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BALIKESIR MUTFAK KULTURU

Anadolu'nun kuzey batisinda yer alan
Balikesir; Marmara ve Ege denizlerine kiyisi
olan, dogal ve kiiltiirel bakimdan zenginlikleri
ile dnemli bir turizm sehridir. Ayvalik, Edremit,
Erdek gibi yerlesim bolgeleri deniz ile i¢
iceyken, Susurluk ve Bigadi¢ gibi yerlesim
bolgeleri daha i¢ bolgelerde yer almaktadir.
Dursunbey ve Sindirgt gibi daglik bolgelerin
yaninda Gonen ve Havran gibi ovalik bolgeler
ile deniz ikliminin etkili oldugu bolgelerin
varlig1 bu mutfagin zenginligine de kaynaklik
etmektedir.

———

Fotograf 1: i1 Gida Haritas1
Kaynak: https://www.balikesir.gov.tr/kurumlar/balikesir.gov.tr/
Sayfalar/yatirimlarimiz/14.png

Balikesir yoresi yemek kiiltiirti; Tiirk mutfak
kiltiirtinde de oldugu gibi cografi sartlar1 ve
cesitli etnik gruplari biinyesinde barindirmasi
nedeni ile de zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Ozellikle; Yoriik, Cerkez, Mubhacir,
Bosnak, Manav, Tiirkmen, Cetmi ve Pomak gibi
farkli kokenlerden gelen topluluklarin varligi
zengin bir mutfak kiilttirii olusmustur. Cografi
anlamda Marmara Bolgesi'nde olsa da Ege
kiyisina sahip oldugu i¢in iki bolgenin de yemek
kiiltiirinden etkilenmistir. Ozellikle kendi
topraklarinda yetistirdigi trtinler ve hayvan-
ciliktan gelen siit ile et, mutfagin temelini
olusturmaktadir.

Balikesir ili verimli topraklara sahip oldugu
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icin ¢ok cesitli trlinler yetistirilmektedir. Her
tiirlii sebze ve ot bulunmaktadir. ilin cograf-
yasinda tarima elverisli topraklarin biiytik bir
kisminda tahil ekimi yapilmaktadir. Geri kalan
kisimlarda ise baklagiller ve sanayi bitkileri
yetistirilmektedir. Baklagillerin en ¢ok yetis-
tirildigi yoredir. Ilde genel olarak yetistirilen
tarim drtinleri; tahil triinleri, susam, hashas,
aycicegi, tiitiin, seker pancari, domates ve
kavundur. Yetistirilen diger énemli {irlinler ise
tiitlin, taze fasulye, boriilce, seftali, elma ve
mandalinadir. Cigek sogani yetistiriciliginde
oncelikli iller arasinda yer alan Balikesir,
Tirkiye'de ¢icek sogani tiretiminde 2. sirayi
almistir.

Fotograf 2: Pazardan Goriiniim

Kaynak: https://www.balikesir.tarimorman.gov.tr/FotografGalerisi/
20200512 _Do0%c4%9fru%20Adres%20Bal%c4%b 1 kesir/aa.jpg?
Renditionld=3

Korfez bolgesinde zeytin tiretiminin gelismis
olmast; yemeklerde zeytinyagi kullaniminin
yaygin olmasimi ve zeytin kiiltiiriiniin gelis-
mesini de saglamistir. Balikesir yoresinde i¢
kesimlerde yemeklerde zeytinyaginin yaninda
cicek yagi ve tereyagi da kullanilmaktadir.
Yorede hayvanciligin ¢cok gelismis olmasi
hayvansal {riinlerin ve siit iirtinlerinin tiim
sofralarda yerini almasina zemin hazirlamistir.

Balikesir mutfaginin temel kaynagini
"diigtinlerde ve bayramlarda ge¢misten giinii-
miize yapilagelen yemekler" olusturmaktadir.
Bunun yaninda eskiden beri sofralarda tiiketilen
yemekler ve giinliik yemek aligkanliklarindan
dogmus yiyecekler bulunmaktadir.
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Fotograf 3: Balikesir Zeytinyagi
Kaynak: https:/etkinlikbalikesir.com/backend/api/assets/s/post-
kopya-2..png

Balikesir Mutfak Ozellikleri

[lgili alanyazinda ve uygulamada; bir yerin
mutfak 6zelliklerinin ortaya konulmak
istenmesi durumunda; mutfagin evin icerisin-
deki konumu, yemek pisirmede kullanilan
ocaklar, yemek pisirmede kullanilan arag
gerecler, ogiin ve yemek yeme Ozelliklerinin
bilinmesi gerekmektedir (Demirel, H. ve
Karakus, H. 2019:1387).

Mutfagin evinigerisindeki konumu

Onceden evlerin giris boliimiinde bulunan ve
“hayat” denilen mutfaklar, her odadan
ulasilabilen ve tizeri kapali bir alan iken
glinimiizde ayr1 bir bolim olarak evin i¢inde
bulunmaktadir.

Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Oldukg¢a tasarruflu olan Balikesirliler,
gecmiste oldugu gibi bugiin de baz1 koylerde
birka¢ yemegi birden pisirebilmek i¢in saycak,
sacayagi (3 ayakli say ocagi), sa¢ ocak ve kuzine
kullanmaktadirlar. Gliniimiiz kosullarinda gazl
ocak ve elektrikli firinlar daha ¢ok kullanilmaya
baslanmustur.

Yemek pisirmede kullanilan arag geregler

Gecmiste toprak kap, emaye tencere, bakir
tencere ve aliiminyum tencere kullanilirken,
glinlimiizde ise her ne kadar bakir tencerelerde
pisen yemeklerin daha lezzetli oldugu diisii-
niilse de kullanim kolaylig1 ve pratikligi gibi
nedenlerle daha ¢ok ¢elik tencere, teflon tencere
ve diidiiklii tencere kullanilmaktadir.

Ogiin ve Yemek Yeme

Yenilen ogiin sayisi, cesidi ve zamani

Gegmiste sabah, 6gle ve aksam olmak {izere
giin igerisinde toplamda 3 6glin yenmekteydi.
Sabah kahvaltis1 yaz aylarinda genellikle tarlada
calisildig1 icin sabah ezanindan hemen sonra
yenirken, kis aylarinda 07:30 — 08:30 arasi, 6gle
yemekleri 12:30 — 13:30 arasi, aksam yemekleri
ise 18:30—20:30 arasinda yenmekteydi.

Giintimiizde ise sabah uyanma saati ve
durumuna gore kahvalti 08:30 — 10:30 arasi,
0gle yemegi 12:30 — 13:30 aras1, aksam yemegi
ise 18:30—20:30 aras1 yenmektedir.

Her ogiin icin yemek pisirmeye ayrilan siire

Balikesir halki 6gtinlerin hazirlanma
asamasina ayrilan siireye cok dikkat ederler.
Bunun nedeni sahip olduklar1 islerden
kaynaklanmaktadir. Sabah kahvaltisina 15-20
dakika; 6glen yemegine 30-40 dakika ve aksam
yemegii¢in 60 dakika gibi siire ayirirlar.

Ogleve aksam yemekleriicin hazirlanan

yemek cesitleri

Gegmiste 6gle yemekleri i¢in genellikle 2
cesit hazirlanirken glinimiizde 3-4 c¢esit
hazirlanmaktadir. Aksam yemegi i¢in gegmiste
3-4 ¢esit hazirlanirken giiniimiizde ise 3-5 ¢esit
yemek hazirlanmaktadir.

Yemegin nerede yendigi

Yemekler ge¢miste yer sofrasinda (kasnak
tizerine konan biiyiik yuvarlak siniler {izerinde)
yenirken, glinimiizde ise zaman zaman masada
ve zaman zaman yer sofrasinda yenmektedir.



Kalabalik aile ortamlarinda ve aileler bir araya
toplaninca yemekler genellikle iki siniye
paylastirilip herkes yere oturmakta ve o sininin
i¢indeki tek bir tabakta yenmektedir.

Balikesir Yemekleri

1. Askali Burus (Sevketi Bostan): Etle otu
karigtirarak cesitli yemekler yapan Balikesir-
liler, sevketi bostan otunun bobrek hastalik-
larina 1yi geldigini bilmekte ve bu otla yapilan
yemek ve salatalart siklikla tiiketmektedirler.
Sevketi bostan otu magnezyum ve kalsiyum
acisindan zengin bir yapiya sahiptir. Kis
hastaliklarinin 6niine gegebilen bu ot sayesinde
kan dolagimini, zihni giiclendirmek ve midedeki
siskinligi gidermek miimkiin olmaktadir. Bu
yiizden Balikesirliler kuzu etiyle pisirerek
sevketibostan otunun besleyiciligini artirmay1
saglamaktadirlar. Bahar aylarinda toplanan bu
otla yapilan “Askal1 burus” Balikesir'in
adalarinda ve Bandirma il¢esinde genellikle
Mart Nisan aylarinda pisirilir.

2. Asma Yaprakli Pide: Balkanlardan
Balikesir'e taginan geleneksel bir hamur isidir.
Trakya mutfaginda loznik ismiyle ya da asmali
pide, asma yaprakli gégmen pidesi gibi farkli
adlarla da yapimi siirdiiriilen bu hamur isine,
Balikesir'de de daha ¢ok Pomak kdoylerinde
rastlanilmakta ve asma yaprakli pita ismiyle
bilinmektedir. Asma yapraklinin orijinalinde
zeytinyagl ve misir unu kullanilmaktadir ve
asma yapraklarinin tazeden kullanilmasi tercih
edilir. Asma yapraklinin diger malzemeleri
arasinda yogurt, taze sogan, pirasa, maydanoz,
taze nane, seker, pul biber ve tuz yer almaktadir.
Onemli bir yapim ritiieli barindiran asma
yapraklida oncelikle sini, zeytinyagi ile yaglan-
diktan sonra asma yapraklari sininin yanla-
rindan tagacak sekilde dosenir. Boza kivamina
getirilmis olan hamur, bu yapraklarin tizerine
yayildiktan sonra siniden tasan yapraklar
hamurun tizerine kapatilir. Diger asma yaprak-
lar1 da hamurun tizerini 6rtecek sekilde dizilir.
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Gegmis yillarda daha ¢ok sacayagi {izerinde,
odun atesinde ya da kuzinede pisirilen asma
yaprakli, giinimiizde tavada ya da sinide ocak
tizerinde pisirilebilmektedir. G6¢ mutfaginin en
belirgin tirtinlerinden olan asma yaprakli pide,
Balikesir'in Kapidag bolimiinde (Bandirma,
Erdek) halen siklikla yapilmaktadir.

3. Ayva Tatlisi—Elmasiye: Genellikle kis
aylarinin tatlis1 olarak yapilan Balikesir
Burhaniye'nin enerji verici bir tatlisidir.
Ayvalarin elma ve tar¢inin zengin aromasini
alacak sekilde pisirilerek; siit, un ve sekerle elde
edilen muhallebi ile birlestirilerek {izerine
cevizle servisinin yapildigi bir meyve tatlisidir.

4. Ayvalik Tostu: Ayvalik'm marka haline
gelen tostunun iinti il disina ulagmistir. Bu tostu
diger tostlardan ayiran en onemli nokta
kullanilan peynirin kasar peyniri yerine tulum
peyniri olmasidir. Igerisinde bulunan domates,
sucuk, sosis gibi malzemelerinin gozle goriiniir
sekilde bol olmasi tostun belirgin 6zelligidir.
Ayvalik tostunun ekmegi de Balikesir'e 6zgii bir
undan yapilmaktadir ve dayaniksiz olmasindan
dolay1 buzdolabinda muhafaza edilir.

5. Bacina: Balikesir Gomeg'te ozellikle
kurban bayramlarinda hazirlanan kavurma ile
yapilani makbul olan hazirlanma ve tiiketim
siireclerinde paylasmayi1 6n plana ¢ikaran
geleneksel bir yiyecektir. Firinda pembele-
sinceye kadar pisirilen ya da ayni malzemelerle
tencerede karistirilarak kaynatilip bulamag
haline getirilen hamur yaglanmis tepsiye
dokiilerek tizerine bolca 1sitilmis kurban
kavurmasi yayilir. Bacina yemegi, ortada
kasikla etinden ve hamurundan alinarak birlikte
yenilme 6zelligi tasimaktadir.

6. Balikesir Hosmerim Tatlisi: Turkiye'de
farkli bolgelerde de taninmasi ve tescillen-
mesine ragmen hosmerim tatlisinin asil ortaya
ciktig1 yer Balikesir'dir. Osmanli doneminden



glinimiize ulasan Balikesir hosmerim tatlisi
yapilis1 itibariyle diger bolgelerdeki benzer-
lerinden ayrilmaktadir. Genel olarak hosmerim
tatlis1 tuzsuz peynir, seker, irmik, yumurta sarisi
ve renklendirici ile kaynatilarak yapilmaktadir.
Balikesir denince akla ilk gelen lezzetlerden biri
olan hosmerim, 21.02.2011 tarihinden itibaren
gecerli olmak tizere “Balikesir Hosmerim
Tatlis1” adiyla mahre¢ isaretli cografi isaret
olarak tescillenmigtir (Tirk Patent ve Marka
Kurumu, 2014). Hosmerim, Balikesir'in hemen
her yerinde yapilmaktadir ve il disinda damakta
yarattig1 lezzet ile dillere destan bir tathidur.

7. Balikesir Kaymaklisi: Balikesir'de 6zel
glinlerin vazge¢ilmez ikramlig1 olan Balikesir
kaymaklisinin ana ozelligi, sacda pisirilen
yufkalarla yapilmasidir. Yufkalarin siitle 1sla-
tilip ve aralarina kaymak ve ceviz konulmasiyla
elde edilen bu tathmin pisirildigi an tiiketil-
melidir. Balikesir kaymaklisi, ¢abuk bozulan
nitelige sahip olmasindan dolay1 baklava gibi
diger illere yayilamamistir. Fakat Balikesir'in
kendine has kaymagi ile sehrin pek ¢ok
bolgesinde yapilmaktadir.

8. Balkabag: Boregi: Tepsiye konulan
yufkalarin i¢ malzemesi olarak balkabaginin
rendelenerek seker ve karabiber ilave edilip
tizerine yumurta saris1 siiriildiikten sonra firinda
pisirilen ve Balikesir Gomec'in pratik bir
yiyecegidir. Malzemelerin altinda ve stiinde
ikiser adet yufka olmasi; tuzlu olmayan,
sekerinin de az olmas1 6zelliginden dolay1, diyet
yapanlarin da tiiketebilecegi, dilimlenerek
servisinin yapildigi, saglikli bir borek tiirtidiir.

9. Basma Helva: Balikesir'in Gomeg
ilcesinde, genellikle uzun kis gecelerinde es-
dost ve akrabalarin toplandig1 zamanlarda ikram
edilen bir tatlidir. Su, yag ve unun kavrulmasiyla
elde edilen karisim kalburdan gegirilip serbet-
lendikten sonra tepsiye bastirilir. Ardindan
susamla kaplanarak baklava dilimi seklinde

kesilir ve servis edilir.

10. Bigadi¢ Giiveci: Bigadi¢ giiveci,
ylizyillardir atadan-dededen gelen bir yemektir.
Bigadig tarihten bugiine tarim ve hayvancilikla
gecimini saglamaktadir. Bolgede yetistirilen
kiiciikbas hayvanlarin etlerinin lezzeti, genis
meralardaki kekik ve diger endemik bitkilerden
dolay1 farklilik gostermektedir. Bigadi¢ kiiltii-
riinde giiveg, kasaplarda olusturulan oturma
alanlarinda servis edilmektedir. Ayrica 6zel
glinlerde ve yemekli misafirliklerde aileler,
mahalle aralarindaki firinlarda giive¢ hazir-
layarak evlerde de sunum yapmaktadir.
Ozellikle bir gelenek olarak her hafta cuma
glinleri, damatlar kayinvalidelerine aksam
yemegine gittiginde, sofralarda mutlaka giiveg
yer almaktadir.

11. Bigadi¢ Helvasi: Bigadic¢ ilgesinde
200 yili agkin siiredir ayni teknikle tiretilen
helva, dogallig1 ve essiz lezzetiyle ilge halki ve
cevre illerdeki vatandaslardan yogun ilgi
gormektedir. Bigadi¢ helvasi kullanilan
malzemeleri, yapilis teknigi ve dededen toruna
ustasinin kivami sayesinde, benzerlerinden
lezzeti, aromasi, agizda dagilmasi ve yiyenleri
hi¢ rahatsiz etmemesi ile ¢ok farklilik goster-
mektedir. Bigadic helvasinda glikoz veya misir
surubu kesinlikle kullanilmamaktadir. Yapi-
minda 6zel olarak iiretilen yerli organik susam
kullanilmaktadir.

12. Bigadi¢ Kapamasi: Bigadi¢ kapamasi,
eskiden evlerde eksi mayadan yapilan koy
ekmeklerinin bayatlama sonucu ¢ope atilmama-
st ve degerlendirilmesi i¢in yapilirdi. Analarimi-
zin bayatlayan ekmegi kibrit kutusu biiytiklii-
giinde kii¢iik parcalara ayirarak tizerine sicak su
ile sulandirilmis salga ekleyerek yumusattiklari
bu yemege lezzet katmak i¢in tizerine tavuk eti
veya diger etlerden didiklenerek yapilan bir
tasarruf yemegi olarak hazirlanmaktaydi.
Yoremizde ekmek paparasi olarak da adlan-



dirilmaktadir. Gilintimiizde diigiinlerin basye-
megidir.

13. Bulgur Cekme: Bulgur ¢ekme, Susurluk
ilgesinde 6zellikle harman mevsiminde yapilir.
Aksamdan kurulan bulgur kazanlarinin altini
ateslemek ve odun atmak, gen¢ kizlarin
gorevidir. Bulgurun atesten alinip dibeklere
konmasindan sonra delikanlilar, bulguru
tokmaklarla dovme isinde kizlara yardim
ederler. Bulgur ¢ekme, geng kiz ve delikanlilarin
birbirlerine maniler doktiikleri bir ortamdir.

14. Caywrli Oglak Eti: Bir Hidirellez yemegi
olan bu yemege, Marmara Adasi'nda, icindeki
malzemelerin 6zelliginden dolayr kisin ugur-
lan1p yazin karsilanmasi atfi yiiklenmistir. Salga
ve zeytinyagl sosta oglak etinin her iki tarafi
soslanir. Sosa bulanan etler, ada zeytin-yag1 ve
kuru sogandan olusan malzemelerle birlikte
tencereye konur. Yemegin pigsmesine yakin taze
sogan, marul ve taze nane ilave edilir. Ozellikle
marul ile yemegin pisip pismedigi takip edilir.

15. Cildir: Savas ve seferberlik yillarinda
yokluk ve kitligin yasandig1 donemde
Balikesir'in ¢ok az un ve otla yaptiklar1 bir
yemektir. Dogadan toplanan otlarla (1sirgan,
yesil sogan, 1spanak) sivi bir un bulamag
hazirlanir. Tepsiye dokiilen bulamacin igine
atilan otlar hafifce yayilir ve ilizerine yag
gezdirerek firinda pisirilir. Cildir yemeginin
tepsinin ortasina yerlestirilen bir kdse yogurda
elle bandirarak yenme o6zelligi de bulun-
maktadir.

16. Ciplak Yemegi: Kis aylarinda tiiketilmek
tizere kadinlarin bir araya gelerek imece usulii
yufka ekmek yapimi Balikesir'de ¢ok yaygindir.
Ozellikle Balikesir'in Havran ilgesinde yapimi
yaygin olan ¢iplak yemegi, bu yardimlagma
giinlerinde 6gle ve aksam ogiinlerinde tiiketil-
mektedir. Biber, domates ve patlicandan olusan
kizartma tiirtindeki igerigin tepsiye dizilen kuru
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yufkanin tizerine dokiilmesi ile hazirlan-
maktadir. Ciplak yemek denmesinin nedeni ise
cok kolay bir sekilde hazirlanmasindan kaynak-
lanmaktadir.

17. Cibez Salatasi: Cibez otu 6zellikle Ege
Bolgesi genelinde ilkbahar mevsiminin
tamaminda yetisen bolgeye 6zgili yerel bir ot
tirtidiir. Ayrica bolgede lahana patlagi olarak da
bilinmektedir. Ilkbahar aylarinda yetistigi icin
tiketimi o aylar ile smirlidir. Bolge halki ise
agirlikli olarak salata olarak tliketimini tercih
etmektedir. Bolge halkinin temel tiiketim
amacina bakildiginda ise genellikle sindirime
yardimci oldugu diisiincesi hakimdir.

18. Cullama: Balikesir Burhaniye'de basit
malzemelerle hazirlanan ancak gerek goriiniim
gerekse lezzet ve besleyici olma 6zelligi
acisindan 6zel giinlerde ana yemek o6zelligi
tasimaktadir. Tavuk butlari, havug, sogan,
zeytinyagl ve domates suyu ile hazirlanan
pilavin tepsiye yufka arasinda katman seklinde
yerlestirilerek pisirme isleminin firinda tamam-
landig1 ve borek gibi kesilerek sicak servisi
yapilan bir yemektir.

19. Cirli (Kaymakli) Fasulye: Madra
yaylalarinda yaylacilik kiiltiiri olan Kirtik'ta
ozellikle Sinekli ve Kir yaylalarinda yetisen
beyaz barbun fasulye tazesinin haslanarak tuz,
zeytinyagi ve siitiin kaymagindan elde dilen Cir,
sitilip tizerine ilave edilerek sicak servisi
yapilan bir yemektir. Bilinirligi eskilere dayan-
masina ragmen giiniimiizde de yerel halk
arasinda, Ozellikle Balikesir Burhaniye'de es
dost akrabalarin bir araya geldiklerinde severek
tikettikleri geleneksel bir yemektir.

20. Dagar Kebabi: Dagar, topraktan yapilan
agzi genis tabani dar olan c¢comlege verilen
yemek pisirme aracidir. Balikesir'in genelinde
yapilmasina ragmen Bigadi¢ eti ile yapilmasi
farklilik arz etmektedir.



21. Damat Pacgasi: Kuru yufkalarin tavuk
suyu ile 1islatilip iizerine tavuk, yogurt ve
tereyagl konularak firinda pisirilmesi sonucu
olusan “damat pacasi” yemegi, Ozellikle
Balikesir Bandirma ilgesindeki diigiinlerin ve
bayramlarin vazgeg¢ilmezidir. Onceleri “masin-
ga” denilen kuzine sobalarinin firinlarinda
pisirilmesi makbulken gilintimiizde bu ev
firmlarinda da yapilmaktadir. Ozellikle yeme-
gin hazirlandig1 tepsinin ortasina konulan
altinin bulunmasi, damat pagasinin tiiketilme-
sindeki heyecani artirir. Bu adette altin kimin
kasigina geldiyse sahibi o olur.

22. Deve Dongur As1 (Kozak): Mayal
hamurdan mant1 gibi yapilir. Un, bulgur, sogan,
karbonat, su ile yogrulup parmak kalinliginda
hamur haline getirilir. Kiip seklinde kesilen
hamurlar, et suyunda haslanarak, tizerine
limonlu sarimsakli sos ilave edilir.

23. Diple Tatlisi: Balikesir Burhaniye'de
nisan toreninden Once yapilan sz kesme
toreninden sonra kiz evinden oglan evine bohg¢a
karsilamas1 olarak yapilan ziyarette gotiiriilen
0zel giin kutlama tatlilarindan birisidir. Ayrica
Kurban Bayrami'nda kiz tarafindan erkek
tarafina giderken de ayni tath ile ziyaret
yapilmaktadir. Baklava yufkasi gibi hazirlanan
yufkalarin altlar1 kisa istleri uzun kesilerek
birlestirilmesi sonucu elde edilen giil seklindeki
bezeler zeytinyaginda pembelesinceye kadar
kizartilir. Bu, iizerine soguk serbet dokiilerek
hazirlanan ve goriinlimii ¢ok zarif olan bir
tatlidir.

24. Diigiin Corbasi: Isminden de anlasi-
lacagi gibi diigiin ¢orbasi 6zel giinlerin
vazgecilmez yemekleri arasinda yer almaktadir.
Ozellikle diigiin, siinnet, kutlama gibi giinlerde
sofrada sik¢a yer bulmaktadir. Genellikle diigiin
corbas1 6zel giinlerde yapildigi i¢in oldukga
fazla miktarlarda hazirlanmaktadir. Diigiin
corbast Tirkiye'nin hemen her bdolgesinde

bilinmekte ve yapilmaktadir. Ancak Balikesir
bolgesinde yapimi farklilasarak icerisine tahin
ilave edilmektedir. Bu ¢orba kaynayan et
suyunun icerisine kiigiik kiigiik kesilen
hamurlarin ve haslanmis nohutlarin eklen-
mesiyle hazirlanmaktadir. Ayrica bolgede etli
corba ya da gerdan c¢orbasi olarak da bilin-
mektedir.

Fotograf 4: Diigiin Corbasi

25. Enginar Salatasi: Ayvalik Cunda
Adasi'ndaki mutfak kiltliriinlin en 6nemli
tiriinleri arasinda zeytinyagli sebze yemekleri
gelmektedir. Enginar ¢ok yaygin olarak farkli
lezzetlerde kullanilmaktadir. Enginar salatasi
icin Ozellikle ilkbaharda yapraklar1 ayiklanan
enginar tablalar1 limonla ovularak tuzlu suda

Fotograf 5: Enginar Salatas1



bekletilip stiziilerek ince dilimler halinde
dogranip limon suyu ve zeytinyagi ile servis
edilmektedir. S6z konusu salatanin 6zelligi fazla
islem gerektir-meden kisa siirede hazirlanmasi
ve besin degerinin yiiksek olmasidir.

26. Etli Pirin¢ Corbasi: Balikesir
Burhaniye'de o6zellikle dugiin evinde ince
yemek olarak tabir edilen bir corbadir. Et suyuna
piring eklenerek hazirlanan c¢orbada piring
yerine sehriye de kullanilmaktadir.

27. Erik Ekmegi: Balikesir Savastepe
Kovukyurt yoresinde geleneksel olarak imece
usulii hazirlanan bir yiyecektir. Olgun eriklerin
kendi suyunda kaynatilarak az seker ilavesi
yapildiktan sonra kevgirden gegirilerek tepsi-
lere serilir. Erik ekmegi, glineste kurutularak
elde edilen ve ayn1 zamanda kadinlarin kis
hazirliklari arasinda yer alan 6nemli bir besindir.
Kuruyan bu erik marmelat: kurusu, seker
cikolata niyetine 6zellikle ¢ocuklarin severek
tiikkettikleri bir ekmektir (katiktir).
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Fotograf 6: Erik Ekmegi Hazirlanmasi

28. Firinda Kuzu Eti: Balikesir Burhaniye
ilcesinin geleneksel diigiin yemeklerinden biri
olan firinda kuzu eti, icerigi c¢ok fazla cesit
malzeme olmadan hazirlanan, besleyici 6zelligi
yliksek bir kutlama yemegidir. Parcalanarak
dogranan kemikli kuzu etleri, zeytinyagi, tuz ve
karabiber ilave edilerek odun atesi ile 1sinmig
olan firinda aksamdan sabaha kadar pisirilir.

29. Gobete (Bandirma): Bandirma
yoresinde 6zel giinlerde yapilan geleneksel bir
yemek tirtidiir. 7 kat sade olarak dizilen
yufkalarin ardindan tavuk eti ve pilav konul-
duktan sonra tekrar 7 adet yufka serilerek firinda
pisirilen ve Bandirma yoresinde 6zellikle Tatar
ailelerin kiz isteme torenlerinde sunduklar1 bir
borektir.

30. Giil Toplu Siitla¢: Muhallebi, siitlac,
pelte, asure gibi tatlilarda kullanilacagi zaman
tekrar havanda toz haline getirilerek {izerine
ilave edilme 6zelligi olan giil toplarinin
hazirlanmasi ile ilgili Zeytinli, Burhaniye,
Karaagac¢ gibi yerlesim yerlerinde geleneksel
beslenme kiiltliri agisindan benzerlik goster-
mektedir. Giil yapraklarinin sar1 olan kisimlari
kesilerek yikanip siiziildiikten sonra karanfil,
damla sakizi ilave edilerek havanda macun
(hamur) haline gelinceye kadar doviliir.
Hamurdan alinan kiigiik pargalar kenarlar1 ince
kivrilan ortas1 bombeli toplar elde edilir. Temiz
bir bez tizerinde havadar bir yerde kurutulan giil
toplar1 bez torbalarda muhafaza edilir. Haglanan
su ve pirince siit ilavesi ile kaynatilarak bugday
nisastasi ile pisirme islemi tamamlanan siitlacin
hos kokmasi i¢in damla sakizi, 1tir veya giil
toplariilave edilir.

31. Haluj Yemegi: “Kafkas mantisi, Cerkes

e




Fotograf 8: Sosu Uzerine lave Edilme Oncesi Haluj
Yemegi

mantisi, Hingel, hinkel ve hambal” isimleriyle
de telaffuz edilebilen haluj, daha ¢ok patatesli
olarak tercih edilmekle birlikte peynir ya da
kiyma kullanilarak da yapilabilir. Cerkeslerde
kiz isteme torenlerinin ve diigiinlerin vaz-
gecilmez yemeklerinden biridir. Balikesir'in
kuzey boliimiinde Bandirma, Erdek ve Manyas
ilgelerinde diigiin 6ncesi hazirlanan haluj,
genellikle aksam ge¢ saatte sona eren digiin
bitiminde biitiin konuklara ikram edilmektedir.
Ozellikle un, su, tuz karistmindan olusan bir
hamurla yapilan, i¢ine genellikle Cerkes peyniri
konulup kapatilan (yarim ay seklinde) ve
haslanarak pisirilip tizerine yag (tereyagi veya
stviyag), pul biber, nane ile hazirlanan sosu ve
yogurt (istege gore sarimsakll) ilave edilerek
sunulan 6zel giinlerin yemegidir. Haluju yapan
kisi i¢ine i¢ harciyla birlikte temizlenmis
madeni paray1 da koyar. Kimin kasigina gelirse
sansinin ¢ok olacag: ile ilgili s6ylenen
geleneksel birritiiel de s6z konusudur.

32. Harso (Tirit): Kolaylikla hazirlanmasin-
dan dolay1 Balikesir Balya insani genellikle
aksamlar1 tarla doniislerinde harso yemegi
yerler. Bayat ekmeklerin degerlendirildigi harso
yemegi et, sogan ve yaglh kaynar suyla yapilir.
Bu yemegin yenmesi i¢in sogumasi beklenir ve
mutlaka erik hosafiile yenir.
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33. Incir Pekmezi: Kayis1 buruk incir olarak
isimlendirdigimiz olgunlagsmis incir ile
Balikesir Edremit'te geleneksel olarak yapilan
ozel yiyecek tiiriidiir. Incirler dalindan toplanip
yikandiktan sonra igme suyu ile kaynatilir. Yesil
incir yapraklari kazanin i¢ine sarkitilarak
kazandaki pekmez dondurilir. Koyulasma
devam edene kadar kaynatilip yapraklar
cikarilir, slizgecten gecirilerek, koyulasmasi
icin giineste bekletilir ve sonrast kiipler veya
kavanozlarla serin ve karanlik yerde saklanir. En
onemli geleneksel iiretim yontemi olarak
pekmez topragi yerine taze incir yapraklarinin
kullanilmasidir.

34. Ivrindi Kelle Peyniri: Koyun, kegi ve
inek siitinden ya da bunlarin karigsimi
kullanilarak iiretilen; sert kabuklu, rengi saridan
beyaza kadar olabilen, yaniksiz ve gozenekli
yapida, sertlik derecesine gore ise agirlikli
olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina
giren, salamurada olgunlastirilmis bir peynirdir.
Maya olarak sirdan mayasi kullanilir. Ivrindi
kelle peynirinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi
sinira 6zgii tiretim metodu bulunur ve cografi
siirin mutfak kiiltiirti ile ekonomisinde 6nemli
yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi
sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile tin bag1 bulunan Ivrindi kelle peynirinin tiim
tretim asamalari, cografi sinirda gercekles-
melidir. Ivrindi kelle peyniri, Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan 09.02.2022 tari-
hinden itibaren gegerli olmak {izere mahreg
isaretli cografi isaret olarak tescillenmistir (Ttirk
Patent ve Marka Kurumu, 2017).

35. Kabakli Borek: Manyas Haydar
Mabhallesinin ge¢misten bugiine yasamaya
devam eden, hazirlamasi kolay ve besleyici
ozellikte olan Kabakli Boregi i¢in mayasiz yag
ve yogurt ile boreklik hamurdan yufka hazir-
lanir. Az su ve sekerle tatlandirilarak kestane
kabagi piire haline getirilerek kol boregi gibi
yufkalara sarilir. Uzerine zeytinyag: siiriilerek



firinda pisirilir.

36. Kacamak: Kapidag yoresinde yasayan
Pomaklarin geleneksel olarak siirdiirmeye
calistiklar1 yemeklerden biridir. Yoreden yoreye
malzemeleri degisebilmekle birlikte kacamagin
olmazsa olmaz temel malzemesi, misir unudur.
Tereyagi gezdirildikten sonra kimi zaman
tizerine pekmez ya da lor peyniri kimi zaman da
haslanmis ot ya da kavrulmus et konarak ayran
ya da yogurtla birlikte tiikketilen kagamak, ayn1
zamanda Pomak kdoylerinin geleneksel bayram
yemeklerinden biridir.

37. Kada (Firin I¢li Ekmegi): Balikesir
Balya'da somun ekmek haricinde bir de harcina
yesil sogan ve istege gore baska malzemeler
katilarak da yapilan ozellikli bir ekmek olan
kada, somun ekmek firininda tepsi i¢inde ve
firmin u¢ kisminda pisirilir. Bir toren iginde
yapimi saglanan kada, ailenin piserken bile
basinda bekledigi bir ekmektir. Koy firininda
pisirilmek {izere hazirlanan hamurdan normal
somun ekmek disinda bir de kada hazirlanir.
Kada i¢in basta kiigiik kiictik kesilmis yesil
sogan olmak tizere istege gore baska yiyecek
malzemeleri de katilarak i¢ harct hazirlanir.
Firina somun ekmekler yerlestirildikten sonra
firinin ag1z kismina bir tepsi icinde ya da dylece
konur ve pisirilir. Kada firinda ekmek
pisirilecegi zaman ev halkinin ayrica bekledigi
ve ¢ok lezzetli olan ekstra bir ekmektir.

38. Kapuska Yemegi: Kapuska yemegi
Balikesir'in bilinen en eski lezzetlerinden biri
olmasina ragmen Ayvalik yerel mutfak
kiiltiirtinde de yerini almistir. Lahananin, sogan,
salca, kemikli kuzu eti ile tencerede veya firinda
pisirme yontemi kullanilarak yapilan 6zellikle
kis mevsimi yemegidir. Kemiksiz dana veya
kiymali olarak ya da zeytin yaglis1 da yapila-
bilmektedir. Damak tadina gore tercih farkli olsa
da genellikle acili olarak pisirilmesi geleneksel-
lesmis tatlardandir.
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39. Karadere Kuru Fasulyesi: Ozellikle
Balikesir Burhaniye Karadere Mahallesi
yaylalarinda yetisen fasulyenin sicak suda
haslanarak, kisa stireligine kabarmaya
birakilmasiyla yapilir. Kabaran fasulyeye
zeytinyaginda kavrulan sogan ve sal¢a ile soguk
su ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Yaz
aylarinda tazesi de yapilan fasulye yemegi
yorenin diigiin ve bayramlarinin vazgegilmezi
olarak bilinmektedir. Yemegin lezzetinin
Karadere Yaylasindan ¢ikan Diidiiklii Suyu ile
pisirilmesinden kaynaklandigi yerel halk
tarafindan dillendirilmektedir.

40. Karalahana (Phali): Kis yemegi
olmakla beraber yazin da pisirilen karalahana
yemegi Balikesir Balya'da neredeyse her giin
her evde yapilir. Phali Balya'da bir karalahana
lapas1 veya c¢orbasi olarak bilinir. Lahanalarin
toplanmasinda sunumuna kadar bir merasim
niteligi tasir. Comlekte ve masingalarda pisi-
rilmesi 6nem arz eden bu yemek, 6zellikle tahta
kasiklarla ezilme isleminin yapilmasini gerekli
kilar. Mikser kullanimi giinimiizde yapilsa da
tercih edilen tahta kasiktir. Karala-hanadan
yapilan sarmalar ise rulo seklinde degil, tiggen
ve dortgen sekilleri verilerek sarilir Balya'da.
Yemegin asil yapilma zamani1 Ekim ayidir. I¢i
lahana dolu ¢6mlekler ocaklarin kenarinda
bekletilmeye baslandiginda yemegin yapimi
icin imece baglamig demektir. Misir kirmalari ve
misir unu ile yapilan phali, kirmiz1 et ve fasulye
katilarak da pisirilir.

41. Kardanlik Serbeti-Damada Agiz
Tathiligi: Balikesir Gomec'te kiz evinde yapilan
nisan toreninin sonunda damada agiz tatlhiligi
olarak kayinvalideye verilen hediye “kardanlik
serbeti” olarak adlandirilir. Nobet sekeri, su,
karanfil, tar¢in kaynatilip sogutularak toprak ya
da cam kardanlik denilen siirahiye konularak
tizeri kavrulmus, ogiitilmiis badem ile siisle-
nerek hazirlanir. 15-20 giin sonra kardanligin ici



lokum doldurulup kulpuna da bilezik bagla-
narak kiz evine geri getirilir.

42. Kasik Hamuru veya Hamur Hagslamasu:
Bandirma'da yapilan ve mantiya ¢ok benzeyen
bir lezzettir. Yokluk donemlerinde 6giin
gecirmek ve tokluk hissiyati vermesi i¢in ara
ogiin seklinde tiiketilmistir. I¢i bos hamurlar
mant1 gibi pisirilip tizerine yogurt, sarimsak ve
tereyag1 kizdirilir ve servis edilir.

43. Kayik: Kurban Bayrami ile baglantisi
olan, imece usulii hazirlanan ve Balikesir
Gomecg'te 6zel gilinlerde hazirlanan gorseli ve
icerigi besleyici geleneksel bir yemektir. Un, su,
tuz, sirke ve yumurta ile ¢ok yumusak olmayan
bir hamur hazirlanarak dinlendirilir. Kurban etli
pilav pisirilerek yufka haline getirilip kare
olarak kesilmis kii¢iik par¢a hamurlarin i¢lerine
konur. Karsilikli iki kose birlestirilerek ortasi
acik kalacak sekilde yan yana yaglanmis tepsiye
dizilerek firinda pembelesinceye kadar pisirilip
tizerine et suyu dokiilerek cektirilir. Sarimsakli
yogurtile servis yapilir

44. Kaymak (Cir) Hosmerimi: Genellikle
hayvancilikla ugrasan dag koylerinde yaygin
olarak bilinen aksamdan bekletilmis siitiin
tizerinde biriken kaymagina ¢ir denilmektedir.
Balikesir Ivrindi ilgesinde kaymak (gir) hosme-
riminin hazirlanmasi ¢ok kolaydir ve besleyici
ozelliginden dolay1 kahvaltilarin vazgecilmezi
olmustur. Kisik ateste kavrulan kaymaga biraz
un eklenmesi esnasinda istege gore tuz veya
seker ilave edilerek karisim sar1 rengi alana
kadar kavrulur. Yore halk: tarafinda genellikle
tuzlu tercih edilmesi yaninda; dogal stireclerle
taze olarak elde edilen kaymagin (¢irin)
hosmerime verdigi tat, bir kere tiikketmis olan-
larin unutamadig1 bir lezzete dontismektedir.

45. Kelle Paca Yahnisi Giivecte: Balikesir
Gomecg'te 0zel giiveclerde pisirilmesi tercih
edilen kelle-paca yahnisindeki kelle ve ayak-
larin tiiylerinin {itiilmesi ve temizlenmesi ¢ok
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onemlidir. Sonrasinda i¢ine konan sarimsak,
salca, zeytinyagi, bol sogan, tuz ve karabiber
elbette lezzeti i¢cin dnemlidir ancak asil giiveci
gliveg yapan giivecin pisirildigi kabin kapagiin
kenarinin hamurla kapatilmasi ve toprak firinda
pisirilmesidir. Ayni giivecte ayni1 tarzda iskembe
yahnisi de ¢ok lezzetli degisik yoresel bir yemek
tirtidur.

46. Kepsut Et As1: Balikesir Kepsut 'ta 160
yildir geleneksel bir yemek olan et as1, yorede
yetisen kuzulardan yapilir. Kemiklerinden
ayrilan et, domates, biber ve biber salgasiyla
soslandirilip kisik ateste pisirilir. Pisme asama-
sin1 tamamlayan yemek firinda kizartilir. Sogan
ve yemek sonunda tahin tatlisi ile tiiketilen et
as1, il disindan ¢ok fazla ragbet gormektedir. Bir
kiiltiir olarak goriilen et asi, Kepsut'ta resto-
ranlarin tek mentisii olabilmektedir.

47. Keskek: Turkiye'nin pek ¢ok bolgesinde
var olan keskek gelenegi, Balikesir'in bir¢ok
ilcesinde, daha cok kirsal yerlesmelerde halen
stirdiiriilmektedir. Ozel giin yemegi olarak
bilinen keskek, Balikesir'de de 6zellikle diigiin-
lerin vazgecilmez geleneksel yemekle-rinden
biridir. Keskek, diiglinlerde biiyiik kazanlarda
yapilir. Bu geleneksel yemegin temel besin
maddelerinden biri olan kemikli et, biiylik
kazanlarda kaynamaya birakilir. Diger temel
besin maddesi olan 6nceden 1slatilan bugday da
eklenir ve birlikte 6zdeslesinceye kadar pisirilir.
Hayvanin 1yi ve yagl yerlerinden alinip pisiril-
meye birakilan etler, kemiklerinden siyrildiktan
sonra keskegin i¢cinden alinir. Geleneksel
keskek gereclerinden olan tokmaklar araciligi
ile keskek geleneginin 6nemli asamalarindan
biri olan keskek dovme gergeklestirilir. Etin
bugday ile iyice 6zlesmesi gerektiginden ne
kadar uzun siire doviilirse yemegin o kadar
lezzetli olacag: soylenir. Iyice doviilmesiyle
sakiz gibi uzayan keskek servise hazirdir.
Konukseverligin de simgesi oldugu sdylenen
keskek, bazi yorelerde iizerine nohut yemegi ya



da yahni; bazi yorelerde ise tereyagi ile kavrulan
kirmizibiberli sos gezdirilerek ayran ve salata
esliginde servis edilir.

48. Kirgasa: Kirgasa Bandirma Erdek yore-
sinde yasayan Pomaklarin 6liim torenlerinde
yapilan bir lokma tiiriidiir ve mutlaka helva ile
servis edilmektedir. Cenaze namazi sonrasi bir
posette helva, bir posette kirgasa torene
katilanlara verilir. Tipki helva gibi kirgasanin da
kokusunun 7 kat arsa kadar gittigi inanci vardir.

49. Kirma Bérek: Uzun siireli dayaniklilik
gerektiren oru¢ donemlerinde, kolay dagilma-
masindan dolay1 uzun yolculuklarda ve sicak
tikketilmesinin daha makbul oldugu diisiin-
cesiyle ani misafirlik durumlarinda hayat
kurtaran kirma boregi, 6zellikle Susurluk'ta
daha c¢cok muhacir ailelerin yaptig1 borek
tirtidiir. “Macir Pidesi” olarak da bilinen bu
boregin 6nem arz eden yani yufkalarin arasina
stirtilen siit ve kaymakta saklidur.

50. Kizilcik Eksisi: Balikesir Balya ilgesinde
kisa hazirlik i¢in yapilan, ancak her mevsim
tiiketilen geleneksel besinlerinden biridir.
Genellikle agustos ve eyliil aylarinda toplanan
kizilciklar odun atesinde kazanlarda kayna-
tilarak sele sepetlere konulup siiziilerek cekir-
deklerinden ayrilir. Tekrar uzun siire kaynamaya
tabi tutulan kizileiklarin suyunun azaltildigi
marmelat kivamini aldiktan sonra toprak
kavanozlara (safa) konulup agzi tiilbentle
baglanir. Aile fertlerinin veya komsularin
birlikte imece usulii hazirladiklar1 “Kizileik
Eksisi”, kullanilacagt zaman gerektigi kadar
bagka bir kap igerisinde su karigtirilarak eksi
serbet olarak (tercihe gore seker ilave edilerek)
her 6giinde icilebilmektedir. Ramazan'da yufka
boregi ile et ve sebze yemekleri yaninda veya
sadece icecek olarak da tiiketilmesi sz konusu
unsuru yore beslenme kiiltliriiniin geleneksel
vazgecilmez lezzetlerinden biri yapmustir.
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51. Kolyoz Dolmasi: Sert kolyozlarin
kuyruklar1 kirilip i¢leri bosaltilir. Derinin zarar
gormemesine dikkat edilerek tulum seklinde
cikarilir. Kilgiktan ayrilarak etleri temizlenir. I¢
malzeme i¢in sogan kavrulur. Baligin kil¢giktan
ayrilmis eti ile harmanlanir. Nane, karabiber, az
haslanmis piring, fistik i¢i ve kus lziimi
harmanlanir. Tavada tiim malzemeler ayni1 anda
kavrulur. Kavrulan malzemeler balik derisinin
icerisine dikkatlice doldurulur. Kizgin tereyagi
ve zeytinyagda unlanarak pisirilip sicak halde
servisi yapilir. Kolyoz Dolmasi, Balikesir
Adalar ve Erdek'te onemli misafirler i¢in ziyafet
yemegi niteligindedir.

52. Koruk Suyu: Geleneksel kullanim1 ¢ok
eskilere dayanan koruk suyu elde etmek icin
ozel cins tizlimler havanda doviilerek siiziiliir.
Seyreltilerek seker ilave edilip koruk serbeti
seklinde tiiketilmektedir. Ayrica eksi olarak
zeytinyagli bamya, boriilce, vb. yemeklerde de
kullanilmaktadir. Serin bir ortamda 6zel kaplara
konulup iizerine bir parmak kalinliginda
zeytinyagi ilave edilen koruk suyunun haziran-
dan kasim ayina kadar kullanim i¢in muhafaza
edilmesi kiiltiirti, Burhaniye'de bilinen ancak
yok olmaya yiiz tutmus gida muhafaza
yontemlerinden biri olarak karsimiza ¢ikmak-
tadur.

53. Koruk Suyu (Koruk Serbeti): Ozellikle
yaz aylarinda Edremit Korfezi'nde oldukga sik
tilketilen bir igecektir. Tarihi a¢idan bakil-
diginda, 1900'li yillardan itibaren Balikesir
bolgesinde tercih edilmektedir. Ayvalik'ta
bulunan Seytan'in Kahvesi ve diger tarihi
kahveler ile biitiinlesmis ve yaz aylar1 boyunca
en ¢ok istenilen igecek oldugu belirtilmektedir.
Bolge halkinin temel tiiketim amacina bakil-
diginda, genellikle sindirime yardimei oldugu
ve agrilara 1yi geldigi distincesi hakimdir. Saf
koruk suyunun i¢imini kolaylastirmak adina bir
miktar su ve seker ilavesi yapilarak icecegin
ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir.



54. Kuru Yufka Boregi: Balikesir Ivrindi
Carkact Mahallesine ait kuru yufka boregi
digiinlerde, Ramazanlarda, yaz islerine ¢ikma-
dan once kadinlarin imece usulii yaptiklari
geleneksel bir yemektir. Hazirlanan ve kuru-
tulan yufkalarin istege gore lorlu, kiymali veya
bulgurlu i¢ malzemesi ile misir koganlari
yakilan koz atesinde alt iist ¢evrilerek pisiril-
mesi geleneksel bir uygulama seklidir. Uzerine
seker dokiilerek i¢i bos sekilde sicak olarak
tiketilme sekli de vardir. Diigiinlere gelen
misafirlerin kaldiklar1 evlere ve genc delikan-
lilarin kaldiklar1 yerlere tepsilerle borekler
uykuluk olarak dagitilir. Ramazan ayinda
genellikle her aksam yapilmasi, yanina da
kizilcik, erik kurusundan hosaf yapilarak
birlikte tiiketilmesi geleneksel bir beslenme
kiiltiirti halini almastr.

55. Kuyruk Kurabiyesi: Genellikle Balikesir
Edremit'te Kurban Bayramindan sonra yapilan
kuyruk kurabiyesinin en dnemli 6zelligi kuzu
kuyrugunun eritilerek kullanilmasinin yaninda
0zel beceri gerektiren bir tatli 6zelligi tasi-
masidir. Pudra sekeri, un, serbet boyasi,
agartilmig badem ile yapilan ve beyaz olarak
pismesi i¢in kurabiye firinda iken, kontrollii
pisirilmesi 6nemli goriilen bir tathidir. Ayrica
hamur ayar1 da ¢ok 6nemlidir. Unun kurabi-
yelerin c¢atlamamasi ve tepside yayilmamasi
i¢in dikkatli kullanilmasi 6nem tasir.

56. Kuzu Etli Sarma-Dolma: Yemek
malzemelerinin hazirlanmasi ve pisirilmesi
stirecleri geleneksel bilgi ve beceri gerektiren
0zel giin yemeklerindendir. Balikesir Edremit'te
bigakla kesilen kiigiik pargalara ayrilmis kuzu
etlerine yesilliklerin, pirin¢ ve karabiberin ilave
edilerek karistirilmasiyla yapilir. Cigden kabak
ciceklerine doldurulur; asma yapraklarina
sarilir. Genis tabanli bir tencerenin altina capraz
gelecek sekilde kamislardan yerlestir.
Tencerenin dibine zeytin yapragi ilave edilerek
sarma ve dolmalar tencereye esit sekilde
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yerlestirilir. Uzerine azar azar sicak su ilavesi ile
yavas bir sekilde geleneksel odun atesinde
pisirilmesi en 6nemli 6zellikleri arasindadir.

57. Kiilbasti Ekmegi (Gveri): Balikesir
Balya kadinlarinin acil durumlarda yaptig: bir
ekmek olan gveri, ocaktaki kor ve kiillerin
arasinda incir yapragma ya da karalahanaya
sarilarak yapilir.

58. Kiil Sulu Kalbura Basti: Dogal malze-
meler kullanilarak yapilan Ayvalik yo6resinin
geleneksel tathilarindan biridir. Bir bardak mese
ya da zeytin odunu kiiliinden sicak su karistirilip
dinlendirilerek ve siiziilerek elde edilen kiil
suyu, zeytin yagi, toz seker, yogurt, karbonat,
cekilmis ceviz ve irmik karisimi ile kurabiye
hamuru elde edilir. Bu tatlinin en belirgin
ozelliklerinden birisi de yuvarlanan hamur
parcalarinin rende tizerine bastirilarak kalbur izi
elde edildikten sonra firinda zeytin yagli tepside
pisirilen serbetli bir tatli olmasidir. Yorede
ozellikle bayramlarin vazge¢ilmez tatlilarindan
biri olarak bilinmektedir.

59. Lohusa Serbeti: Balikesir Dursunbey
ilcesinde dogum sonrasi annenin baharatlarla
birlikte ferahlik duymasi ve siitiiniin daha ¢ok
olmasi sebebiyle anneye ve gelenlere sunul-
maktadir. Kizamik sekeri kaynadiktan sonra
icine bir cubuk tarcin, 10 tane karanfil koyulup
biraz daha kaynatilir. Daha sonra sogumaya
birakilir. Soguduktan sonra ikram edilir.

60. Mamalika: Erdek ve Marmara Adasi'nda
siklikla yapilmakla birlikte Balikesir'in farkl
bolgelerinde de ilgi goren mamalika; “Coban
Hamuru”, “Kacamak” ve “Papa” olarak da
adlandirilmaktadir. Misir unu, beyaz peynir ve
kavrulmus etle yapilan bu yemek oldukca
doyurucudur. Kaynar su i¢ine eklenen un,
katilasincaya kadar pisirilir. Boylelikle elde
edilen hamur, korun yakininda demlenmeye



birakilir. Bazi kdylerde tabana peynir rendesi de
serpistirilir. Pigirilen hamur iki kagik yardimiyla
almarak ve tereyagli suya batirilarak tabaga/
tepsiye dizilir. Uzerine kalan tereyag: dokiiliir
ve sarimsakli yogurtile servisi yapilir.

61. Misir Keskegi: Balikesir Kepsut ilcesine
ozgii bir yemektir. Ozellikli olarak keskek igin
yetistirilen misirlar, tas degirmende kirilir.
Kirtlan musir taneleri kuru fasulye, sogan ve
salca ile yemek haline getirilir. Diigiinlerin
basyemegi olan misir keskegi i¢in muisirlar
agustosta ekilip kasimda toplanan misirlardir.

62. Nisasta Helvast (Bigadig): Cesitli
bolgelerimizde ak helva ya da akga helva olarak
da gecen Balikesir Bigadi¢ nisasta helvasinin
malzemeleri nisasta, seker, su ve tere yagdan
olusmaktadir. Eskiden 6zel giinlerde, bayram-
larda vb. kutlamalarda yapilan bu tatl
gliniimiizde ¢ok fazla tercih edilmemektedir.

63. Ogre Tathsi: Genel olarak 6gre tatlist
olarak bilinen bu tathi halk arasinda yapim
teknigi agisindan “siitten karistirma” olarak da
adlandirilmistir. Eskiden Susurluk'ta 6zel
giinlerin vazgecilmez tatlilarindan biri olarak
sofralarda kendine yer bulmus bu tatli;
kaynatilan siite misir unu ve seker ilave edilerek
mubhallebi kivamina gelene kadar karistirlir.
Stirekli karistirllmast adiin siitten karistirma
olarak telaffuz edilmesine yol agmustir.

64. Ozlemik Filizi: Ozellikle Balikesir'in
Kazdaglar1 civarlarinda yetisen ¢ibez otu,
yetisen bolgeye 6zgli ac1t ve tath tiirii olan
toplamasi zor yerel bir ot tlirtidiir. Bu nedenle
yapimi pek yaygin degildir. Yumurtali yapildigi
gibi ayn1 zamanda haslanmis kuzu eti ile birlikte
de yapimi bulunmaktadir. Bolge halki ise
agirlikli olarak yumurtal: tiiketimini tercih
etmektedir.

65. Papalina Tava: Ayvalik Cunda adasinin

445

deniz tirtinleri arasinda en yaygin olarak bilinen
sardalye baliginin kiiciigline verilen papa-
linadan yapilan yemektir. i¢i temizlenen papa-
linalar biitiin olarak una bulanip sicak yagda
kizartilarak garnitiirle servis edilerek hazirlanan
Papalina yemegi hem yerel hak hem de
yabancilar icin tercih edilen beslenme kiiltii-
rliniin bir parcas1 olmustur.

66. Pomak Boregi: Ge¢misten gilinlimiize
gelen inang, adet, téren, ayin ve dinsel ritiieller
mutfakta da gercgeklestirilmektedir. Sindirgi
ilgcesinin Sahinkaya mahallesinde yasayan
Pomaklar kiiltiirlerini ve geleneklerini giinii-
miizde de devam ettirmektedirler. Dogum yapan
anneye piringli borek hazirlanirken iki tane el
agmas1 yufkanin icine piring ve yumurta
karisimli i¢ har¢ konulur. Piringli borek istege
gore firin ya da ocak basinda pisirilir. Bu boregin
anneye siit yaptigina inanilir.

Fotograf 9: Pomak Boregi

67. Pelte: Dogum, insan hayatinin baslan-
gicidir. Dogum yapan kadina hayirli olsuna
gidilirken i¢ini sicak tutsun ve bebege siit olsun
diye yedirilir. Pelte evde yapilan nisastanin i¢ine
su ve seker ilave edilerek yapilan muhallebi
kivaminda pisirildikten sonra kuru yemis ile
taglandirilmasiyla hazirlanan bir tat.

68. Peynirli Patlican: Gelencksel Balikesir
yemeklerinden biri olan peynirli patlican 6zel-



likle Adalar, Bandirma, Erdek, G6nen, Havran,
Manyas ilgelerinde yasayan halk tarafindan
agirlikli olarak devam ettirilmektedir. Peynirli
patlicanin yapiminda kullanilan peynirin
Manyas peyniri, patlicanin ise goébek patlican
olarak da bilinen Go6nen patlicant olmasi
gerekmektedir. Rendelenmis peynir, yumurta,
un, maydanoz gibi malzemelerden elde edilen
karisimin patlicanlarin tizerine konmasindan
sonra kizgin yagla bulugsmasindan ibaret olan
peynirli patlican, ge¢misten giiniimiize
gelebilmis vazgecilmez lezzetlerden biridir. Bu
yemegin lorla yapilanina adada Rum Boregi
denilmektedir. Kalabalik aile sofralarinin
olmazsa olmazidir.

69. Sacakli Manti: Balikesir'in 6zellikle
Adalar, Bandirma, Gonen ve Havran il¢elerinde
ramazan aylarinda sahurlarda mutlaka yapilan
sagakli manti, un, yumurta su ve tuz
karigimindan elde edilen hamurdan elde edilir.
“Cingill” ve “Singilli” gibi isimlerle de anilan
sacaklt mant1 icin yufka seklinde acilan
hamurlar, rulo haline getirilir. Rulolar serit
halinde kesilir ve adin1 alan sacakli bir sekil elde
edilir. Firinlandiktan sonra tizerine tavuk didilir
ve tavuk suyu eklenir. Bazi yerlerde tizerine etli
nohut da eklenir. Balikesir'in farkli yerlesim
yerlerinde

70. Sakandirik (Avunya Mantisty): Sakan-
dirik yemegi ayni zamanda avunya mantisi
olarak da Balikesir bolgesinde sik tiiketil-
mektedir. Yemegin isminin Kuzey Bat1 Ege'nin
bir bolimiiniin eski adi olan Agonya'dan
geldigine inanilmaktadir. Ayrica Balikesir
bolgesinde sigirlarin boyunlarinin altindan
sarkan deriye sakandirik denilmektedir. Bu
yemek giiniimiizde genellikle tavuk eti ile
yapilsa da 6zellikle sigir gerdani ile de yapimi
bolgede yaygindir. Bu ylizden yemegin isminin
sakandirik oldugu dile getirilmektedir. Sakan-
dirik yemegi daha c¢ok ozel giinlerde ve aile
toplantilarinda hazirlanip tiiketilmektedir. Ek
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olarak Balikesir bolgesinde yemegin adinin
gectigi mani bile bulunmaktadir.

Avunyadir mantisi
Nohutludur atasi
Yogurt almaya gitmig
Nuriye'nin bal kizi.

71. Saribeyler Seferberlik Coregi:
Savastepe Saribeyleri'nin bilinen en eski 6zel
giin ve kutlamalarda kullanilan ¢6regidir. Dini
bayramlarin birka¢ giin dncesinde imece usulii
hazirlanan c¢oreklerin komsu ve akrabalara
dagitilmas1 ¢oreklesme gelenegidir. Ayrica
(glinimiizde ¢ok yaygin olmasa da) diigiin
oncesinde oglan evinden kiz evine (ailenin
blitcesine gore degisen en fazla 100 ¢orek) hasir
sepetler icinde torenle gonderilir. Kiz evi bu
coreklerin igine oglan evinden gelen helvayi
koyarak diigiin davetiyesi (okuntu) olarak
akrabalarina dagitir. En eski toplumsal islevi ise,
sefere giden askerlerin uzun siire bayatlama-
mas1 ve besleyici olmasindan dolay1 vazgegil-
mez yollugu olarak bilinmesidir. Seferberlik
coregi dogal islenmemis mese kiilii ile kabuklar1
ayrilan susam kullanilarak, eksi mayali hamurla
yapilan, islem asamalarinda el becerisi gerek-
tiren, susamli bir ekmek cesididir. Saklama
kosullarina uygun olarak (bez torbalarda veya
taze iken ortas1 delinip siriklara gegirilerek
astlmasi) muhafaza edildiginde uzun siire

Fotograf 10: Saribeyler Seferberlik Coreginin Tas
Firinda Pismesi



bayatlamadan kalabilme 6zelligindedir.
Isitildiginda ilk tazeligine kavusmasinin
yaninda ozellikle bayramlarda cocuklar igin
yapilan c¢orek “Cak-Caki” da geleneksel
beslenme kiiltlirtiniin bir pargasidir. (2014-
SOKUM Balikesir {1 Envanterine alinmustir.)

Fotograf 11: Saribeyler Seferberlik Coreginin ve
Cocuklarin Bayram Cak-Cak Coregi

72. Sarikiz Lokmasi: Edremit Korfezi'nde
yasadig1 rivayet edilen Sarikiz, babasi tarafin-
dan adinin kotiiye ¢iktig1 soylentileri nedeniyle
bir dag evinde yasamaya mahktm edilir. Bir glin
kizin1 bu soylentiler nedeniyle o6ldiirmeye
yeltenen baba, bu diisiinceyle kizinin yanina
gider. Kizindan su ister ve babasi suyun tuzlu
oldugunu fark eder. Babasi kizina, suyun
nereden geldigini sorar. Kizi da babasina
cevaben Edremit Korfezi'nden egilerek aldigini
sOyler ve kiz orada oliir. Babasi kizinin bir ermis
oldugunu fark eder ve bu olay {izerine baba da
orada oliir. Bu olay tizerine koyliiler tarafindan
Sarikiz i¢in diizenli olarak ¢esitli hayirlar
yaptig1 anlatilmaktadir. Gilinimiizde ise bu
inanigin etkileri ile sarikiz lokmasinin yapimi
bolgede goriilmektedir.

73. Sarimsakll Tavsan Etli Bulgur Pilavi:
Ivrindi yoresinin Akgal koyiinde diizenlenen
senliklerde sunulmaya baglanan ve giderek ilin
geneline yayilan sarimsakli tavsan etli bulgur
pilavi, Yoriik kiilttirliniin izlerini tasiyan ve hem
lezzetli hem de saglikli yoresel yemeklerden
biridir. Yemek, ilk olarak koyiin erkekleri
tarafindan av esnasinda ortaya ¢ikmis ve
zamanla koyde geleneksel olarak yapimina
devam edilmistir. Sarimsakli tavsan etli bulgur

pilavinin yapiminda kullanilan bulgur, koyliler
tarafindan iiretilmekte ve ¢ekilmektedir. Yorede
gerek koy sakinlerinin gerekse Balikesir merkez
ile diger koy ve ilgelerde yasayan kisilerin katili-
miyla gerceklesen etkinliklerde 6nemli bir yeri
olan yemegin, birlik ve beraberligin saglan-
masinda 6nemli bir islevi vardir. Delikanli ve
geng kizlar, yemegin malzemelerini birlikte
tedarik ederler. Sarimsakli pilavi pisiren kizlarsa
delikanlilara gonderir yemeleri i¢in. Delikan-
lilar pisirirse koyiin kizlarina gondermeleri
adettendir, paylasmay1, dostluklar1 giiclendiren
bir kutlama yemegi 6zelligi tasimaktadir. Dogal
ortamda yetismis biitiin tavugun suyunda
pisirilen ve sonradan etlerinin kii¢iik pargalar
halinde katildigi bulgur pilavina ezilmis
sarimsaklar ve zeytinyaginin ilave edilmesiyle
demlenmeye birakilan bu yemek, toplumsal
islevi yaninda, besleyici ve saglikli olmasi,
yerel beslenme kiiltiiriniin zenginligini ortaya
koymasi agisindan 6nem arz etmektedir

74. Sarma I¢i Yemegi: Balikesir Burhaniye
Sahinler mahallesinde genellikle kadinlarin ve
geng kizlarin ¢esitli nedenlerle bir araya
geldikleri zamanlarda yapilan bir toplanma
yemegidir. Kaynatilip demlendirilen bulgura
kuru-yesil sogan, maydanoz, nane, dereotu,
domates, zeytinyagi ve limon katilarak hazir-
lanan yemegin taze haslanmig asma yaprak-
larina sarma gibi sarilarak yenmesi 6zelligi
bulunmaktadir.

75. Sazan Yahnisi: Sindirg1 yoresinde
kirmizi etin ¢ok fazla tiikketilmesinin yaninda
balik¢ilik kiiltiirti de vardir. Caygoren mahal-
lesindeki barajin olmasindan dolay1 burada
balik tiiketimi de yaygindir. Barajdan tutulan
kiigiik baliklar kizartma olarak biiyiik baliklar da
yahni olarak tiiketilmektedir. Sazan temizlen-
dikten sonra kizgin ve bol yagda pisirilir. Sogan,
kirmiz1 ve yesilbiber, domates ile bir sos yapilir.
Bunu i¢ine sirke ve sarimsak katilip kizarmis
baligin iizerine dokiilerek servis yapilir.



Fotograf 12: Sazan Yahnisi

76. Sikma Yemegi: Balikesir Kavakli'da
ailenin bir araya toplandig1 zamanlarda 6zellikle
kurban kavurmasi ile yapilan besleyici bir
yemektir. Ince bulgur, un, su, 1 yumurta,
kavurma, kuru nane, tuz karigimi yogrularak
dinlendirilir. Ceviz biiyiikligiinde pargalar elde
yuvarlanarak 3-4 cm uzunlugunda hazirlanan
stkmalar domatesli veya salgali olarak yag ilave
edilmis kaynayan suyun i¢inde pisirilir.

77. Sindirgt Sareylisi: Sindirg1 ziyafet
sofralar1 yorenin yemek kiiltiiriinii yansitmak-
tadir. Sindirgt sareylisi de diiglin, bayram ve
ziyafetlerde yapilan bir tiir tathidir. Kuru yufka-
dan olusan her kat arasina susam ezmesi
serpistirilir. Ustiine tere yag dokiilerek firnda
gevretilir. Gevretildikten sonra tizerine serbet

Fotograf 13: Sindirg: Sareylisi
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dokiiliir.

78. Sirkeli Bal Kabagi: Cundanin yerel
lezzetlerinden olan bal kabagi, parmak seklinde
kesilerek unlanip yagda kizartma islemi
yapildiktan sonra sarimsak ve sirkeli zeytin-
yaginin ilizerine sos olarak ilave edildigi bir
yemektir. Yerel ve taze malzemeler kullanilarak
basit ve pratik pisirme teknikleri ile hazirlanan
sirkeli bal kabag1 yoresel beslenme kiiltiiriinii
yansitan ¢arpici 6rneklerden biridir.

79. Somata: Dogal ve saglikli malzeme-
lerden hazirlanmasi, yaz ve kis mevsiminde
tilketilmesi 6zelliklerinden dolay1r Balikesir
Gomec'te somatanin geleneksel lezzetleri
arasinda onemli bir yeri vardir. Kabuklari
cikartilmis ac1 badem ile tatli bademler ahsap bir
legende (kavata) tasla ezilir, bulgur kii¢iik-
ligiinde bademler su ile karigtirilarak siit gibi bir
stvi elde edilinceye kadar kaynatilir ve sonra
siiztilir. Cubuk tar¢in ve karanfilin kayna-
tilmasiyla elde edilen yogun kivamli karigim
badem siitiiyle karistirilir. Siseye konularak
dolaba kaldirilir, tatlandirilip soguk veya sicak
olarak igilebilmektedir.

80. Sura Yemegi: Geg¢misten giinlimiize
gelen ve Kurban Bayraminin 2. giinii hemen her
evde gergeklestirilen bir gelenektir. Bayramin 1.
giinii kesilen ve ozellikle kiigiikbas hayvanin
kolundan elde edilen bir yemek tiiriidiir. Sura
yemegi, i¢ine piring, kus tliziimii ve diger
malzemelerin yerlestirildigi bir kaburga
dolmasidir. Hazirlanan sura tepsisi tas firinlara
gotiiriiliir ve 10 ile 12 saat arasinda yavas yavas
pismesi saglanir. Pisirilmesi ve tiketimi biitiin
aile bireylerinin bir arada olmasinda 6énemli bir
etken olan yiyecegin, firin eti, kaburga dolmasi
gibi isimlerle de Balikesir'in Burhaniye, Gomeg
ve Havran ilgelerinde bilinmesi, devam ettirilen
bir gelenegi temsil etmektedir. Bayramin 2.
glinii aile buytigliniin evinde sabah kahval-
tisinda tiiketilen geleneksel bir yemektir.



81. Susurluk Ayrani: Gegmisi 1950'lere
kadar uzanan ve tinti yurt disina da yayilmis olan
Susurluk ayrani, geleneksel igecek maddesi
olarak Susurluk il¢esinin bir sembolii konu-
mundadir. Susurluk ayrani adina her yil
“Susurluk Ayran Festivali” diizenlenmektedir.
Icinde herhangi bir katki maddesi bulunmayan
ve sadece yogurt ile mayalanan dogal yogurt,
tuz ve suyun uygun oranlarda karisimi1 yapilarak
hazirlanmakta olan Susurluk ayraninin en
onemli 6zelligi kopuigudir. Yogurdun kendi
yag1 ve kaymagi alinmadan yapilmasi kopii-
glintin olugmasindaki en 6nemli etkendir. Ufak
bir elektrikli motor ile sogutuculu kazandan
cekilerek dar bir boru araciligiyla yiiksekten
hizli bir sekilde tekrar kazana bosaltilir veya
insan giicii ile yliksekten kova ile doldur bosalt
yapmak suretiyle ayranin yaginin, ayran
tizerinde kopiik olusturmasi saglanir. Susurluk
ayrani, Tirk Patent ve Marka Kurumu tara-
findan 27.02.2013 tarihinden itibaren gecerli
olmak tizere mahreg isaretli cografi isaret olarak
tescillenmistir. Balikesir iline 6zgii lezzetlerden
biri olan Susurluk ayrani, Susurluk il¢esinin
mola tesislerinde en ¢ok tercih edilen icecektir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

82. Susurluk Tostu: Susurluk ilgesine 6zgl
olup tadi ve yapimi ile farklilik gosteren
Susurluk tostu kendine 6zgii lezzetini, kulla-
nilan tost makinesinin 6zelligi ile ekmeginden,
dana sucugu ve c¢ok az tuzlu kelle peynirinden
almaktadir. Balikesir'in yoresel lezzetlerinden
biri olan Susurluk tostu, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan 27.02.2013 tarihinden
itibaren gecerli olmak iizere mahre¢ isaretli
cografi isaret olarak tescillenmistir. Cografi
isaret tescil belgesinde Susurluk tostunun
yapimi ve malzemelerinin 6zellikleri detayli bir
sekilde belirtilmistir. Susurluk tostunun ana
malzemesi olan ekmek, tost tava ekmegi olarak
bilinmekte ve yalnizca Susurluk ilgesinde
uretilmektedir. Peynir, en az iki ay soguk hava
ortaminda bekletilmis, ¢ok az tuzlu kelle
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peyniridir. Tostun yapiminda kullanilan
sucugun %100 dana eti olmasi gerekmektedir.
Yag olarak ise ideal kizartma stiresinden dolay1
margarin kullanilmali, tereyagi tercih edilme-
melidir. Eger sal¢ca kullanilacaksa kesinlikle
domates salgas1 kullanilmasi gerekmektedir.
Tostun en 6nemli 6zelligi de kullanilan makine
olup zincirli, agirlik ayar1 olan, dokiim 1sitmal
makine kullanilmasi gerekmekte ve sicakligi
200-250 °C olmalidir. ilcenin sembolii olan
Susurluk tostu, 6zellikle mola tesislerinde en
cok tercih edilen tirtinlerden biridir (Ttirk Patent
ve Marka Kurumu, 2017).

83. Siit Pidesi: Balikesir Marmara Adasi'nda
dogumlarda lohusa serbetinin yaninda veya
Hidrellezlerde gelen misafirlere yapilir ve ikram
edilir. Bir su bardag ¢icek yagi, kabartma tozu
ve gerektik¢e un el marifetiyle ve hizlica lalanga
hamuru olacak sekilde karistirilir. Oklavayla
veya elle sini disina ¢ikacak sekilde agilir. Bir
yumurta, bir litre kaynayip sogutulmus siitiin
icerisine kirilir. Yumurtanin beyazi dagitilirken
sarilar1 cok dagitilmadan yayilir. Fazlalik hamur
kenarlarda ortadaki yumurtali siitiin tizerine kat
kat kivrilir. Canak seklindeki pide firinda tize-
rine kizarana kadar pisirilir. Kenarda kalan kitir
hamurlardan baslanarak ve ortadaki kizarmis
yumurtali siite bandirilarak yenilir

84. Sipsi: Balikesir'in kuzeyinde yer alan
Bandirma, Erdek ve Manyas ilgelerinde biiyiik
aile yemeklerinin ve misafir agirlamanin
basinda yer alan sipsi, hiyerarsiyi ortaya seren
bir tavuk yemegidir. Cerkeslerde siklikla
yapilan bu yemegin ana 6zelligi, pisirilen tavuk
boliimlerinin kimler tarafindan yenilecegine
daha sofraya konmadan karar verilmesidir. Aile
yemeklerinin veya misafir agirlamanin 6nemli
oldugu Balikesir'de aile veya misafirlerin
sayginlik ve yaslar1 baz alinarak tavuk etleri
paylastirilir. Misir unundan yapilan akitmanin
tizerine konularak tepsi i¢erisinde ikram edilir.



85. Tabak Borek: Tatarlarin ylizyillardir
stiregelen geleneksel yemeklerinden biri olan
tabak borek, Bandirma ve ¢evresinde yasayan
Tatarlar tarafindan stirdiiriilen bir gelenektir.
Mant1 yemegine benzeyen tabak borek, sekli ve
blytikligi bolgelere gore degismekle birlikte
kapama seklinden dolay1 baz1 yorelerde sapkali
borek olarak da anilmaktadir. Eskiden tabak
boregin yapiminda nohut ya da fasulye gibi sert
bir bakliyat, kapanan hamurlardan birinin i¢ine
konur ve yemek esnasinda ailede kime denk
gelirse onun kismetli olduguna inanilirmis.
Kismetli hamuru bulup sansli olmak isteyen aile
bireylerinin hep birlikte daha istahla yedikleri
tabak borek, aileyi bir araya getirme islevini en
iyi sekilde yerine getiren geleneksel yemek-
lerden biridir.

86. Tarhana Bezdirmesi: Balikesir'de birlik
ve beraberligin en 6nemli gostergesi, kadinlarin
imece usulii olarak yaptiklar1 yufka ekmek-
lerdir. Ozellikle ekmeklerin yapim asamasinda
hazirlanan bu yemegin, Sindirgi'da gelenek-
selligi yaymak adina belediye tarafindan tiretimi
ve satis1 saglanmaktadir. Ayrica 6zel misafirlere
ikram amacl kis aylarinda sunulan bu yemekte,
yufkalarin tizerine haglanmis nohut, patates ve
kuru sogan konulur ve tereyagi, aci biber ve
yogurt sosuyla birlikte yenir.

Fotograf 14: Tarhana Bezdirmesi

87. Tepsi Boregi (Cveneburi): Balikesir
Balya'da sahur yemeklerinin bas tacidir. Ayrica
beklenmedik misafirlere kolaylikla hazirlanan
tepsi boregi, bolca hazirlanir ve kurumaya
birakilir. Ambarlarda bekletilen tepsiler
istendigi an ¢ikartilarak pisirilmektedir. Boregin
heniiz kurumamis haline “soti” denmektedir.
Balya'da borek serbetle yenmektedir.

88. Tepside Etli Pilav: Tandir adi verilen
geleneksel odun firmlarda pisirilen geleneksel
Pomak yemeklerinden biri olup Kapidag
yoresinde (Bandirma-Erdek) yapilmaya devam
edilmektedir. Kimi zaman bulgur kimi zaman da
pirincin haslanarak kullanildig:1 tepside etli
pilavda bazen de bulgur ve piring birlikte tercih
edilmekte; tepsinin yarisina bulgur, diger
yarisina da piring konduktan sonra iizerine etler
dizilmektedir. Tepside etli pilav, bayram
sabahinin geleneksel yemeklerinden biri oldugu
kadar digilinlerin de vazgec¢ilmez yemek-
lerinden biridir.

89. Tereyagda Karides (Cimcin Karides):
Ayvalik Cunda adasinin en onemli geleneksel
lezzetlerinden biri de deniz {tiriinleridir. Kari-
desler temizlenip tereyaginda sarimsakla
sotelenir, haslanmis karidesler ilave edilerek
pismeye yakin az pul biber eklenerek sicak
servis edilen iirtin, yerel lezzetler arasinda yerini
almistir.

90. Tirit (Balikesir): Bayat ekmek, pide ve
yufkalarin et suyunda 1slatilip tizerine etlerin lif
lif dagitilarak konmasi ile yapilan tirit yemegi,
yokluk donemlerinde israfi 6nlemek i¢in bir
yontem olarak ortaya ¢ikmistir. Balikesir ve bazi
ilcelerine 6zgli bir diigiin yemegi. Ozellikle
stinnet digilinlerinde yapilir. Eger siinnet
dugtintinde tirit yapilmazsa, Balikesirliler i¢in o
dugiin, digiin degildir.

91. Ufalamact Hamur: Yapim asamalar1 az
malzeme ile kisa siirede hazirlanabilen istege



gore farkli malzeme ilavesi ile ¢esitli tatlar elde
edilebilen geleneksel bir yemek 6zelliginde olan
ufalamacit hamur Balikesir Savastepe Sari-
beyler'de atalarimizin yasadigir yokluk yilla-
rindan kalma bir yemek 6zelligi tasimaktadir.
Kaynayan suya un katilarak pisirilir. Kepge
yardimi ile su ve un iyice karistirilarak ezilir.
Kisik ateste tavada kizartilan yaga ilave edilen
hamur kiiciik parcalara ayrilincaya kadar
karistirilir. Pigirme isleminden sonra istege gore
pekmez, koyun peyniri veya kavurma ilave
edilerek servis yapilmaktadir.

92. Yag Mantisi: Balikesir Gomeg'te
bayramlarda yapilan bir yemektir. Zeytinyagi,
su, tuz ve sirkede kopiirtiilmiis karbonat ile kati
bir hamur elde edilir. A¢ilip kareler halinde
kesilip dort kosesi bir araya getirilerek yagda
kizartilan mantilar soguduktan sonra {izerine
sicak bol et suyu dokiiliir. Sarimsakli yogurt ve
karabiber ile servis edilir.

93. Yagh Pide: Geleneksel olarak tas
firinlarda ekmek yapildiginda mayali hamurdan
hazirlanan ve Balikesir Gomeg'te giliniin her
oglintinde tiiketilebilen bir yiyecektir. Taze
sogan, lor, tuz ve karabiberli i¢ har¢ zeytinyagl
mayali hamurun igerisine konulup bohga gibi
kapatilarak, bastirilarak tepsiye yaydirilir.
Uzerine yumurta sarist siiriiliip ¢orek otu
serpilerek kare seklinde kesildikten sonra
pisirilmesi yagli pidenin en 6nemli 6zelligidir.

94. Yogurtlu Hamur: Balikesir Kavakli'da
genellikle kis hazirliklari ve Ramazan ayi
oncesinde daha sonra giinliik kullanim igin
hamurdan elde edilen yufkalar kiigiik kareler
halinde kesilerek kurutularak bez torbada uzun
siire bayatlamadan muhafaza edilir. Giinliik
olarak hazirlanip kurutulmadan da ayni
ozellikle yemek elde edilebilir. Kaynayan suda
haslanip stiztilen hamurlarin tizerine sarimsakl
yogurt ve yag ile servis yapilir.
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95. Yufkali: Edremit zeytininin 6zel giinlerde
yapilan yemegi olarak bilinen yufkali; zeytin-
yagi, yogurt, yumurta ile hazirlanan hamurdan
ince olarak agilan 7-8 yufkanin her katina zeytin
yagu siiriilerek firinda pisirilmesiyle elde edilir.
Haslanan yerli horozun suyu pisen hamurun
tizerine (¢ok sicak olmayacak sekilde) soguk
olarak gezdirilir. Hazirlanmis pilav pisirilmis ve
tizerine horoz suyu dokiilmiis yufkalarin tizerini
kapatacak sekilde serilir. Pilavin {iistiine
haslanmis ve kiigiik parcalara ayrilmis horoz eti
konularak {izerine karabiber ve tuz serpilerek
firinda {izeri kizarincaya kadar pisirilmeye tabi
tutulur.

96. Yuvalak Yemegi: Tuz, su, nane ve un ile
hamur hazirlanir. Yaklasik yarim parmak
kalinliginda hamur a¢ilir ve kiip kiip kesilir.
Tavuk, nohut ve hamur pargalar1 eksili suda
haslanir. Uzerine tereyag: eritilip gezdirilir.
Balikesir Dursunbey ilgesinde uzun kis
gecelerinde tok tutmasi maksadiyla yapilmis ve
kabul gérmiis bir yemektir

97. Zekeriya Sofrasi: Mevlit okuma seklinde
yapilir. Cok nadir yapilmaktadir. Bir dilekte
bulunan kisinin dilegi gerceklestiginde adadiysa
yapilir. Adayan kisi kirk cesit yiyecek hazirlar.
Yoresinde mevsiminde ne bulunuyorsa tatli,
tuzlu, meyve, sebze, et, hamur isi vb. gibi
malzemeler kullanilir. Mevlit okunur ve
okunduktan sonra orada bulunan yiyeceklerle
hazirlanmis sofraya davet edilir. Yenilir, igilir
sofra duasi yapilarak sonlanir.

98. Zelnik (Zennik): Balikesir'in geleneksel
hamur islerinden biri olan zelnik veya zennik,
bir¢ok ot ¢cesidinin kullanildigi bir yemektir. Bir
Balkan yemegi olarak bilinen zelnik, basta
Kapidag yoresi olmak {izere Balikesir'in bazi
bolgelerinde, halen evlerde yapilan bir otlu
borek tirtidir. Boregin harcinda kullanilan
otlar; cancana, 1spanak, gelincik, kuzukulagi ve
1sirgan otudur. Istege gore sogan ya da pirasa da



kullanilabilir. Hamurdan elde edilen dort
bezenin acilip yufka haline getirilmesi ve
yufkalarin arasina kavrulmus otlardan olusan
harcin konup pisirilmesiyle elde edilen zelnik,
gecmisten giinimiize gelebilen lezzetlerden
biridir.

99. Zerde — Astarl Siitlag (Erdek): Evliya
Celebi'nin Seyahatname’sinde de belirttigi gibi
zerde bir matem yemegidir. Balikesirliler
bereketinin ¢ok olduguna inandiklar1 zerdeyi
kalabalik mevlitlerde ikram olarak sunarlar.
Cogunlukla Erdek il¢esinde tercih edilen zerde,
normal olarak hazirlanan siitlacin iizerine
safrandan yapilan ikinci agik renk muhallebi
dokiilerek ikram edilir. Zerde Osmanli done-
minde saray tatlis1 olarak da siklikla yapilirdi.

Yazih Kaynaklar

Demirel, H. & Karakus, H. (2019). Balikesir Yeme I¢me
Kiiltiirii ve Degisimi Uzerine Bir Alan

Arastirmast. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7
(2), 1383-1404.
Kilig, YUCEL (2018). “Gegmiste Susigirlik Giiniimiizde
Susurluk”, 1. Baski, Imak Ofset,
Yenibosna/ISTANBUL
Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017.

Sozlii Kaynaklar
KK1: Ahmet ISIK, Balikesir-77, Emekli
KK2: Asuman IMAN, Balikesir-80, Ev Hanimi
KK3: Ayse BOLADAN, Balikesir-67, ilkokul Ogretmeni
KK4: Ayse BORA, Balikesir-61, Ev Hanimi
KKS5: Ayse CANAN, Balikesir-58, Erdek MYO Mutfak
Personeli
KK6: Ayse CENGIZ, Balikesir-54, Ev Hanimi
KK7: Ali Kog, Balikesir, Restoran Isletmecisi
KKS8: Emine EFE, Balikesir-54, Ev Hanimi
KK9: Emine SAVUT: Balikesir-70, Ev Hanimi
KK10: Emine YILANCIOGLU, Balikesir-67, ilkokul, Ev
Hanimi
KK11: Erkan AKBULUT, Balikesir-38, Kepsut Halk Egitim
Merkezi Miidiiri
KK12: Fahriye YILDIZ, Balikesir-61, Ev Hanimi1
KK13: Fadime KAYMAK, Balikesir-85, Ev Hanimi
KK 14: Fatma CENGIZ, Balikesir-85, Ev Hanimi
KK15: Feriha SACIL, Balikesir-64, Emekli
KK16: Gokgen EFE-Cunda / Ayvalik
KK17: Giiler TASKOYLU, Balikesir-49, Ev Hanimi1
KK18: Giilser KIZIKLI, Balikesir-89, Ev Hanimi
KK 19: Giilsiim GONUL, Balikesir-70, Ev Hanimi1
KK20: Giilsen KAYGISIZ, Balikesir-52, Ev Hanimi
KK21: Halime YILDIRIM, Balikesir-58, Ev Hanim1

KK22:
KK23:
KK24-:

Hicran TUGAY, Balikesir-70, Ev Hanimui

Huriye HEPER, Balikesir-67, Ev Hanim1

Ibrahim Cobanoglu-Cunda/Ayvalik

KK25: Inci TOKSOZ, Balikesir-80, Ev Hanimi1

KK26: Izzet DURKO, Balikesir-62, Isletmeci

KK27: Kamile NERGIS, Balikesir-75, Ev Hanimi

KK28: Keriman CAMBAZ, Balikesir-80, Ev Hanimi
KK29: Mehmet Ali BUYUKTAS, Balikesir-56, Halk Egitim
Merkezi Midiirt

KK30: Mehmet YILMAZ, Balikesir-47, Havran Belediye
Baskan Yardimcisi

KK31: Merih Hacer TURGUT, Balikesir-84, Ev Hanimi
KK32: Mihriye BEZEK, Balikesir-70, Ev Hanim1

KK33: Mukaddes KARAGOZ, Balikesir-84, Ev Hanimi
KK34: Nursen DELIBAS, Balikesir-73, Emekli ilkokul
Ogretmeni

KK35: Rabia ALKAN, Balikesir-71, Ev Hanimi

KK36: Recep SAYLAK, Balikesir -51, Bigadi¢ Halk Egitim
Merkezi Miidiirii

KK37: Ruhiye OGUZ, Balikesir-86, Ev Hamimu

KK38: Sabahat Efe- Cunda /Ayvalik

KK39: Safiye GEMICI, Balikesir-60, Ev hanimi

KK40: Samet CEVIK, Balikesir-54, Emekli

KK41: Serap GURSES, Balikesir-57, Ev Hanimu

KK42: Serdar ONBAS, Balikesir-81, Emekli

KK43: Sevim TAS, Balikesir-74, Ev Hamimi

KK44: Saziye BOLU, Balikesir -51, Ev Hanim1

KK45: Sengiil TOPCU, Balikesir-37, Sindirgt Akpinar Yagam
Merkezi Sorumlusu

KK46: Sennur TUTUS, Balikesir-46, Ev Hanimi

KK47: Sevke BOZGUL, Balikesir-53, Ev Hanim1

KK48: Seyma SOGUT, Balikesir-65, Emekli

KK49: Ummiigiil BASARAN, Balikesir- 67, Emekli {lkokul
Ogretmeni

KK50: Ummiihan CUCU Balikesir-75, Ev Hanimi

KK51: Yasemin CUREN, Balikesir-44, Erdek MYO Mutfak
Personeli

KK52: Yunus CIL, Balikesir, Yenikavak K&y Muhtari
KK53: Zehra HUS, Balikesir -76, Ciftgi



