaktadir. “Kiiltir ve
Turizm Bakanligi, Arastirma ve Egitim Genel Miidiirliigiiniin 19.09.2014 tarih ve 181373 sayili
yazisi ile Somut Olmayan Kiiltiirel Miras [l Envanteri’ne kaydedilmesi uygun bulunmugtur”
(Tash & Kahraman, 2015). Gelecek nesillerin saglikli yetismesi i¢in, sosyal iligkilerinin
devamliligi, dogal beslenme biiylik 6nem tasimaktadir. Kaz Daglarinda koylerde ortak
kullanim amaciyla yapilan evlerin disinda yer alan odun firinlari bulunmaktadir.
Insanlar yemeklerini pisirecekleri zaman ates yakilir, birbirlerine haber génderirler. Bu
durum birlik ve beraberligin, dostluklarin, sosyal iligkilerin kuvvetli bagin1 bizlere

gostermektedir.

Edremit Korfezinde yasayan halkin yemek kiiltiirii incelendiginde “Edremit Sagakli
Mant1” olarak bilinen sunumu 5000 yillik y6re tarihinin izlerini tasiyan bir manti ¢esidi
karsimiza ¢ikmaktadir. Misya’lilara, Troyalilara ve Osmanli ordusu donanmasi ile
iliskilendirilmektedir. Sagaklt mantinin sunumu; merkezi simetrik yuvarlak diizenlemesi
ile yerlesim merkezi ve migfer ile simgesel benzerlik tasimaktadir. Ayn1 zamanda tliggen
forma sahip manti taneleri asker gibi diizenli bir sekilde siralanmistir (Baysal, Cevik, &

Cimen, 2017).

Yorede kurutulmus sebzeler (patlican, fasiilye vb.) ve bakliyatlardan yapilan yas

kuru adiyla bilinen bir ¢esit yemek de bulunmaktadir (Unal, 2017).
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Yerel halkin zeytinyagi iiretiminin yogunlugu kadar tiiketimi de gdzlenmektedir.
Giiniimiizde farkli pisirme yontemleri ile hazirlanan Kaz Daglarinin otlari, zeytinyag: ve
cesitli baharatlarla bir araya gelmesiyle farkli lezzetler ortaya cikmaktadir. Kaz
Daglarini olusturan Balikesir ve Canakkale illerinde tarim ve hayvancilik yapilmaktadir.
Siit ve siit triinlerinin farkli yontemler kullanilarak peynir, yogurt, tatli yapimlarinda

kullanildig1 gézlemlenmektedir.

Peynir; Farsga siitten yapilmis anlamina gelen “panir” kelimesinden Tiirk¢e’ye
gecmigstir. Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan “Divanti Lugati’t Tiirk” kitabinda
uyutmak, uyumus siit ve peynir anlamlarinda “udma veya udhitma” kelimeleri
karsimiza c¢ikmaktadir. Tarihi kaynaklarda ilk peynir tesisinin Roma’da 1851°de
kuruldugu yer almaktadir. M.O. 4000 yillarinda yapilan arkeolojik galismalarda sarap,
yogurt, peynir yapildig1 gézlemlenmektedir. Siit insan biinyesi i¢in gereken protein yag,
karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeleri bilesiminde yeterli miktarda
bulundurmaktadir. Ayn1 zamanda siitten bir¢ok cesit iriin elde edilebilmektedir.
Ulkemizde her yore kendine 6zgii 6rf ve adetlerine, bilgisine gore gesitli peynirler
tiretmektedir. 130’dan fazla g¢esidi bulunan yoresel peynirlerimizin iiretim asamalari
birbirine benzerlik gostermektedir. Ancak kullanilan malzemelerin o yoreye 0zgi
olmas1 peynire farklilik katmaktadir. Uretilen bu peynirler kendilerine 6zgii kimyasal ve

duyusal nitelikler, tat, tekstiir ve goriiniim kazanmaktadir (Karaca, 2016).

Turizm sektoriinde yerel gida maddeleri biliylik 6nem tagimaktadir. Giinlimiizde
gastronomi turizmi olarak adlandirilan bir sektér yer almaktadir. Canakkale ilinde
yapilan ¢aligmalarda Ezine Peyniri ve Peynir Helvasinin ilin tanitiminda en 6nemli
yiyecekler oldugu belirtilmektedir. Insanlarin giin gegtikce saglikli gida iiriinleri tercih
etmeye baslamasiyla yerel ireticilerin satiglarinin tesvik edilmesi gerektigi aragtirma

sonuglarinda goriilmektedir (Karaca, 2016).

Balikesir’e bagli Savastepe’de; Lor ve Milahi¢ peyniri. Burhaniye’de; Sepet Peyniri.
Ayvalik’ta; Ayvalik Teneke Tulum, Kirlihanim, Lor ve Kelle Sepet Peyniri. Génen’de;
Cerkez, Tam Yagli Beyaz Peynir, Kiiflii Ac1 Peynir. Susurluk’ta; Beyaz Peynir ve Taze
Kasar. Canakkale’nin Ezine ilgesinde; Ezine Peyniri, Tam Yagli Koyun ve Inek Peyniri

tiretimi yapilmaktadir.
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Ege Denizi’'nin her iki yakasinda bilinen Kirlihanim peyniri; Ayvalik, Foca ve
Karaburun’da lor peynirinden {iretilmektedir. Bu peynir’e sizma zeytinyag1 ve siizme

yogurt ile karistirildiginda yorede “pasa mezesi” olarak taninmaktadir.

Kirlihanim Peyniri Yapimi: Tam yagh koyun veya kegi siitiinden peynir alti suyu
gerekmektedir. Sadece koyun veya sadece kegi siitiinden yapilacagi gibi karistirilarak da
kullanilabilir. Lor kivaminda pisirilmelidir. Hava sicakligina gore 80-90 derecelerde
yapilabilmektedir. Kaymak kivaminda bir lor meydana gelecektir. Sepet kaliplarda
stziiliir. Ertesi giin kaliptan cikartilip tuzlanir. Serin bir yerde dinlendirilir. Hava
akilinin oldugu yerde olgunlasmaya birakilir. Her giin alt iist ¢evrilmelidir. 15-20 giin
sonra peynirin dig kisminda kiiflenmeler baglayacaktir fakat bu kiifler i¢ kisimlara dogru
ilerlemez. Taze olarak 20-25 giin tiiketilebilir. Yumusak beyaz peynir kivamindadir.

Olusan kiif styrilarak tiiketilir. Tuz sayesinde tekrar kiiflenme goriilmez (Unsal, 2000).

Balikesir’e bagli Gonen Ilgesinde ise Yoriik Peyniri; halk arasinda “kdylii peyniri”
olarak bilinen bir ¢esit peynir bulunmaktadir. Kii¢iik gézenekli, siki bir peynirdir. Yore
halk1 bu peyniri tereyaginda kizartarak tiiketmektedir.

Yoriik Peyniri Yapim: Kegi siitii sagilir. Kaplara siiziiliir. Isitilip maya ilave edilir.
Eski donemlerde sirdenden yapilan bu peynir i¢in giinlimiizde “sise mayas1”
kullanilmaktadir. Pihtilagma oldugunda “cendele” bezine alinir. 2,5-3 saat askida
bekletilmelidir. Sonra kazanda sicak suyla kirilir, karistirilir. Pihtis1 dibe c¢oker ve
stizgece alinir. Bir kez daha cendeleye koyup asilir. 10-12 saat asili olarak
bekletilmelidir. Sonra salamuraya atilir ve kelle halini alir. Tuz peyniri sikilastirir

(Unsal, 2000).

Milahi¢ Peyniri: Balikesir’de en ¢ok tanman peynir ¢esididir. 200 yildir Savastepe
llgesinde iiretimi yapilmaktadir. Cogunlukla tam yagh ¢ig “kivircik” koyun siitiinden
iiretilmektedir. Dis1 beyaz renkte, i¢ kismi agik sari, 3-4 mm. c¢apinda yuvarlak
gozeneklere sahip, sert ve 2-3 mm. kalinliginda piiriizlii bir dokuda peynir tiiriidiir.
Kigiik gozenekli olanlar ¢ok tercih edilmemektedir, iri gézenekli olanlar makbuldiir.
Oldukga sert ve tuzlu bir peynirdir. Yag orani %11 civarindadir. Manyas, Gonen ve
Bandirma yorelerinde “kelle” adiyla da bilinmektedir. Standart bir iiretim sekli yoktur.
Yaz aylarinda 2,5-3 kg.’lik kelleler seklinde kisin ise 4-5 kg.’lik olarak {iretim
yapilmaktadir.
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Mihali¢ Peyniri Yapimi: Ilk énce taze koyun siitii siizgecten gegirilir. Daha sonra
Amerikan bezinden gegcirilir. Akabinde tahta bir ficiya aktarilir ve ¢ig siitiin {izerine
(100 It. siite 10 cl.) s1vi maya ilave edilir. Mayalanma islemi yaz aylarinda yapiliyorsa
27-28, kis aylarinda yapiliyorsa 33-35, gecis donemlerinde ise 30 derecede
uygulanmalidir. Siit 1-2 saate pihtilasacaktir. Elde edilen teleme pargalari, u¢ kismi t
seklinde sopalar yardimiyla bulgur tanesi kiigiikliigiine ulasincaya kadar karistirilir.
Ayn1 zamanda karistirilan piht1 parcalari iizerine on dakika boyunca kaynar su dokiiliir.
Kazan 1sisinin 38-45 derecelerde olmasi gerekmektedir. Karigtirilan kitle 2 saat
dinlendirilir. Piht1 dibe ¢oker. Dipte biriken peynir kitlesine elle bastirilarak yuvarlak bir
sekil verilir. Bez bir torba igerisinde kanca yardimiyla asilir ve dinlenmeye birakilir.
20-30 dakika boyunca peynir kitlesinin ¢esitli yerlerinden alttan iiste olacak sekilde sis
yardimiyla serum kisminin digar1 akmasi saglanmalidir. Daha sonra 3 - 5 kg.’lik
parcalara ayrilip salamuraya yatirilir. Figinin tabanina bir miktar sert salamura ya da
bolca tuz konur. Peynir kelleleri tek tek lizerine yerlestirilir. Figiya dezenfektasyon
olarak %1 oraninda ¢éven iceren sert salamuradan da ilave edilir. Fig1 iizerine bir kapak

kapatilip 3 ay boyunca serin bir yerde bekletilir (Unsal, 2000).

Tiirk yemek kiiltiirtinde tathlar ayr1 bir yere sahiptir. Edremit Korfezinde iyi taninan
ad1 “hdsmerim” olarak bilinen bir ¢esit tath vardir. Hosmerim farkli bolgelerde peynir
helvasi olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Ge¢misi 100 yil veya daha Oncesine kadar
gitmekte olup ticari olarak 50-55 yildir devam ettigi bilinmektedir. Geleneksel bir
tathmiz olan hOosmerim protein bakimindan zengin bir gida maddesidir (Dénmez,
Sagdi¢, & Cankurtaran, 2009). Bu tatlinin bir de efsanesi vardir. Kurtulus Savasi
zamaninda Yunanllar ile savasan Tiirk askerleri, Isiklar kdylinde bir ninenin evine
konuk olurlar. Dénemin zorlu sartlarindan dolayr ninenin askerlere ikram edebilecegi
bir seyi yoktur. Nine de evde ne varsa siit, yag, seker ve un ile hemen bir tath hazirlar.
Askerler tatliyr ikram ederken “hos mu erim?” diye sorar. Bu sekilde tatlinin adi da

gliniimiize hosmerim olarak ulagir (Kandemir, 2017).

Osmanli déoneminde Balikesir’e bagli Havran ilgesinde evli hanimlar eslerine “Er”
ya da “Erim” seklinde hitap etmekteydi. Hosmerim tatlisinin adinin nereden geldigi ile
ilgili bir ¢ok kaynakta farkli hikayeler bulunmaktadir (Ozcan, Ersan, Bayizit, &
Aydmal, 2009). Bir rivayete gore kdyde yasayan bir kadin vardir. Esi askerden izne

gelir ve karist ona tatli yapmak ister. Savas ve yokluk zamanidir. Evde un, yag ve
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sekerden baska malzeme bulunmamaktadir. Bu malzemeleri kullanarak bir tatli hazirlar
ve esine ikram eder. Esi tatliyr tadarken sorar “hos mu erim?”. Tathinin ismi giiniimiize

kadar bu sekilde gelmektedir (Goksen, 2009).

4.4.2. Geleneklerin Yemek Kiiltiiriine EtKkisi

Gastronomi kelimesi mide ve yasa sozcliklerinden meydana gelmektedir.
Gastronomi multidisipliner bir alan olup sadece yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi ve
sunulmasimi degil; kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik bir yapi1 igerisinde yer
bulmaktadir (Kesin, Orgiin, & Abnulut, 2017). Kadinlarin egitim seviyesinin artmast,
caligma hayatinda aktif rol oynamasi ev mutfaklarinda bir bosluk olusturmaya
baslamistir. Kadinlarinda ¢alisma hayatina girmesi ile Tiirk sofralan eski ¢esitliligini,
zenginligini yitirmis olsa da 6zel giinlere verilen dnem her zaman yerini korumustur.
Diigiinler, bayram sofralari, dogum yemekleri, 6liim yemekleri gibi ritiieller giintimiizde

hala devam etmektedir.

Yemek, kiiltiiriimiiziin vazge¢ilmez bir 6gesidir. Beslenmeye insanlarin biyolojik

gereksinimleri oldugu gibi bireysel olarak da bazi fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Bunlar;

- statii simgesi,

- dostluk, arkadaslik ve iletigim,

- hediyeleserek paylasma,

- festivaller, ziyaretlerde eglence araci,

- torenlerde yiyecekler,

- toplumsallastirma araci olarak yiyecekler,

- ailenin yiiceltilmesi, iistiin tutulmast,

- turizm yoluyla iilkelerin yakinlagmasi sayilabilmektedir.

Mutfak kiiltiirli, sosyo Kkiiltiirel acidan ulusun ve Kkiiltiiriin 6zglin bir yoOniini
olusturmakla birlikte uluslarin birbirine kaynasmasini saglayan énemli bir aragtir. Farkli
kiltiirleri tanimak ve anlamak i¢in yemek kiiltlirlerini incelemek giizel bir yontemdir.
Yiyeceklerini hazirlama yontemlerinden dagitimina, nasil tiikettiklerine bakilarak
toplumsal iligkileri incelenebilmektedir (Tezcan, 1993).

Anadolu’da, tarim kiltiiriiniin mutfaga yon verdigi cografyalarda tahil {iriinleri,
tohumlu bitkiler bu malzemelerden yapilan ekmekler ve c¢oreklerden bereketi

simgeleyen unsurlar arasinda yerini her zaman korumustur. Bugdaydan iiretilen un,

92



Anadolu’nun hem antik donemlerinde hem de yasadigimiz donemin Tiirk toplumunda

bereket unsuru olarak yerini korumaktadir (Cetin, 2008).

4.4.3. Diigiinlerde Yemek Ritiielleri
Koyler diiglin ve evlenme seremonilerinin geleneksel karakterlerini yitirmeden canli

sekilde yasandig1 yerlerdir (Valiligi, 1999).

“Anadolu Tiirk Halk igin diigiin, kurallar: toplumlar tarafindan belirlenerek kesinlestirilmis
kutsal bir torendir” (Temiz & Cetinsdz, 2016). Kutsal evlilik (Hieros Gamos) ritiieli
Anadolu ve Orta Dogu tarim topluluklarinda karsilastigimiz bereket tarim ve
tanrigalarinin cinsel olarak birlesimlerini kapsayan mit ve ritliel olarak bilinmektedir.
Giiniimiizde Tiirk Halki’nin digiinlerdeki geleneklerinde eski donemlere ait ritiiellere
sembolik olarak da olsa yer verilmektedir. Anadolu ¢evresinde tarim kiiltiiriinii stirdiiren
tim eski uygarliklarda Kutsal evlilik ritiieli  goriilmektedir.  Gelenegin
stirdiirilmesindeki amag¢ dogay1 etkilemek ve sonug¢ olarak bol miktarda iiriinlerin
yagamin siirdiiriilmesinde kullanilmasin1 saglamak ayni zamanda soyun devamlilig i¢in

Oonem tasimaktadir (Cetin, 2008).

Yore diiglinlerinde davetliler diigline gelirken imkanlarina gore getirdikleri
hediyeleri siisleyip koy girisinden itibaren bir gosteri niteliginde sunmaktadirlar.
Yaptiklar bir ekmek dahi olsa o ekmegin tepsisinin ortasina yarilmis bir ¢ubuk dikip
cubugun arasina para sikistirirlar veya maddi durumlarina gore davetliler kog, horoz,
tavuk gibi besi hayvanlar1 hediye edeceklerse kinalayip siisleyip getirmektedirler.

Buradaki diigiin ritiiclinin baslangicinda izlemesi zevkli boliimlerindendir (Erol, 2014).

Diizenlenen diiglin toérenlerinde Tiirk adetlerinin genelinde de oldugu gibi
misafirlerin en serefli ve onemli goriileni i¢in baskdse ayrilmaktadir (Talas). Diigiin

seremonisinin basrolil olan gelin diiglinlin odak noktasidir.

Tirkiye’nin ve Anadolu’nun hemen hemen her bolgesinde oldugu gibi diiglinlerde
yemek vermek diigiiniin olmazsa olmazi olarak kabul edilmektedir (Topaloglu, 2006).
Tiirk toresindeki Oneminden de otiiri yemek diigiinlerinde esas unsuru olmaktadir
(Talas). Her yorede yapilan yemekler farklilik gosterse de en Onemli ortak
noktalarindan biri de suni herhangi bir gida {iriinline yer verilmemesidir (Topaloglu,

2006).
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Bir giin dnceden yemekler hazirlanmaya baslanmaktadir. Her yeni gelen misafirle
birlikte bir yeni sofra koyulmaktadir. Imece ky diigiinlerinin ¢ok dnemli bir pargasi
olup yemeklerin hazirlanmasi, sofralarin kurulmasi ve toplanmasi, bulagiklarin
yikanmasi gibi isler imece usulii goriilmektedir (Erol, 2014). imeceye katilan kisilerin
ailelerinde yapilacak olas1 diiglinlerde gittikleri diigiinlerdeki kisilerde onlarin diigiiniine
gelecegi ve yardim edecegi i¢in toplumsallasma ve bir olma giidiisii beslenmektedir
(Ercan, 2002). Diigiinlerde as¢1 ve garson tutulmamaktadir. Yemeklerden kdoyiin
tecriibeli ve yasli kadinlar1 sorumluyken, sofra kurulmasi ve bulagiklardan kdyiin geng
kizlari, servis ve sofranin toplanmasi cinsiyet ayrimi olmadan koyiin gengleri tarafindan

yapilmaktadir.

Fotograf 4. 22: Tahtac1 Koyii Diigiin Yemegi Hazirlayan Kadinlar

Kaynak: Fotograf Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.

Keskek dovme seremonisi gibi isler damadin sagdiglar1 tarafindan tecriibeli
kadinlarin yonlendirmesi ile yapilmaktadir. Digiin sahipleri yemek yapiminda
calismaylp gelen misafirlerini karsilamayr ve onlarla ilgilenme gorevlerini yerine
getirmektedirler. Biitiin sorumluluk bu tecriibeli kadinlarda olup imece sayesinde diigiin
yemeginin sorunsuz ikrami saglanmaktadir. Yemekler bolca ve c¢ok ¢esitli
yapilmaktadir. Bu yemekler diigiin sonrasinda yakin akrabalarin evlerine gotiiriiliip

yenecektir (Erol, 2014).
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Fotograf 4. 23: Keskek Yapimi

Kaynak:https://www.trthaber.com/haber/kultur-sanat/aydinda-736-dedebag-keskek-hayri-duzenlendi-381775.html

Diigiin yemeklerinde ¢ok ¢esit olmasina karsin keskek ve nohutlu pilav ana yemek
olarak kabul edilmektedir. Yoreye ait bu iki yemegin yaninda diiglin glinii yapilan diger
yemekler kdyden koye farklilik gosterse de yap itibariyle bolgesel 6zelliklerini koruyan
yemeklerdir. Insanlar diigiine davet edilirken; diigiin saatini ayr1, keskek dovme saatini
ayr1 bildirerek keskek dovme eglencesinin pargast olmalart amaglanmaktadir (Erol,
2014). Koy halklar tarafindan izlemesi ¢ok sevilen bir etkinliktir (Dagdeviren, 2012).
Sagdiclar bir 6rnek giyinip omuzlarina damadin annesinin verdigi havlular atip keskegi
davullar esliginde dévmektedirler. iki ellerinde iki tokmakla keskegi ddverken bir
yandan oynayip bir yandan tiirkii sdylemektedirler. Nadir de olsa diigiin sahibinin
maddi durumuna gore cesitli oyunlar ve eglenceler tertip edilerek odiiller
verilebilmektedir. Bu yorenin diiglinlerindeki yemek Kkiiltlirlinlin  karakterinin

olugsmasinin en 6nemli 6gesidir (Erol, 2014).

Fotograf 4. 24: Keskek Dovme Ritiieli

Kaynak: https://www.youtube.com/watch?v=DVA3s0FMmCQ
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4.5. DUGUN SONRASI SERAMONILERI
4.5.1. Gelin Alma

Gelin alma giinii, diigiin basladiktan sonra gegen tigiincii veya dordiincii giine denk
gelmektedir. Genellikle Pazar giiniine rastlamaktadir. O giiniin sabahinda kiz evinde
gelin ¢ikarma, oglan evinde gelin alma hazirliklar1 baslamaktadir (Temiz & Cetinsoz,
2016). Oglan evinde yapilan hazirliklart kiz evine goétiirme gorevini; erkegin yengesi
yok ise yengeligi istlenen ve at binebilen kadinlar tstlenmektedir. Yanlarinda
gotiirdiikleri ve bir heybe iginde tasidiklart bir koyun bacak eti kiz evi halkina hediye
etmektedirler (Valiligi, 1999). Bu siiregte kiz evi, kizin1 yeni evine gondereceginden
dolayr hiiziinlii, oglan evi aileye katilacak yeni birey icin heyecan ve mutluluk

duymaktadir (Temiz & Cetinsoz, 2016).

Anadolu’da kiz evden ¢ikmadan Once gelin elbisesini giyer ve 6zel bashigini
takmaktadir. Bu durum kizligin bitip kadinligin basladiginin bir gostergesi olarak kabul
edilen bir semboldiir (Ogel, 1979). Kizilderili toplumlarinda ayni ritiielin yapildig
bilinmekte olan gelinin baghigina bugday basagi tutturma gelenegi Anadolu’nun birgok
koyiinde de siirdiiriilmektedir (Tezcan, 1998). Bkz: Fotograf 3.1

Bagimsizlik ve egemenlik simgesi olan bayrak Tirk kiiltiirlimiiziin 6nemli bir
parcasidir. Kiz almanin basladigini bildirmek amaciyla bayrak dikme/ kaldirma toreni
diizenlenmektedir. ilk olarak kiz evinin uygun gordiigii basma oglan evi tarafindan
alimmaktadir. Kiz tarafi alinan basmayi (hediyelik kumas) konu komsuya dagitarak
davet diizenlemektedir. Diiglin isareti olarak oglan evine bayrak dikilmektedir. Bu

bayrak kapinin tam istiine asilmaktadir (Binler, 2015).

Kaynak: Fotograf Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.
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22 Ekim 2017 tarihinde Tahtac1 Koyiinde katildigim diigiinde kdyiin muhtar1 Ahmet
Doénmez ile yapmis oldugum goriismede; gelin kizin baba evinden ayrilmadan once
aglatildigimi bu gelenegin bereketi arttiracagina isaret oldugunu aktarmistir. Aym
aglatma gelenegine evlilik siireci boyunca rastlanmaktadir (Kaynak Kisi 6). Literatiirde
gecen Tirk diigiin gelenekleri ve evlilik ritiielleri ile ilgili bir makalede Anadolu’da
gelin kizin gézyaslarinin bereket getirecegine inanilmasi aktarilmaktadir. Bu makale ile

kaynak kiginin vermis oldugu bilginin dogrulugu teyit edilmektedir (Cetin, 2008).

Kiz alma giiniinde damat evinde hazirliklar1 yapmaktadir. Davul zurna esliginde
gelin evine gelinir. Gelinin kiz kardesi varsa kapiyt o acacaktir yoksa gelinin
yakinlarindan bir kisi kapiyr agmaktadir. A¢gmadan once “kapi parasi” denilen hediye
almmaktadir. Gelinin yakinlar1 ¢eyizi saklar, sandigin {izerine oturarak bahsis
almaktadir. Gelin evinin Oniinde; para, seker ve bugday serpilmektedir. Para “bollugu”;

seker “tatlilig1”; bugday ise “bereketi” simgelemektedir (Giileg, 2007).

Benzer sekilde Canakkale Iline bagl olan Lapseki ilgesinde de gelin arabasi giivey

evine vardiginda arabanin iizerine arpa sagma gelenegi bulunmaktadir (Cetin, 2008).

Fotograf 4. 26: Bugday Atma Gelenegi

Kaynak: Fotograf Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.
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Edremit yoresinde gelin giiveyin kolunda odaya girmektedir. Bu olaya “koltuk”
denilmektedir. Odaya girdiginde gelin yiiziinii agmadan dnce “yiliz gériimligi” hediyesi

almaktadir (Giileg, 2007).

4.5.2. Gelin Indirme

Gelin indirme denildiginde bilyiik bir téren oldugu bilinmektedir. Bu tdren birkag
gelenegi kapsamaktadir. Sa¢1 denilen kdkeni Samanizm’e dayanan ¢ok eski bir gelenek
bulunmaktadir. Tiirklerde “saguv” veya “cacilama” isimleriyle bilinmektedir. Eski
donemlerde gelinin atinin, yele ve kuyruguna kimiz serpilmektedir. Sonraki yillarda un
serpme, daha ileriki yillarda ise para, seker, bugday olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Anadolu’da gelin ugru olarak bilinmektedir. ikinci téren; kurban kesmedir. Ugr kesme
adi ile anilmaktadir. Bir diger gelenek ise gelinin esige basmamasi saglanmaktadir. Hali

veya bir ¢esit kumasi esige sererler ve gelin bunun {lizerinden gecerek evine adim

atmaktadir (Ogel, 1988).

Evlilik geleneginde diigiin esnasinda erkek yengeleri kiz evinden tuz ve ¢ivi alirlar.
Tuzu evlenecek ¢iftin mutfagina yerlestirip ¢iviyi de kapiya cakarlar. Bu uygulamanin
amaci, gelinin evine bagli olmasi i¢indir. Bir de yeni evli ¢iftin kapisina yag ve bal
stiriilmektedir. Evliliklerinde yag gibi ge¢inmeleri bal gibi uzun 6émiirli ve tatli olmasi
temenni edilmektedir (Giileg, 2007).

Gelin indirmede gelinin kollarinin altindan ¢orekler tasinip disarida bekleyen geng
delikanlilara verilir. Bu ¢oreklerden yiyenlerin nisan adetlerindeki seker serpme
geleneginde oldugu gibi disinin sizlamadigina inanilmaktadir (BalikesirValiligi, 1999).

Geline, eve girmeden once kapida testi kirdirilmaktadir. Buradaki amag gelin iyi
huylu olup kétii huylarinin da diizelmesi igindir. Tatl dilli, giizel s6zli olmasi i¢in ise
serbet igirilmektedir. Gelin evine geldiginde ise kucagma erkek cocuk oturtulur ki
yuvasi senlensin, ¢ocuk dogursun isteginin sonucu bir harekettir. (Giileg, 2007). Tiirk
diglin geleneklerindeki yemek ve ikram igeren bir bdliimde gerdek gecesidir.
Yengelerin getirdigi kiz evi tarafindan hazirlanmis genellikle pilavin yaninda tavuk gibi
cok cesitli olmasa da hemen her yorede birbirine yakin tiirde yemekler ikram
edilmektedir. Tath biraz daha ¢esitlidir. Baklava, helva, un kurabiyesi, igecek olarak da
serbet gonderilmektedir. Bu ikram gelin ve damada yapilmaktadir. Gosteristen uzak

ama geleneksel olarak siirdiiriilen bir ritiieldir (Nahya, 1981).
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Asagida 22 Ekim 2017 tarihinde Tahtact Koylinde katildigim diiglinde, gelin ve
kucagia verilen erkek bebegin fotografi yer almaktadir. Eski geleneklerin gliniimiizde

de devam ettiginin gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Fotograf 4. 27: Gelin ve Bebek

Kaynak: Fotograf Sinem Akman tarafindan ¢ekilmistir.

4.5.3. Gerdek
Diigiin geleneklerinin sonuncusu olarak kabul edilen gerdekte gelin oglan evine
geldikten sonra odasina gotiiriilmektedir. Damatta arkadaslari tarafindan ¢esitli sakalarla
sirt1 yumruklanarak odaya gonderilmektedir. Gerdekten sonraki birkag¢ giin kiz evi ve

erkek evi ziyaretleri yapilmaktadir. E1 6pmeyle birlikte evlilik ritiielleri sonlanmaktadir
(BalikesirBelediyesi, 2019).
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BOLUM 5 SONUC VE ONERILER

Geleneksel toplumlarda ¢ok Onemli bir yere sahip olan ve sosyal biitiinlesmenin
onemli bir 6gesi olan diigiin ritiiellerinin bolgede biiylik oranla aslina uygun olarak

stirdiiriildiigii gozlemlenmektedir.

Bolge diigiinleri ¢ok kapsamli ve detaylar1 6zenle uygulanan ciddi bir geleneksel

eglenme aracidir.

Bolgede keskek yapim tekniklerinin kendi i¢inde gosterdigi farkliliklarin yani sira
iilke genelinde ve yakin doguda da farkliliklar gostermektedir.

Topluma kimlik kazandiran 6gelerinden olan yoresel ‘diigiin keskegi geleneginin’
aslina uygun yasatiliyor olmasina ragmen (Kazdagi yoresine ait) cografi isareti

alinmasina yonelik ¢alismalar yapilmasi gerekmektedir.

Ekonomik ve teknolojik gelismelerin yayginlagsmasi, egitim diizeyinin degismesi ve
bunun sonucu olarak yore ortamindan farkli is kollarmma yonelim vardir. Bununla
birlikte genglerde kirsaldan uzaklagsma egilimi ve modern evlilik sekillerine 6zenme
yaganmaktadir. Ancak gencler geleneksel ritiiellerden de hoslanmakta ve
sirdiiriilmesinden memnun olmaktadir. Bu da kiiresellesmenin bir sonucu olan

tektiplesme ve kiiltiirel yapinin zedelenmesinin 6niine ge¢cmektedir.

Geleneksel yapidan ileri gelen ve gecmisteki evlilik sekillerinden olan goriicii

usuliiniin azaldig1 gézlemlenmektedir.

Toplumun her kesimine yoresel yemeklerin tanitiminin 6zellikle asillarina uygun

yapilmasi saglanmalidir.

Gelecek nesillerin egitimlerinde; egitim hayatlar siiresince basta kendi yasadiklari
bolgeler olmak iizere mutfak kiiltiirii ve yemek ritiielleri ile ilgili bilgilere agirlik

verilmesi gerekmektedir. Bu yolla kiiltiirlerin sevdirilerek yasatilmasi amaglanmalidir.

Yemek tanitim fuarlarinin ve organizasyonlarinin ¢ogaltilmasi bu sayede ¢ocuklarin
ve genglerin Tllkelerindeki mutfak zenginligini tanmimalar1 ve deneyimlemeleri

saglanmalidir.
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Kaz daglar1 bolgesinde bulunan cok cesitli yapilan ot yemekleri olmasina karsin
diigiinlerde bu yemeklere rastlanmamaktadir. Bu konu hakkinda yazili bir metin
bulunmadigindan, kaynak kisilerden alman bilgiye ve koy yasantis1 geleneklerine
dayanarak bir ¢cikarim yapmak yerinde olacaktir.

Oncelikle diigiin yemeklerinin térensel yan1 ve kutlama yemegi olmasi niteligi goz
onlinde bulundurulmalidir. Bu sebeple diinyanin ve Tiirkiye 6zelinin geleneksel tiim
toplumlarina bakarak; modern olsun veya olmasin yapilan diigiin torenlerinin yemekleri
incelendiginde giinliik hayatta ¢ok siklikla tiiketilmeyen, simgesel ve c¢ogunlukla
bereket dileklerini belli eden yiyecekler oldugunu gormek miimkiindiir. Ele alinin
yorede de diigiin ikramlar1 olanaklar dahilinde her giin yapilmayan (6rnegin: kirsal bir
bolgede bir hayvan kesip etini paylagmak veya modern toplumlarda c¢ok katli pasta
kesmek gibi) yemeklere oncelik vermektedir. Bolgede bulunan ¢ok cesitli otlar1 halk
severek tliketmekte ancak giinliik yasant1 i¢inde ii¢ 6giinliikk yemek ihtiyacinda da bu
tilketim siirmektedir. Yani halk i¢in 6zel bir ikram goriilmemektedir. Bireysel olarak
pisirimi saglanan ve hemen her mevsim farkli cesitleri olmakla birlikte sofralarin ana
Ogelerinden biri olan ot yemekleri tercih edilmemektedir. Yerine iiretimine ozellikle
topluca katilim saglanan ve bu katilimin goniillii olmasi 6zelligi ile toplumsal olarak bir
olma, evlenen ¢ifte katki saglama ve hemseri olma duygusunu pekistiren keskek gibi
yemeklerin tercih edildigi gortilmektedir.

Bu durum yorede geleneksel diiglin keskegi yemeginin yasatilmasinin olasiligini
pekistirmekte, gelecege dair umut verici kabul edilebilmektedir (Kaynak Kisi 2)
(Kaynak Kisi 3).

Edremit Korfezi diigiinlerinde karsilikli hediye alisverisleri 6nemli bir yere sahiptir.
Kiz tarafinin yaptig1 yemek ikramlar1 azimsanacak ol¢lide olmasa da genellikle erkek
tarafinin ylikliice yemek ikram1 yapmasi dikkat ¢ekici bir unsurdur. Bu aligverisler Tiirk

aile yapisinin paylasimci ve kaynastirict olma 6zelliginin bir gostergesidir.

Yorenin yemek kiiltiiriini gelecek nesillere aktarabilmek i¢in yazili kaynaklarin
arttirtlmas1 gerekmektedir. Yerel {rlinlerin cografi isaret almasi da tanmitiminin
arttirtlmas1 da onemli rol oynamaktadir. Balikesir Hosmerim Tatlisi 2011 yilinda
koruma altina alinmistir. Yoreye has diger {iriinlerinde koruma altina alinarak, as¢ilik ve
gastronomi egitimi veren iniversiteler de bolgelere ayrilarak ders olarak verilmesi,

yemek kiiltiirlimiiziin ve ritiiellerimizin yagatilmasinda katki saglayacaktir.

101



KAYNAKCA

Adanir, E. O., Kuleli, S., & Géknur, O. D. (2013). Kizilcabéliik Dokumalarinin Gelinlik
ve Kialik Tasariminda Kullanimi Uzerine Oneriler. Akdeniz Sant Dergisi,
6(11), 1-10.

Akkor, O. (2017). Osmanli'dan Giiniimiize Tiirk Mutfag:. Istanbul: Olimpos Yayinlari.

Albayrak, C., Bozyel, M. E., Batmaca, D., & Merdamert. Canakka'nin Dogal
Zenginliginden Alternatif Bir Uriin: Kazdagi Cayi. Canakkale: Canakkale 18
Mart Universitesi.

Altun, |. Kandira Tiirkmenlerinde Dogum, Evlenme ve Oliim. Yaynci Yayinlari.

Ataman, S. Y. (1992). Eski Tiirk Diigiinleri Ve Evienme Ritleri . Ankara: Kiltiir
Bakanlig1 Yayinlari.

Atilla, E. (1998). Anadolu Giysi Kiiltiirii. Ankara: Dumat Offset.

Aydemir, A. (2013). Sarikiz Efsanelerindeki Sarikiz Ve Eski Tiirk Inanclarindaki Albiz
Uzerine . International Periodical For The Languagees, Literature And History
Of Turkish, 61-67.

Aydemir, A. (2013). Tiirk Diinyasinda Bazi Diigiin Terimleri Ve Al Duvak Gelenegi
Uzerine . International Periodical For The Language Literature And History Of
Turkish, 619-655.

Balci, Y. (2007). Gaston Bachelard'in Elestiri Methodu Ve Sabahattin Ali'nin "Hasan
Boguldu" Hikayesi Uzerine Bir Uygulama Denemesi. Uluslararasi Asya Ve
Kuzey Afrika Calismalart Kongresi (S. 299-308). Ankara: Atatiirk Kiiltiir Dil Ve
Tarih Yiiksek Kurumu.

Barutgiyan, J. (2012). Tiirkiye'nin Mantarlari-1. Istanbul: Oglak Yaymcilik.

Baysal, A. (2004). Mutfak Kiltirimiizde OtlarBeslenme ve Saglik Yo6niinden Bir
Degerlendirme. K. Toygar i¢inde, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar
(Cilt 11, s. 1-8). Ankara: Birlik Matbaacilik .

Baysal, D., Cevik, S., & Cimen, H. (2017). Yoresel Lezzetlerin Sunumunda Estetik.
Social Sciences Studies Journa, 197-204.

Berber, O. (2009). Turk Kiltirinde Eglence ve Birlik Unsuru Olarak Digiinler .
Siileyman Demirel Universitesi Soyal Bilimler Enstitiisii Dergisi , 1-11.

Beseri, H. (2010). Yemek Kiiltiir Ve Kimlik. Milli Folklor, 159-169.
Binler, M. Z. (2015). Diinden Bugiine Tiirk Diigiinleri. Ankara: TUHIS Yaym.

Boratav, P. N. (tarih yok). Tiirk Halkbilimi 100 Soruda Tiirk Folkloru ( Inamiglar, Tore
ve Torenler, Oyunlar). Istanbul: Gergek Yayinevi.

102



Bozok, D., & Kahraman, K. (2015). Kirsal Turizmde Yo6resel Yemek Kiiltiiriiniin Rolii:
Balikesir. Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 85-90.

Bulut, H. I. (2013). Alevi Bektasi Tiirkmen Geleneginde Sosyal Dayamisma Ve
Kardeslik Kurumu Olarak Miisahiplik. Tiirk Kiiltiirii Ve Hact Bektas Veli
Arastirma Dergisi, 101-118.

Biiyiikokutan, A. (2007). Mugla Yoresi Alevi Tiirkmenlerde Evlilikle ilgili inang Ve
Pratikler. Tiirk Kiiltiirii Ve Haci Bektas Veli Arastirma Dergisi, 1-28.

Cekic, 1. (2015). Ge¢misten Giiniimiize Térensel Bir Yemek: Keskek . Gaziantep:
Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Cetin, C. (2008). Tiirk Diigiin Gelenekleri ve Kutsal Evlilik Ritiieli. Ankara Univeristesi
Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi Dergisi, 111-126.

Dagdeviren, M. (2012). Bugday idim eridim, et ile &zlestim: keskek ve harise. Yemek ve
Kiiltiir, 120-130.

Dogan, S., & Dogan, C. (2005). Yoriiklerin Hayat Tarzi. Sosyal Siyaset Konferanslar
Dergisi, 677-708.

Donmez, M., Sagdi¢, O., & Cankurtaran, M. (2009). Farkli Recetelerde Hazirlanan
Peynir Helvas1 (Hosmerim) Uretimi . 2. Geleneksel Gidalar Sempozyumu (S.
367-371). Van: Korza Basim.

Durmaz, A., & Ayaz, B. (2013). Balikesir Yoresinde Kan Bagi Ve Evlilik Dis1 Akraba
lliskilerinde Ant. Avta Turcica Cevrimici Tematik Tiirkoloji Dergisi , 1-28.

Duymaz, A. (2001). Kaz Dagi Ve Sarikiz Efsaneleri Uzerine Bir Degerlendirme.
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 88-102.

Efe, R., Soykan, A., Ciirebal, 1., & Sénmez, S. (2013). Edremit Ydrgsi Yaghaneleri
Ge¢cmisten Giintimiize Zeytin, Zeytinyagr ve Sabun Sanayii. Istanbul: Matas
Matbaacilik A.S. .

Efe, R., Soykan, A., Ciirebal, 1., & Soénmez, S. (2013). Kazdaglari'nin Giineybat:
Boliimiinde Ekocografik Ozelliklerin Hava Kalitesine Etkisi. The 2nd
International Symposium on Kaz Mountains (Mount Ida) and Edremit (s. 112-
123). izmir: Meta Basim.

El-Kerim, M. (2009). Kitabii't Tabih. istanbul: kitap yayin evi.

Er, P. (1998). Anadolu Aleviliginde Dedelik Kurumu, islevleri Ve Giincel Konumu. II.
Tiirk Halk Kiiltiirii Arastirma Sonuglart Sempozyumu Bildirileri (S. 268-275).
Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari.

Ercan, A. M. (2002). Gelibolu Yarimadasi'min Gegis Donemi Adetleri Uzerine Bir
Inceleme  (Dogum-Diigiin-Oliim). Canakkale: Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Erdogan, E., & Unal, E. (2012). Gengisten Giiniimiize Tiirk Mutfag:. Istanbul: Dogan
Burada Dergi Yayincilik.

Ermis, D. (2002). Vejetaryen Yemekleri. Istanbul: Giin Yaymcilik.

Erol, K. 1. (2014). Balikesir Merkez I'lg’.e Manav Koyleri Halk Edebiyati ve Folklor
Derlemeleri. Balikesir: Balikesir Universitesi Sosyal Bililer Enstitiisii.

103



Erdz, M. (2014). Tiirkiyede Alevilik Bektasilik. Istanbul: Otiiken.

Ertin, G. (1992). Edremit Kérfezi Kuzey Kiyilarmin Cografi Yénden Incelenmesi. Tiirk
Cografya Dergisi, 187-209.

Eryilmaz, L. C. (1974). Yemek Pisirme Teknikleri-Cesitleri Beslenme Yemek Gorgii
Kurallar. Istanbul: Remzi Kitapevi.

Goksen, C. (2009). Geleneksel Yemeklerimizden Bazilarinin Efsaneleri. 2. Geleneksel
Gidalar Sempozyumu (S. 42-45). Van: Korza Basim.

Giildemir, O. (2015). Kitabiit Tabbahin. Istanbul: Oglak Yaymevi.

Giileg, H. (2007). Canakkale Yoresi Diiglinlerinde Hediye. E. {i. Naskali, & A. Kog
i¢inde, Kiiltiir Tarihimizde Ceyiz (s. 164-169). Istanbul: Picus Yayincilik.

Gumistepe, F. (1995). Edremit'te Turizm . Tiirk Cografya Dergisi, 267-297.

Giinal, N. (2013). Tiirkiye'de Iklimin Dogal Bitki Ortiisii Uzerindeki Etkileri. Acta
Turcica Cevrimigi Tematik Tiirkoloji Dergisi, 1-22.

Gilindogan, M. (2012). Balikesir'de Turizmin Bugiinii Ve Gelecegi: Balikesir Turizm
Calistayr Raporu. Balikesir: Gliney Marmara Kalkinma Ajansi.

Giirsoy, D. (2005). Kuzeyden Giineye Dogudan Batiya Yoresel Mutfagimiz. Istanbul:
Oglak Yayincilik.

Giirsoy, D. (2013). Tarihin Siizgecinde Mutfak Kiiltiiriimiiz. Istanbul: Oglak Yayncilik.

Giirsoy, D. (2013). Yiyelim Icelim Tarihini Bilelim Diinden Bugiine Gastronomi.
Istanbul: Oglak Yaymncilik.

Halici, N. (1981). Anadolu Mutfagi. Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (s. 105-111).
Ankara: Ankara Universitesi Basimevi.

Halic1, N. (1981). Ege Bolgesi Yemekleri. Ankara: Giiven Matbaasi.
Halict, N. (2009). Tiirk Mutfag:. Istanbul: Oglak Yayinlar.

Hasdedeoglu, M. O. (2008). Toplumcu Gergekeilik ve Sabahattin Ali'nin Hikaye
Kigileri. Istanbul: Istanbul Kiiltiir Universitesi Sosyal Bilimler Estitiisii.

Ilgar, R. (2008). Kaz Dagi'nin Ustii "Altin"dan Kiymetli Mi? . Uluslararasi Sosyal
Arastirmalar Dergisi, 170-182.

Isin, P. M. (2010). Osmanli Mutfak Sézligii. Istanbul: Kitap Yaymevi.

Kahveci, M. (1997). Anadolu'da Tiiylerle Hazirlanan Gelin Bas Giyimlerinden Bazi
Ornekler. V. Milletleraras: Tiirk Halk Kiiltiirii Kongresi Maddi Kiiltiir Seksiyon
Bildirileri (s. 202-212). Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1 Yaynlart .

Kandemir, D. (2017). Anadolu Beyliklerinde Yemek Kiltiirii. Mus Alparsian
Universitesi Tarih Arastirmalar: Toplulugu Dergisi, 37-51.

Karaca, O. B. (2016). Geleneksel Peynirlerimizin Gastronomi Turizmindeki Onemi.
Journal Of Tourism And Gastronomy Studies, 17-39.

Karaman, K. (2010). Ritiiellerin Toplumsal Etkileri. SDU Fen Edebiyet Fakiiltesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 227-236.

104



Kesin, E., Orgiin, E., & Abnulut, B. A. (2017). Gastronomi Kavranmin Kelime
Iliskilendirme Testi Araciligiyla Analizi. Journal Of Tourism And Gastronomy
Studies, 255-267.

Kibris, 1. (2013). Sabahattin Ali'nin Hasan Boguldu Oykiisiindeki Betimlemelerle ilgili
Bir Degerlendirme. 2. Uluslararast Kazdaglart Ve Edremit Sempozyumu
Bildiriler Ve Ozetler, (S. 340-349). Balikesir.

Kilig, M. C. (2005). Laik Tiirkive I¢cin Yiikselen Alevilik . Istanbul : Kum Saati
Yayinlari.

Merdol, T. K. (1999). Otlar Tarihgesi - Kullammi. K. Toygar i¢inde, Tiirk Mutfak
Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (S. 189-200). Ankara: Tirk Halk Kiiltiiriini
Arastirma ve Tanitma Vakfi.

Mistr, E. Edremit Korfezi Kiiltiir, Turizm, Yore Mutfagi Rehberi. 1zmir: Sahra Matbaasi.

Muhammed, E. A., & Tanci, 1. B. (2004). Ibn Battiita Seyahatnamesi I. Istanbul:
Yapikredi Yayinlari.

Mutlu, H. K. (2010). Balikesir Tahtacit Tiirkmenleri Agzinin Fonetik Ozellikleri.
Diyalektolog, 21-46.

Mutlu, H. K. (2011). Balikesir Ve Bati Anadolu Yoresi Tahtaci Tirkmenleri.
International Periodical For The Language Literature And History Of Turkic
Volume, 1557-1566.

Nahya, Z. (1981). Ozel Giin Yemekleri. Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri (s. 189-
196). Ankara: Ankara Universitesi Basimevi.

Narin, M., Polater, 1., & Yoriikk, B. (2014). Asaribeyler Mobilization Scone. Ifoam
Organic World Congress "Building Organic Bridges".

Nas, G. E. (2015). Yoriikk Kiiltiirinde Diigiin Oliim Adetleri Ve Adlandiriimalari
Anamur Ornegi . Journal Of Turkish Language And Literature, 25-32.

Ogel, B. (1979). Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglar:. Ankara: Kdmen Yayinlari.

Ogel, B. (1988). Diinden Bugiine Tiirk Kiiltiiriiniin Gelisme Caglari. Istanbul: Tiirk
Diinya Arastirmalart Vakfi.

Ozcan, T., I?rsan, L. Y., Bayizit, A. A., & Aydmnal, P. (2009). Hésmerim Tatlis1 Uretimi
Ve Ogzellikleri . 2. Geleneksel Gidalar Sempozyumu (s. 100-103). Van : Korza
Basim .

Ozcorekei, N. Z. (1997). Gaziantepl ili Evlenme Adetlerinin Kiiltiirel Degisim
Yoniinden incelenmesi. V. Milletleraras: Tiirk Halk KiiltiiriiKongresi (s. 308-
330). Ankara: Kiiltiir Bankanlig1 Yaymlari.

Ozdemir, Z. (2009). Adramyttion'dan Efeler Topragi Edremit'e . Ankara: Bulus Tasarim
ve Matbaacilik Hizmetleri San. ve Tic.

Oztiirk, 1. (2007). Evlilik Siirecinde Hediyeler. E. G. Naskali, & A. Kog i¢inde, Kiiltiir
Tarihimizde Ceyiz (s. 159-163). Istanbul: Picus Yayincilik.

Phili Hamit Ziibeyir Kosay, A. U. (2011). Anadolu Yemekleri ve Tiirk Mutfag:. Istanbul:
Ciya Yaynlar1.

105



Polat, R., & Satil, F. (2010). Havran Ve Burhaniye'de (Balikesir) Etnobotanik
Arastirmalan . Tiiba-Ked, 65-100.

Resad, M. (2018). Fenn-i Tabdhat. Istanbul: Kitap Yaymnevi.

Rezafar, A. (2013). Edremit Tarihi, Dogal Giizellikleri ve Turizm. 2. Uluslararasi
Kazdaglar: ve Edremit Sempozyumu (s. 391-393). Balikesir: Meta Basim.

Riza, A. (1932). Tiirkmen Oymaklar. Istanbul: Biirhaneddin Matbaasi.

Saglik, G. S. (2006). Tiirkmen Diigiin Gelenegi. Modern Tiirkliik Arastirmalar: Dergisi,
71-85.

Satil, F., Dirmenci, T., & Tiimen, G. (2006). Kazdag: Milli Parkinin Oncelikli Koruma
Alanlarmin  Simiflandirilmast Ve Onemli  Bitkiler. Kazdaglari 2. Ulusal
Sempozyum Bildirileri, (s. 391-401). Canakkale.

Sefa, K. (2014). Entegre Kati Atik Yonetimi: Edremit Ornegi. Istanbul: Yildiz Teknik
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii.

Selvi, S., Dagdelen, A., & Kara, S. (2013). Kazdaglarindan (Balikesir-Edremit)
Toplanan Ve Cay Olarak Tiketilen Tibbi Ve Aaromatik Bitkiler. Namik Kemal
Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 26-33.

Sezen, L. (2005). Tiirkiye'de Evlenme Bigimleri . Atatiirk Universitesi Tiirkiyat
Arastirmalart Enstitiisii, 185-195.

Sezgin, A. C., & Onur, M. (2017). Kiiltiirel Miras1 Diiglin Yemekleri'nin Gastronomi
Turizmi Acisindan Incelenmess: Erzincan ili Ornegi. Erzincan Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 203-214.

Sahin, H. 1. (2012). Balikesir Cepnilerinde Agit Gelenegi ve Agit¢1 Kadinlar. Balikesir
University The Journal of Social Sciences Institute, 189-189.

Sahin, H. 1. (2012). Kazdaglarinda Ayin ve Siir: Tahtac1 Tiirkmenlerinin Sazandarlik /
Zakirlik Gelenegi Uzerine. Kazdaglar: 1II. Ulusal Sempozyumu (S. 275-295).
Balikesir: Balikesir Universitesi.

Sanlier, N., Cémert, M., & Ozkaya, F. D. (2012). Genglerin Tiirk Mutfagina Bakis
Agist. Millifolklor, 152-161.

Savkay, T. (2000). Tatli Kitap Tiirk Ve Diinya Tatlilar. Istanbul: Sekerbank.
Savkay, T. (2005). Halk Mutfagimiz 1. istanbul: Kiiltiir Sanat Yaym A.S.

Senyapili, O. (2010). Damakta Kalan Tatlarin Akilda Kalan Adlar. Ankara: ODTU
Yayincilik.

Talas, M. (tarih yok). Tarihi Siiregte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Erdz'e gore
Tiirk Yemekleri . Tiirkiyat Arastirmalart Dergisi, 273-283.

Tasli, M., & Kahraman, K. (2015). Balikesir Asi. Balikesir: Kese Kagitct Ambalaj
Matbaa.

Tayfur, M. (2002). Bat1 Trakya Mutfak Kultird. K. Toygar i¢inde, Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerne Arastirmalar (s. 209). Ankara: Tirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve
Tanitma Vakfi Yayinlari.

106



Temiz, G., & Cetinsoéz, B. C. (2016). 1. Uluslararas1 Sosyal Bilimler Sempozyumu
Asoa Congress Bildiri Kitabi. Somut Olmayan Kiiltiirel  Mirasin
Stirdiiriilebilirligi: Anamur'da Diigiin Gelenegi (S. 2594-2605). Elazig: Asos
Yayinlari.

Tezcan, M. (1993). Yemeklerin Toplumsal Fonksiyonlari. K. Toygar icinde, Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar 1993 (. 54-61). Ankara: Tiirk Halk
Kiiltiirtiinii Arastirma Ve Tanitma Vakfi Yayin No:3.

Tezcan, M. (1998). Yemek Kiiltiiriinde Cinsel Farklilasma. K. Toygar icinde, Tiirk
Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arastirmalar (s. 158-160). Ankara: Tiirk Halk
Kiiltiirinii Arstirma ve Tanitma Vakfi.

Tezgin, N. C. (2019). Edremit'in Analari Zeytin Kokar Sofralari. 1zmir: Nezih-er
Yayinlari.

Topaloglu, I. (2006). Rize'de Eski Koy Diigiinleri. Rize: Eser Ofset Matbaacilik.

Toygar, K., & Berkok, N. (1998). Yoresel Mutfak Etnografyasi Uzerine Notlar. K.
Toygar iginde, Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine Arstirmalar (s. 161-168). Ankara:
Tiirk Halk Kiiltiirinii Arastirma ve Tanitma Vakfi.

Tuzlac, E. (2011). Tiirkiye'nin Yabani Besin Bitkileri ve Ot Yemekleri. Istanbul: Alfa.
Tiirkan, C. (2000). Uygulamali Yemek Yapma Temel Teknigi. Ankara: Inkilap.

Tirkes, M., & Kog, T. (2007). Kaz Dagi Yoresi Ve Daglik Alan (Dag Sistemi)
Kavramlar1 Uzerine Diistinceler. Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Fen
Edebiyat Fakiiltesi Cografya Béliimii, 1-4.

Uhri, A. (2016). Arkeolojik, Arkeometrik, Dilsel, Tarihsel ve Etnolojik Veriler Isiginda
Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin Kokenleri. Istanbul: Ege Yayinlari.

Umag, Z. S. (2012). Balikesir Cepnilerinde Gogebelik ve Iskan izleri. Balikesir
University The Journal of Social Sciences Institute, 177-187.

Unsal, A. (2000). Olmez Agacin Pegsinde Tiirkiyede Zeytin Ve Zeytinyagi. Istanbul: Yap1
Kredi Yayinlari.

Unsal, A. (2000). Siit Uyuyunca Tiirkiye Peynirleri . Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlar1.

Valiligi, B. (1999). Tiirkiye Cumhuriyeti'nin 75. Yilinda Balikesir. Balikesir: Tsof Plaka
Matbaa.

Yilmaz, G. O., & Giirol, N. K. (2012). Balikesir [linin Turizm Potansiyelinin
Degerlendirilmesi . Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Sosyal Ve Ekonomik
Arastirmalar Dergisi, 23-32.

107



ELEKTRONiIiK KAYNAKLAR

WEB_1: Kurumu, T. P. (2019, Nisan 10). Tiirk Patent ve Marka Kurumu. Tiirk Patent
ve Marka Kurumu :
https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/C644 A96E-1547-4BC2-
949E-7453F5D9678F.pdf adresinden alinmistir

WEB_2: Belediyesi, B. B. (2019, 01 29). Balikesir Kent Portali. Balikesir.com:
http://www.balikesir.com.tr/tr/ilceler/edremit adresinden alinmistir

WEB_3: Belediyesi, E. (2019, Subat 3). Edremit Belediyesi Cografi Ozellikler .
T.C.Edremit Belediyesi: http://www.edremit.bel.tr/2016/07/22/cografi-
ozellikler/ adresinden alinmistir

WEB_4: Belediyesi, E. Edremit Belediyesi 2015-2019 Stratejik Plani. Subat 10, 2019
tarihinde www.edremit.bel.tr: http://www.edremit.bel.tr/wp-
content/uploads/2016/10/2015-2016_Stratejik_Planlar.pdf adresinden alindi

WEB_5: Belediyesi, T. E. (2016, 10 1). Kiiltiir & Turizm Aeneas Destani. 7 18, 2018
tarihinde T.C. Edremit Belediyesi: http://www.edremit.bel.tr/2016/10/01/aeneas-
destani/ adresinden alindi

WEB_6: Belediyesi, T. E. (2016, 7 28). Kiiltiir & Turizm Sartkiz Efsanesi. 10 29, 2017

tarihinde T.C. Edremit Belediyesi:
http://www.edremit.bel.tr/index.php/2016/07/26/sarikiz-efsanesi/ adresinden
alind1

WEB_7: Canakkale.com. Canakkale Zeus Altari. 7 18, 2018 tarihinde Canakkale:
https://canakkale.com/gezilecek-yerler/zeus-altari adresinden alindi

WEB_8: CanakkaleBelediyesi. (2005). Canakkale Gezi Rehberi. 11 1, 2017 tarihinde
Canakkale Belediyesi: http://www.canakkale.bel.tr/icerik/2023/idakazdaglari/
adresinden alindi

WEB_9: Kiigiikkkuyu.com. Gezilecek Yerler Zeus Altari. 7 18, 2018 tarihinde
Kii¢iikkuyu.com: https://www.kucukkuyu.com/zeus-altari/ adresinden alindi

WEB_10: Kii¢iikomiirler, S., & Ekmen, Z. Barisin Simgesi Zeytin Ve Anadolu Kiiltiirii .
01 14, 2018 tarihinde T.C. Baskanlik Kiiltiir, Dil, Tarih Yiiksek Kurumu:
http://www.ayk.gov.tr/icanas38/maddi-kultur-material-culture-
%D0%BC%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%B0%D0%B
B%D1%8C%D0%BD%D0%B0%D1%8F-
%D0%BA%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%82%D1%83%D1%80%D0%B0
/ adresinden alindi

WEB_11: Tezgin, N. C. (2017, 05 12). Antandros Ve Yemek. 01 22, 2018 tarihinde
Asc1 Fok: http://www.ascifok.com/default.asp?sayfa=10&i1d=1172 adresinden
alind1

108



WEB_12: Sunal, B. (2017, 4 7). Kazdaglar: Nerededir? Kazdaglari'nda Gezilecek
Yerler Nerelerdir? . 10 27, 2017 tarihinde Makaleler.com
https://www.makaleler.com/kazdaglari-nerededir-kazdaglari-gezilecek-yerler
adresinden alind1

WEB_13: Midiirligi, T. K. (2019, Ocak 9). Genel Bilgiler, Cografi Konum, Fiziki
Ozellikler. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bananligi Balikesir Il Kiiltiir ve Turizm
Mudiirligi: http://www.balikesirkulturturizm.gov.tr/TR-65836/fiziki-
ozellikler.html adresinden alinmistir

WEB_14: Polat, G. (2017, 07 24). TC Kiiltiir Ve Turizm Bakanlhigi Antandros Antik
Kenti Kazilar . 11 20, 2017 tarihinde Antandros:
http://www.antandros.org/tarihce.html adresinden alindi

WEB_15: Turkpatent.gov.tr. (2019, Nisan 3). Turkpatent.gov.tr. Tiirk Patent Marka
Kurumu :
https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/A5D196BF-
0F97-4330-864A-1BC294CF484F.pdf adresinden alinmistir

WEB_16: Turkpatent.gov.tr. (2019, Subat 30). Turkpatent.gov.tr. Tiirk Patent Marka
Kurumu:
https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/1F125CBC-
21FB-4967-8F6C-
E84C3FE35AC1.pdf;jsessionid=B7A0DAF33D069B787FESACEBSBAGC515
adresinden alinmustir

WEB_17: Turkpatent.gov.tr. (2019, Nisan 2). Turkpatent.gov.tr. Tiirk Patent Marka
Kurumu:
https://www.turkpatent.gov.tr/ TURKPATENT/resources/temp/45816A10-
3DDD-4330-B158-AD65DD46DAS8B.pdf adresinden alinmistir

109



KIiSISEL GORUSMELER

Kaynak Kisi 1: Karaaslan, F, (2018), Kisisel Gorisme (29.10.2018),
Akcay/Balikesir

Kaynak Kisi 2: Saltuksoy, S, (2017), Kisisel Goriisme (4.11.2017), Mehmetalan
Koyti/Balikesir

Kaynak Kisi 3: Saltuksoy, E, (2017), Kisisel Goriisme (4.11.2017), Mehmetalan
Koyii/Balikesir

Kaynak Kisi 4: Keskin, B, (2017), Kisisel Goriisme (7.11.2017), Havran/Balikesir

Kaynak Kisi 5: Unal, S, (2017), Kisisel Goériisme (16.12.2017), Yesilyurt
Koyii/Canakkale

Kaynak Kisi 6: Donmez, A, (2017), Kisisel Gortisme (22.10.2017), Tahtac1 Koyii/
Balikesir

Kaynak Kisi 7: Tuna, Y, (2019), Kisisel Goriisme (6.1.2019), Tahtakuslar Koyii/
Edremit

Kaynak Kisi 8: Demir, D, (2018), Kisisel Gortisme (14.7.2018), Kizilkegili Koyii/
Edremit

Kaynak Kisi 9: Sentiirk, A, (2018), Kisisel Gortisme (23.1.2018) Zeytinli/ Edremit

110



EKLER

EK A MERZIFON KESKEGI TESCIL BELGESI

Tescil No

Koruma Tarihi

Basvuru No

Basvuru Sahibi

Basvuru Sahibinin Adresi
Merzifon AMASYA

Cografi Isaretin Ada

Uriiniin Adi

Cografi Isaretin Tiirii

Cografi Sinirn

Cografi Isaretin Kaynaklandig1 Alan

Kullanil Bi¢imi

: 186

:06.12.2011

: C2011/086

: Merzifon Belediyesi

: Sofular Mah. Cumhuriyet Cad. No:163/A

: Merzifon Keskegi
: Keskek

: Mahrec [sareti

: Turkiye

: Merzifon

: Markalama

15.03.2014 tarih ve 28942 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi

Isaretlerin Korunmasi1 Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi

gereginde 06.12.2011 tarihinden gegerli olmak {izere tescil edilmistir (Turkpatent.gov.tr,

Turkpatent.gov.tr, 2019).

111



EK B ADAPAZARI DARTILI KESKEK TESCIL BELGESI

Tescil No
Koruma Tarihi
Basvuru No
Basvuru Sahibi

Basvuru Sahibinin Adresi

: 168

: 26.10.2009

: C2009/037

: Sakarya Ticaret ve Sanayi Odast

: Sakarya Mah. Sehit Onbas1 Zekeriya Gz

yuman Cad. No: 19 Arifiye SAKARYA

Cografi isaretin Ad1

Uriiniin Adi

Cografi Isaretin Tiirii

Cografi Sinirn

Cografi Isaretin Kaynaklandig1 Alan
Kullanil Bi¢imi

: Adapazar Dartili Keskek
: Keskek

: Mahreg Isareti

: Turkiye

. Adapazari

: Markalama

30.05.2012 tarih ve 28308 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayil1 Cografi

Isaretlerin Korunmas:1 Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi

geregince 26.10.2009 tarihinden gegerli olmak {izere tescil edilmistir (Turkpatent.gov.tr,

Turkpatent.gov.tr, 2019).
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EK C SUHUT KESKEGI TESCIL BELGESI

Tescil No 399

Koruma Tarihi :11.12.2018

Basvuru No : C2017/012

Cografi Isaretin Ad1 : Suhut Keskegi

Uriin / Uriin Grubu : Keskek / Yemekler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahrec Isareti

Basvuru Yapan : Suhut Belediye Baskanligi

Basvuru Yapan Adresi : Pazar Mah. Cumbhuriyet Cad.
Suhut/AFYON

Cografi Sinir1 : Afyon Ili Suhut Ilgesi

Kullanil Bi¢imi : Denetimlerde tescile uygun iiretim yaptigi

belirtilen ireticiler Suhut Keskegini simgeleyen logoyu iiriin etiketinde kullanma
yetkisine sahip olacaktir. lgili cografi isaret logosu ve “Suhut Keskegi” cografi isareti
tireticinin firma logosu ile birlikte ayni etikette bulunabilecektir (Turkpatent.gov.tr,
Turkpatent.gov.tr, 2019).

Fotograf EKC 1: Suhut Keskegi Logo

Kaynak: http://mobil.tobb.org.tr/DuyuruResimleri/2664-1.pdf
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EK D BALIKESIR HOSMERIM TATLISI TESCIL

BELGESI

Tescil No
Koruma Tarihi
Basvuru No
Basvuru Sahibi
Odas1
Basvuru Sahibinin Adresi
BALIKESIR
Cografi Isaretin Ad1
Uriiniin Ad1
Cografi Isaretin Tiirii
Cografi Sinir1
Cografi isaretin
Kaynaklandig1 Alan
Kullanil Bi¢imi

. 187
:21.02.2011
: C2011/010

: Balikesir Asc1 Kofteci ve Benzerleri Esnaf

: Hasanbaba Carsis1 Kat:5 No:436 Merkez

: Balikesir Hosmerim Tatlis1
: Hosmerim

: Mahreg Isareti

: Tiirkiye

: Balikesir

: Markalama

22.09.2014 tarih ve 29127 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi

Isaretlerin Korunmas:1 Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi

gereginde 21.02.2011 tarihinden gegerli olmak iizere tescil edilmistir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2019).
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