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Keywords

ortaya koymak amaci ile planlanmis bu arastirmanin 6rneklemini Balikesir’de dogup
biiylimiis ve hala orada yasayan 50 yas ve iizerindeki 10 kadin olusturmaktadir. Arastirma
sonucuna gore, yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve araglarin, yemek yeme esnasinda
kullanilan araglar ile yemegin yendigi mekénin zaman i¢inde degisiklige ugramis oldugu;
yorede gegmiste tiiketilen tiim besin gruplarinin giinimiizde de tiiketildigi ancak bu besin
gruplarinin eskiden daha ¢ok yore halki tarafindan iiretilirken, giiniimiizde marketlerden
satin alindig1; gegmiste tiiketilen yoreye 6zgii igeceklerin yerini ise gilinimiizde hazir
iceceklerin aldig1 tespit edilmistir. Ayrica arastirma sonucunda yoreye 6zgii yemeklerin;
Macir tarhanasi, etli ¢orba, siitlii gorba, diigiin ¢orba, keskek, diigiin tiridi, oglak dolmasi,
sura, kabak ¢icegi dolmasi, kulak agi, sagakli manti, sini mantisi, Ramazan boregi,
hosmerim, Balikesir kaymaklisi, mafis tatlisi, oldugu belirlenmis ve bu yoresel yemeklerin
hepsinin gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de hala yapildigi saptanmustir.

Abstract
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Makalenin Tiirii
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* Sorumlu Yazar.

The aim of this study is to identify the eating and drinking culture of Balikesir and to expose
the changes that are taking place today. The sample of this research is composed of 10
women aged 50 and over who were born and grown in Balikesir. According to the results
of the research, the cooking hobs and tools used during cooking, the tools used for eating
and the place where you eat have changed over time; In the pastlocal people were
consuming their own local beverages but now they are replaced by sweetened beverages.
As a result of the research, it is also possible to find out that the local dishes like; Macir
tarhanasi, etli ¢orba, siitlii ¢orba, diigiin ¢orba, keskek, diigiin tiridi, oglak dolmasi, sura,
kabak c¢icegi dolmasi, kulak asi, sagakli manti, sini mantisi, Ramazan boregi, hdsmerim,
Balikesir kaymaklisi, mafis tatlist were determined and these local dishes were still made
today as they were in the past.
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GIRIS
“Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, gegmisten beri degiserek devam eden, kendine 6zgii, sanati,
inanglari, orf ve adetleri, anlayis ve davraniglar ile onun kimligini olusturan yasayis ve diislinlis tarzidir. Ayni

zamanda kiiltlir topluma bir kimlik kazandiran, dayanigma ve birlik duygusu verdigi toplumda diizeni de saglayan

maddi ve manevi degerlerin biitiintidiir” (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 25.09.2017).

Bir toplumun kiiltiiriinii, o toplumun dil, yazi, tarih, din, tore, gelenek, gérenek, beslenme aligkanliklari, edebiyat
ve sanat birliginin biitiinii belirlemektedir. Bir toplumun benligini olusturan bu ortak degerler, o toplumun diger
toplumlarin kimliklerinden nasil ve nerede ayrildigin1 gdstermektedir (Besirli, 2011). Biitiin kiiltiir 6geleri, kiiltiirel
unsurlar, insan tarafindan var edilmistir. Yani kiiltiiriin temel kaynag1 insandir. Dolayisiyla insana 6zgii 6zelliklerin

tamamu kiiltiiriin 6geleridir (Sanlier ve digerleri, 2012).

Toplumlarin varliklarini devam ettirmelerini saglayan ve onlari diger toplumlardan ayiran en 6nemli unsur
kiiltiirdiir. Kiiltiiri olusturan unsurlardan bir tanesi de beslenme aliskanliklaridir. Beslenme, insanin karsilamasi
gereken en temel biyolojik ihtiyactir (Tiirk ve Sahin, 2003). Beslenme kiiltiirii de, bir toplumun beslenme ile ilgili
yasam tarzidir. “Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi, hazirlanmasi, tamamen kiiltiirin 6geleri olan gelenekler, sevmek
sevmemek, inanglar, tabular, bos inanglarla ilgilidir. Antropologlar, yemek yeme aligkanliklari kdiltiirel baglamda
ele alirlar” (Talas, 2005). Kiiltiirel gorecelilik kuralina gore davranig bigimleri bir toplumdan diger topluma
degismektedir. Insanlarin acikmasi ve aghigm gidermek icin yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu
acligini ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi secerek giderecegi kiiltiirel bir olgudur. Bunlarin yani sira yenilen ve
icilen seylerden haz alma, etkilenmeler konusunda yine her kiiltiiriin farkl1 bir yaklasim tarzi bulunabilmektedir. Bir

toplumda tiksindirici sayilan bir besin bir bagka toplumda en dnemli agiz tadi1 drnegi olabilir (Talas, 2005).

Bir toplumu diger toplumlardan ayiran unsurlar ¢ok ¢esitli olmakla birlikte bunlardan biri de toplumlarin
kendilerine has mutfak kiiltiirleridir. Mutfak kiiltiirii bir toplumun beslenme bi¢imlerini, o toplumun beslenmesini
saglayan yiyecek ve igecekleri, bu yiyecek ve i¢eceklerin elde edilme sekillerini, saklanmasini, s6z konusu yiyecek
ve igeceklerin mutfak yonetimi igerisinde yemeye hazir hale getirilmesinde kullanilan arag, gerec ve teknikleri ifade

etmektedir (Albayrak, 2013).

Gilirsoy (2013)’un {inlii tarih¢i Felipe Fernandez-Armestro’nun “Yemek Tarihi” kitabindan aktarimina gore
insanoglunun yemek ile iliskisinin tarihsel evrimi sekiz 6nemli devrimle olusmaktadir. Bunlardan ilki, pisirmenin
icads; ikincisi, yemegin yalnizca hayati devam ettirmek i¢in zorunlu bir ihtiyag olarak diisiiniilmeyip, sosyal bir olgu
haline getirilerek geleneksellestirilmesi; {iglinciisii, hayvanlarin evcillestirilmesi; dordiinciisii; tarimin baslamasi;
besincisi yemegin sosyal farklilagsmanin bir araci olarak kullanilmaya baslanmasi; altincisi gida maddelerinin baska
yerlere gotiiriilmesi ile olusan kiiltiirel etkilesim ve degisim; yedincisi, ekolojiklik; sekizinci ve son devrim ise 19.
yy ‘da baglamis ve gliniimiizde de héla devam etmekte olan gidanin endiistriyel {irlin haline gelmesidir. Buradan da

goriilmektedir ki teknoloji, iletisim ve lojistigin gelisimi yeme i¢gme kiiltiirleri izerinde devrim niteligine sahiptir.

Insanlarin en temel gereksinimlerinden birini olusturan beslenme sisteminin ortaya ¢ikardig1 mutfak kiiltiiriine
tarihsel olarak bakildigi zaman; mutfaklar, toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah

durumlar1 gibi faktorlere paralel olarak birbirlerinden farkli gelisim donemleri gegirmislerdir. Bunlara ilave olarak,
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topluluklarin yagam alanlarim belirleyebilmek i¢in giristikleri miicadelelerin ve goc¢lerin olusturdugu gelismeler ve

yer degistirmeler de mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde énem teskil etmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015).

Gogebe ve yerlesik yasam tarzlari, tiiketilen besinler lizerinde farklilasmalara neden olarak yeme igcme kiiltiiriiniin

sekillenmesine etki etmistir (Cetin, 2006).

Insanligin ilk yasam belirtilerini vermeye basladig: tarihten itibaren zorunlu bir ihtiyag olarak karsimiza ¢ikan
yemek gereksinimi ve bu gereksinimi karsilamaya yonelik olarak gelisen mutfak kavrami, ¢esitli donemler icerisinde

farkl1 evrelerden gegmistir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015).

Tiirk mutfak kiiltiirii 10. ve 11. yiizyildan baglayip giiniimiize kadar siiren tarihsel bir siirectir. Tlirk mutfagi, Orta
Asya’da baglayan ve bugiinkii Tiirkiye’de biten gogiin; cok sayida iilkenin fethedilmesi ve bir¢ok medeniyetin
yasamis oldugu Anadolu’da kurulan imparatorlugun sonucu; zengin, renkli ve bircok iilkenin o6zelliklerini
bilinyesinde toplayan bir mutfak olarak gelismistir (Bekar ve Zagrali, 2015). Tiirk mutfak kiiltiirii bulundugu cografi
konum, etnik farkliliklar, dini sebepler gibi bircok unsurdan etkilenmesi sonucu zengin bir yemek kiiltiiriinii
olusturmustur (Dedeoglu ve Savasei, 2005). Tiirk mutfagi gegmisten giiniimiize gelinceye dek; Orta Asya donemi,
Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfagi ve Cumhuriyet donemi mutfagi olmak iizere ¢esitli tarihsel

siireglerden gecmistir (Toygar, 2001).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gecen Tiirkler, tarihsel gecmisleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptirler. insan
beslenmesinde temel olan besinlerin ¢ogu Tiirklerin ana yurdu Orta Asya ve gog ettikleri Anadolu’da yetistirilerek
diinyanin bagka yorelerine taginmistir. Gog ettikleri yorelerde bulunan hayvan ve bitkilerden yararlanmiglar,
bunlardan yore sartlarina uygun olanlar yetistirmigler ve yetistirdiklerini basit tekniklerle isleyerek bulunmayan

zamanlarda kullanmislardir (Ertag ve Gezmen-Karadag, 2013).

Tiirk toplumu yemek tiirii, tad1 ve 6zelligi bakimindan diger kiiltiirlerden oldukg¢a farklilik gostermektedir.
Ulkemizde yeme aliskanliklari tarihsel olarak, bolgesel olarak hatta kdy, kent gibi yerlesme birimlerine gore de
degisiklik gostermektedir. Ege ve Akdeniz Bolgesi’nde zeytinyagi ve zeytinyaglh sebze yemekleri, Giiney Dogu
Anadolu Bolgesi’nde et yemekleri, I¢ Anadolu Bélgesi’nde hamur isleri, Karadeniz Bolgesi’nde musirdan ve

hamsiden yapilan yemek ¢esitleri mutfak zenginligimize 6rnek gosterilebilir (Sariye-Akan, 2005).

Marmara Bolgesinde yer alan Balikesir’in bazi ilgeleri Ege denizi kiyilarinda iken baz ilgeleri Marmara denizi
kiyilarindadir. Balikesir il merkezinin hem Marmara hem de Ege kiyilarina uzak olmasi i¢ kesimlerdeki yeme igme
kiiltiirini farklilastirmugtir. Balikesir Valiligi basin biilteninde ve sehir merkezindeki bir¢ok reklam panosunda
Tiirkiye’yi doyuran ilin Balikesir olduguna dikkat ¢ekilmistir. Ulkemizin tarim ve hayvancilik sektoriinde gerek sahip
oldugu tarim alanlar gerekse barindirdig1 hayvan sayisi ile Balikesir dnemli bir yere sahiptir. Balikesir; deniz, kiiltiir,
termal, doga ve eko turizm gibi birgok turizm ¢esidinin yaninda gastronomi turizmi ile de rekabet giicline sahip bir
ilimizdir. Balikesir, ulusal tine sahip hdsmerim tatlisi, Ayvalik tostu, Susurluk Ayrani gibi lezzetlerinin yani sira

bir¢ok farkli, yore diginda tarifi bilinmeyen yoresel lezzetlere de sahiptir.

Literatiirde Balikesir yoresinin yeme i¢gme kiiltiiriine yonelik ¢ok az sayida yazili kaynaga rastlanmistir. Zengin
bir yeme i¢me kiiltiiriine sahip olan Balikesir ilimizin yeme igme kiiltiiriinii kayit altina almak, Gastronomi ve Mutfak

Sanatlar1 alani agisindan ve bu bolgenin kiiltiiriiniin kusaklara aktarilmasi ve tanitilmasi agisindan oldukga 6nemlidir.
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Ciinkii yeme i¢gme kiiltiirii; kiiresellesmeye, teknolojinin gelisimine, uygulanan politikalara, iklim ve mevsimsel
degismeler ile niifus haraketliligine bagli olarak ya unutulmaya yiiz tutar ya da degisime ugrar. Bu nedenle bu
arastirma Balikesir’in yeme igme kiiltiiriinii belirlemek ve giiniimiize kadar meydana gelen degisimleri ortaya
koymak amaci ile planlanmig ve yiiriitiilmiistiir. Bu aragtirmada Balikesir yeme igme kiiltiirti ile ilgili olarak; mutfak
hakkinda genel bilgiler, yiyecek-icecek hazirlama ve tiiketme i¢in ayrilan zaman, kag 6giin yemek yendigi, pisirme
arac- geregleri, 6zel giin yemekleri, yoreye 6zgii yemek cesitleri ve yapilislari, kisa hazirlik yiyecekleri ve yoreye

0zgli peynir ve ekmek cesitleri gibi yeme i¢gme kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaya yonelik konulara deginilmistir.
Yontem

Aragtirmanin evrenini Balikesir’de dogup biiylimiis ve hala Balikesir’de ikamet eden 50 yas ve iizeri kadmlar
olusturmaktadir. Balikesir’in Altieyliil ilgesine bagli olan Kesirven Kdyii, Balikli Koyii, Karesi ilgesine bagli Beykoy
Kéyii, Kavakli Koyii, Koteyli Koyii, Ziyaretli Koyii, Ugpmar Koyii, Sindirg: ilgesine baglh Yusufcami Kéyii ve
Karaagag¢ Kdyii ve Havran ilgesi merkezinde dogup biiylimiis ve hala orada yasayan ve ¢aligsmaya katilmay1 goniillii
kabul eden 50 yas ve iizerindeki 10 kadin arastirmamizin 6rneklemini olusturmaktadir. Aragtirmanin 6rneklemini
olusturan bireyler arasinda ¢ift¢i, eskiden diigiin yemekleri yapan kisiler ve ev hanimlar1 bulunmaktadir. Giintiimiizde
ise bu bireylerden 3’ii il merkezinde yasarken 7’si hala bu kdylerde yasamini siirdiirmektedir. Orneklem sayisinm 10
olarak belirlenmesinde, veri doygunluguna ulasilmas etkili olmustur. Veri doygunlugu 6rneklem sayisi ile ilgili
degil verinin derinlemesine bilgi saglamasi ile ilgili bir kavramdir (Burmeister ve Aitken, 2012). Elde edilen verilerin
tekrar etmesi, toplanan yeni verilerin aragtirma konusuna dair yeni bilgiler sunmamasi durumunda veri doygunluguna

ulastlmistir ve veri toplama siireci bu agsamada bitirilebilir (Glaser ve Straus, 1967; Kerlinger ve Lee, 1999).

Verilerin toplanmasinda Demirel (2017) tarafindan gelistirilmis olan yar1 yapilandirilmis goériisme formu
kullanilmistir. Goriisme formu, hazirlanan sorularin anlagilirligi ve veri toplamaya uygulugu acgisindan “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1” alaninda ¢alisan 3 uzman tarafindan incelenmis daha sonra 6n denemesi yapilmistir. Buna gore
formda 15 tane soru bulunmaktir. Goriisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmasi 10-16 Nisan 2017 tarihlerinde
yapilmigtir. Yapilan tiim goriismeler arastirmaya katilan bireylerden izin alinarak ses kayit cihazi ile ve yazili olarak
kayit altina alinmigtir. Goriismeler yaklasik olarak 60-90 dakika siirmiistiir. Arastirmacilardan birinin Balikesirli
olmasi, orada dogup biiyliylip, orada yasiyor olmasi ve goriismeleri onun gerceklestirmesi daha giivenilir bilgi

toplanmasina katki saglamustir.

Goriisme formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilmistir. Daha sonra betimsel analiz
yapilarak Balikesir yeme i¢me kiiltiirii ve giiniimiize kadarki degisimi degerlendirilmistir. Betimsel analiz yapilirken

daha 6nceden belirlenmis 4 tema ve kodlar1 kullanilmistir. Bu tema ve kodlar séyledir;

Tablol: Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar
Mutfagin evin i¢indeki konumu
Mutfak Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Yemek pisirmede kullanilan araglar

Yenilen 6giin sayisi, ¢esidi ve zamani

Ogiin ve Her 6giin i¢in yemek pisirmeye ayrilan siire

Yemek Yeme Ogle ve aksam yemekleri i¢in hazirlanan yemek cesitleri
Yemegin nerede yendigi
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Et grubu

Baklagiller grubu

Yumurta grubu

Yorede Tiiketilen Siit ve tiirevleri

Besin Gruplari Tahil

Sebze ve meyve

Yaglar

Baharatlar

Icecekler

Otlar ve bitkiler

Balikesir’e 6zgii yemek isimleri

Balikesir’e 6zgii ekmek isimleri ve yapilist
Balikesir’e 6zgii peynir isimleri ve yapilisi
Yemek-Yiyecekler Ozel giinlerde yapilan yemek ve icecek isimleri
Kisa hazirlik igin yapilan yiyecek ¢esitleri
Gegmiste yapilan fakat gliniimiizde yapilmayan yemekler

Bulgular

Balikesir yeme i¢me kiiltiiriinii belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri derinlemesine
incelemek amaciyla planlanan bu arastirmada, arastirmaya katilan bireylerin sorulan sorulara verdikleri yanitlarin

betimsel analiz sonuglari alt bagliklar altinda asagida verilmistir.
Mutfak
-Mutfagin evin icerisindeki konumu

Gegmiste mutfak, evlerin girisinde bulunan, odalarin a¢ildigi ve Ustli kapali olan “hayat” denen boliimde
bulunurken giiniimiizde ise arastirmaya katilan 10 kadmin evinde mutfak; evin iginde ayri bir bolim olarak

bulunmaktadir.
-Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Gecgmiste genellikle kuzine, saycak (3 ayakli say ocagi), sa¢ ocak ve kuzine kullanilirken gliniimiizde bu ocaklarin

kullanimi eskiye nazaran azalmis ve yerine daha ¢ok gazli ocak ve elektrikli firinlar kullanilmaya baglanmustir.
-Yemek pisirmede kullanilan arac gerecler

Gegmiste toprak kap, emaye tencere, bakir tencere ve aliiminyum tencere kullanilirken, giiniimiizde ise her ne
kadar bakir tencerelerde pisen yemeklerin daha lezzetli oldugu diisiiniilse de kullanim kolaylig1 ve pratikligi gibi

nedenlerle daha ¢ok c¢elik tencere, teflon tencere ve diidiiklii tencere kullanilmaktadir.
Ogiin ve Yemek Yeme
-Yenilen ogiin sayisi, cesidi ve zamant

Gecgmiste sabah, 6gle ve aksam olmak tizere giin icerisinde toplamda 3 6giin yenmekteydi. Sabah kahvaltisi yaz
aylarinda genellikle tarlada ¢alisildig igin sabah ezanindan hemen sonra yenirken, kis aylarinda 07:30 — 08:30 arast,

0gle yemekleri 12:30 — 13:30 arasi, aksam yemekleri ise 18:30 — 20:30 arasinda yenmekteydi.

Guniimiizde ise sabah uyanma saati ve durumuna gore kahvalt1 08:30 — 10:30 arasi, 6gle yemegi 12:30 - 13:30

arasi, aksam yemegi ise 18:30 — 20:30 aras1 yenmektedir.

-Her égiin icin yemek pisirmeye ayrilan siire
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Yorede hem gegmiste hem giiniimiizde yemegi hazirlamak i¢in ayrilan zaman 6nemlidir. Sabah kahvaltisinda
genelde hazir olan seyler yenildigi i¢in hazirlama siiresi 15-20 dakika arasinda degisir. Ama bu siirenin hazirlanan
ekstra yiyecege (tarhana ¢orbasi, borek v.b.) gore arttigini da sdyleyebiliriz. Ogle yemegini hazirlamak igin
genellikle 30-40 dakika aras1 zaman ayrildig1 belirtilmigtir. Aksam yemekleri ise biitlin aile bir arada oldugu i¢in
daha 6zenle hazirlanmaktadir. Hazirlamak i¢in ise ortalama 60 dakika zaman ayrilmaktadir. Gegmiste ve giiniimiizde

yemek pisirmeye ayni siireler harcanmaktadir.
-Ogle ve aksam yemekleri icin hazirlanan yemek cesitleri

Geemiste 6gle yemekleri i¢in genellikle 2 ¢esit hazirlanirken giiniimiizde 3-4 ¢esit hazirlanmaktadir. Aksam

yemegi i¢in gecmiste 3-4 ¢esit hazirlanirken giintimiizde ise 3-5 ¢esit yemek hazirlanmaktadir.

Misafir geldigi zaman 6gle ve aksam yemekleri i¢in hazirlanan yemek ¢esitleri: gegmiste 6gle ve aksam yemekleri
icin genellikle 2-3 ¢esit hazirlanirken, glinimiizde 6gle yemegi i¢in pogaca, borek, kek, tatli, salatadan olusan 5-6
cesit, aksam yemegi icin; ¢orba, ana yemek, pilav (bazen eriste veya makarna), zeytinyaglilar ve tatlidan olusan 5-6
cesit yemek yapilmaktadir. Toplumumuzda misafire 6nem verildigi i¢in hazirlanan yemek sayis1 da artmaktadir.
Aragtirmaya katilanlardan biri; “Misafir bizler i¢in ¢ok dnemlidir. Misafir evin bereketidir. Yemek sayisinin fazla

olmasi ve 6zenli olunmasi1 misafire verilen degeri gosterir” demistir.
-Yemegin nerede yendigi

Yemekler gecmiste yer sofrasinda (kasnak iizerine konan biiyiik yuvarlak siniler tizerinde) yenirken, gliniimiizde
ise zaman zaman masada ve zaman zaman yer sofrasinda yenmektedir. Kalabalik aile ortamlarinda ve genellikle
aileler bir araya toplaninca yemekler genellikle iki siniye paylastirilip herkes yere oturup o sininin i¢indeki tek bir

tabakta yenmektedir.

Resim 1. Yemek yemede kullanilan sini, Balikesir

Besin Gruplan

Yorede en ¢ok tiiketilen besin gruplart:

1388



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1383-1404

-Et grubu: Gegmiste en ¢ok tiiketilen etler arasinda kirmizi et, sakatat, tavuk eti ve balik eti bulunmaktaydi.
Genellikle koyde yasayanlar kiigiikbas ve biiyiikbas hayvancilikla ugragmakta olup, et ihtiyaglarini bu hayvanlar
keserek kargilamaktaydilar. Hayvanlari olmayanlar ise et ihtiyaglarini ya kdyde yasamakta olan tanidiklardan ya da
kasaplardan aldiklar taze etlerle karsilamaktaydilar. Glinlimiizde ise gegmiste oldugu gibi kirmizi et, sakatat, tavuk

eti ve baliketi agirlikli olarak tiikketilmekte ve et ihtiyaglar1 genellikle disaridan satin alinmaktadir.

-Kuru Baklagiller: Gegmiste en ¢ok tiiketilen kuru baklagiller arasinda nohut, kuru fasulye, bezelye ve mercimek
bulunmaktaydi. Tarlas1 olanlar bu baklagilleri kendileri tiretmekte, tarlas1 olmayanlar ise koylii pazarlar1 veya tiretim
yapan komsularindan satin alarak tiiketmekteydiler. Giliniimiizde ise geg¢miste oldugu gibi nohut, kuru fasulye,
bezelye ve mercimegin tiiketimi agirlikli olarak devam etmekte fakat tiiketilen bu baklagiller genellikle disaridan

hazir olarak alinmaktadir.

-Yumurta: Ge¢miste herkes yumurta ihtiyaglarini yetistirdikleri tavuklardan temin etmekteydiler. Giiniimiizde ise
yine biiyiik bir kisim insan yumurta ihtiyacin1 kendi yetistirdikleri tavuklardan temin etmekte ¢ok az bir kisim insan

da disaridan hazir alarak tiiketmektedir.

-Siit ve Tiirevleri: Gegmiste en cok tiiketilen siit ve siit {irlinleri arasinda yogurt, peynir, kaymak, tereyagi, siit ve
ayran yer almaktaydi. inegi olan herkes iiriinlerini kendi hayvanlarindan elde ettikleri siitten temin ederken,
hayvanlar1 olmayanlar ise siitlerini, giinliik siit satan siit¢iilerden aldiklari siitlerden elde etmekteydiler. Glinimiizde
ise gecmiste oldugu gibi siit ve siit lirlinleri arasinda yogurt, peynir, kaymak, tereyagi, siit ve ayran agirlikli olarak
tiikketilmekte fakat sehirde yasayan insanlar genellikle bu {irtinleri digsaridan hazir olarak almaktadir. Kdyde yasayan

insanlar ise kendi {irettikleri siitle bu tirtinleri yapmaktadirlar.

-Tall: Gegmiste en ¢ok tiiketilen tahillar arasinda bulgur, piring, makarna, eriste ve koskos (Balikesir yoresinde
kuskusa koskos denilmektedir) bulunmaktaydi. Glinlimiizde ise ge¢miste oldugu gibi bulgur, piring, makarna, eriste

ve koskos agirlikli olarak tiiketilmekte ve nadiren de olsa evlerde yapilmaya devam edilmekte.

-Sebze ve Meyve: Gegmiste ve gliniimiizde en ¢ok tiiketilen sebzeler; domates, salatalik, biber, patlican, pirasa,
kabak, bakla, boriilce, sogan, sarimsak ve lahanadan olusurken, meyveler ise; elma, armut, seftali, visne, kiraz, dut,
incir, liziim, karpuz, kavun c¢ilek ve ayvadan olugmaktaydi. Yore de zeytin yetistiriciligi de gegmisten giliniimiize 6n

plandadir.

-Yaglar: Ge¢miste ve giiniimiizde yag olarak basta zeytinyagi olmak lizere aycicegi ve tereyagi tercih
edilmektedir. Balikesir yoresinde zeytinyagi Oonemli bir yere sahiptir. Gorligmeye katilan bireyler zeytinyagi
kullaniminin ¢ok fazla oldugunu ancak Balikesir merkezden kiyi ilgelere gidildikce (Edremit, Ayvalik, Akcay) daha
da arttigimm belirtmislerdir. Zeytin bahgesine sahip olanlar zeytin ve zeytinyagi iiretimini kendileri yapmaktaydi.
Digerleri ise disaridan hazir olarak almaktadirlar. Kullanilan tereyagini kdyde yasayanlar kendileri yapmakta, sehirde
yasayanlar ise koylil pazarlarindan hazir almaktadirlar. Giiniimiizde de gegmiste tiiketilen yaglarin hepsi tiikketilmeye
devam edilmekte belli bir kisim kendi yagini kendisi {iretmekte ancak ¢ogunluk disaridan hazir olarak almaktadir.
Arastirmaya katilan kadinlardan bir tanesi “Zeytinyagi, Balikesir yoresinde yasayanlarin olmazsa olmazi1” diye ifade

etmistir.
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-Baharatlar: Gegmiste en ¢ok tiiketilen baharatlar arasinda; tuz, karabiber, dag kekigi, kirmiz1 toz biber, kimyon
ve pul biber, bulunmaktaydi. Giiniimiizde de gegmiste tliketilen baharatlarin hepsi tiikketilmeye devam edilmekte

ancak disaridan hazir olarak satin alinmaktadir.

-I¢ecekler: Gegmiste en ¢ok tiiketilen icecekler arasinda ayran, komposto, hosaf (her meyveden yapilir) ve sira
(lizimiin kaynatilip, suyunun siiziilerek icerisine seker konmasi ile hazirlanan i¢ecek) yer almakta ve bu i¢eceklerin
hepsi evlerde hazirlanmaktaydi. Giiniimiizde ise daha ¢ok hazir mesrubatlar tiiketilmekte ancak nadiren de olsa ayran,

komposto, hosaf ve sira evlerde yapilarak tiiketilmeye devam etmektedir.

-Otlar ve Bitkiler: Gegmiste ve giiniimiizde en ¢ok tiiketilen ot ve bitkiler arasinda ilkbahar ve yaz aylarinda;
sarmasik, akkiz, aci filiz, semizotu, evelik, gelincik, kuzu kulagi, ebegiimeci, semiz otu bulunmaktadir. Bu otlarin
hepsi tarlalarda, bahgelerde veya daglik alanlarda yetismekte, koylii pazarlarinda satilmakta, halk tiiketim ihtiyacini

rahatga karsilayabilmektedir.
Yemek-Yiyecekler
-Balikesir’e Ozgii Yemek Isimleri ve Yapilist

Macir tarhanasi: Yogurt icine haglanmis nohut, pisirilip siizgecten gecirilmis biber ve domates eklenir. Aci biber
ve renk verecek kadar sal¢a konulur. Eksi maya ve un ilavesiyle yogrulmaya baglanir. Ekmek hamurundan daha kati
yogrulur. Uzeri temiz bir bez ile sarilir. Kabardik¢a 2-3 kez yogrulur. Oda 1sisinda iki hafta boyunca her giin
yogrularak mayalandirilir. Hamur kabarmamaya basladig1 an kii¢lik pargalara ayrilarak giines gérmeyen goélge bir
alanda havalandirilir. Havalanan hamur kurumadan el yardimiyla ya da mutfak robotu ile ufalanarak temiz carsaf
tizerinde yine golge bir yerde birka¢ giin daha bekletilir. Daha sonra kavanozlara koyarak muhafaza edilir. Corba
pisirilecegi zaman bir miktar tarhana bir bardak su ile ezilir. Bir tencerede 1limaya baglayan suya salinip

koyulasincaya kadar pisirilir. Ustiine tereyag: gezdirilerek servis edilir.

Resim 2. Tarhana, Balikesir

Etli corba: Az yagli dana eti tencereye yerlestirilir. Uzerini 6rtecek kadar su ve bir miktar karabiber ilave edilir.
Haglanan etler kevgirle alinarak sogumaya birakilir. Soguduktan sonra didiklenir. Ardindan meyanesi i¢in yumurta,

kavrulmus un ve yogurt ilave edilir ve ¢irpilir. Yarim bardak su eklenerek iyice karigtirtlir. Hazirlanmis et suyuna
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meyane, yavas yavas eklenir. Ocaga alinarak alt1 hafif¢e acilir. Didiklenmis etler icine ilave edilir. Kaynayincaya

kadar karistirilir. Istege gore tereyag ile servis edilir.

Ovmac corbasi: Yarim su bardagi kadar un tlizerine tek elle azar azar su serpilerek diger elle ovalanarak hamur
elde edilir. Pargalar, belli bir sekli olmayan bayat ekmegin ufalanmis goriintiisiindedir. Bir tencerede kaynamakta
olan suya hamur dokiilerek tahta kagikla karistirilir. Hamur pistikten sonra bir bardak siit eklenerek bir tasim daha

kaynatilip ocaktan alimir. Uzerine kuru nane serpilerek servis edilir.

Siitlii corba: Su ile piring kaynatilir, lizerine ¢ok az arpa sehriye atilir. Boza kivamina gelince icine siit konur.

Siit ekleme esnasinda siirekli karistirilir. Bir tasim daha kaynatilir. Bol karabiber serpilerek servis edilir.

Siitlii kabak ¢orbasi: Yesil balkabagi kiictik kiipler seklinde dogranir ve yumusayincaya kadar haslanir, igine siit

ve biraz seker eklenip kaynatilir. Bu sekilde servis edilir.

Diigiin ¢orbasi: Kaynayan et suyuna sehriyeler atilir ve pisirilir. Yumurta sarisi ile un yarim su bardagi ile kivamli
bir sekilde karistirilir. Bu karisimin igine limon suyu veya yogurt eklenerek terbiyesi hazirlanir. Bu terbiye
kaynamakta olan ¢orbanin igine siirekli telle karistirmak suretiyle ilave edilir. Haglanmis nohutlar ve doviilmiis

sarimsak da icine eklenir. Servis edilirken maydanoz ve kizdirilmis yag kullanilir.

Keskek: Balikesir yoresinin vazgecilmez diigiin yemeklerindendir. Bugday ve etten yapilir. Bugday bir giin
onceden yikanir ve haglanir. Bir kabin tabanina etli kuzu kemigi dizilir ve tizerine de bugday konulur. Bugdaylarin
tizerine gikacak kadar sicak su ilave edilerek pisirilir. Ara sira keskek karigtirilir. Et ve bugdayin pistigi anlasildiktan
sonra kemikler yemekten ¢ikarilip kemiklerin {izerindeki et ayiklanip yemegin icerisine konulur. Yemek tahta bir

kasik ile doviilerek merhem haline getirilir. Yemegin 6zelligi etin belli olmayacak kadar doviilmiis olmasidir.

Bigadic goveci: Bigadi¢’teki her kasap diikkdninin firmmi vardir. Toprak kabin igine yag, domates ve biber

dogranip konulur ve lizerine oglak etleri dosenir. Kaynamis kemik suyu ilave edilerek yaklasik 3 saat pisirilir.

Diigiin tiridi: Kemiksiz dana eti ve kemiksiz kuzu eti bir tencereye alinip pisirilir. Pisen etler hafif tereyaginda
kavrulur. Dogranmis pideler kaynayan et suyuna atilir ve hemen cikarilip servis tabagima yayilir. Uzerine didilmis

etler yayilir, tereyagi dokiiliir ve kiyllmis maydanoz serpilerek servis edilir.

Oglak dolmasi: Yikanan oglak bir gece suda bekletilir. Cigerli, bol soganl i¢ pilav hazirlanir. Oglagin igi
doldurulur. Igne iplikle dikilir. Firinda pisirilir.

Sura: Once i¢i hazirlanir. Yagla piring az kavrulur. I¢ine sicak su konur. Sarma igi gibi kabartilir. Piringler biraz
diri birakilir ki etin iginde sabaha kadar iyice kivaminda pissin. Koyunun 6n kol kaburgas: dirsege kadar alinir.
Kaburga iizerindeki etler cep gibi ayrilir. i¢ine hazirlanmis i¢ pilav doldurulur. igne iplikle etler birbirine dikilir.
Firma konur ve pismeye birakilir. Pistikten sonra dikilen boliimii agilarak pilavla birlikte ve yanina da etin

par¢asindan koyularak servis edilir.

Boriilce sallamasi: Boriilceler haslanir, siiziilerek tabaga alinir. Sarimsak tuzla doviiliir i¢ine koruk suyu katilir.
Boriilcelerin {izerine zeytinyagh ve sarimsakli koruk suyu ya da limon suyu dokiilerek istege gore domates ve

maydanozla siislenir.
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Kabak cicegi kizartmasi: Bir kapta un ve yumurta ¢irpilir. Cirpilan bulamaca siit eklenir. Kabak cekirdekleri

icindeki tohumlar ¢ikarildiktan sonra bulamaca batirilarak zeytinyaginda kizartilir.

Bamya karmyarigi: Rendelenmis sogan, ince dogranmis yesil biber, sarimsak, tuz, biber, maydanoz eklenerek
zeytinyaginda hafifce kavrulur. Igine ince ince dogranms domatesler eklenir. Diger yandan yikannus bamyalar,
kaynayan suyu atilarak hafif yumusatilir. Sudan alininca bir tepsi i¢inde dizilir. Ortalarindan bigakla yarilir, varsa
tohumu alinir bir tathi kasigiyla hazirlanan igten doldurulur. Bamyalarin iizerini gegmeyecek kadar limonlu su ile

firinlanir. Uzerleri hafif renk alinca ¢ikartilir.

Aa filiz yemegi: Aci filiz dagda bayirda cali i¢cinde olur. Bigakla kesilmez act olur. Taze uclari, kirilarak

hazirlanir, yikanir, haslanir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliir ya da sirkeli zeytinyag: ile hazirlanir.

Akkiz yemegi: Dogranmis kuru sogan zeytinyaginda bir iki ¢evrilir. Yikanmis, ayiklanmais, iri dogranmis akkiz

eklenip, dikenleri yumusayincaya kadar pisirilir. Uzerine limon suyu veya yogurt dokiilerek servis edilir.

Kabak c¢icegi dolmasi: Sarma ici gibi i¢ hazirlanir. I¢ hazirlandiktan sonra cicekler toplamir ve giceklerin
kapanmamasi i¢in hizli davranilarak ciceklerin i¢i doldurulur. Doldurulan cicekler agzi acilmayacak sekilde

tencereye yerlestirilir. Tencereye ¢cok az su konularak dolmalar pisirilir.

Ka¢amak: Misir unu suyla pisirilip, tepsiye dokiilerek kasikla iz yapacak sekilde diizeltilir. Uzerine pekmez veya

biberli tereyagi gezdirilerek servis edilir.

Topalak manti: Soganlar incecik kiyilip zeytinyaginda hafif ¢evrilerek salga ve su eklenir kaynamaya birakilir.
Bulguru kaynar su ile kabartip igine un, nane ve baharatlar eklenerek kiigiik toplar yapilir. Hazirlanan toplar ve nohut
kaynayan suya atilip haglanir. Susuz olarak tabaga alinan topalaklarin iizerine tereyaginda nane yakilarak servis

edilir.

Kulak ag1: Hamur ve koyun lorundan yapilir. Uggen kapatilan hamurlar kaynar suda haslanir ve bir tabaga alinir.

Uzerine taze koyun peyniri kizartilip dokiilerek servis edilir.

Sacaklh manti: Manti hamuru ve tavuk etinden yapilan bir yemektir. Ozellikle Ramazan ayinda sahur igin
yapilmaktadir. Un, yumurta, tuz ve su ile yumusak bir hamur yogurulur ve dinlenmeye birakilir. O sirada tavuk
haslanarak suyu siiziiliir ve didiklenir. Dinlenmis hamurdan 3-4 beze yapilir. Her bir beze agilir ve uzun seritler
halinde kesilerek yaglanmis tepsiye birakilir. 180 derece firinda yaklasik 30 dakika pisirilir ve sogumaya birakilir.
Pismis olan serit hamurlar tepsiye yayilir ve {izerine didiklenmis tavuk etleri serpilir. Bol karabiber serpilerek ve

tavuk suyu dokiilerek ocak tizerinde suyunu tamamen ¢ekip yagi ¢ikana kadar pisirilir.

Sini mantisi: Bu manti ¢esidi de yine ayni sekilde mant1 hamuru ve tavuk etiyle hazirlanmaktadir. Pigirilmesi
bakimindan sagakli manti ile aym1 sekildedir. Sagakli mantidan tek farki mantinin seklidir ve igine nohut
konulmasidir. Agilan bezeler serit halinde kesilmez de kiigiik kareler halinde kesilip karenin ortasina bir iki tane
haslanmis nohut konulur ve karenin uglar iistte birlestirilerek kapatilir. Hazirlanan mantilar bir tepsiye dizilir. 180
derece firmda yaklasik 30 dakika pisirilir. Pisen mantiin tizerine didiklenmis tavuk etleri serpilir. Bol karabiber

serpilerek ve tavuk suyu dokiilerek ocak lizerinde suyunu tamamen g¢ekip yagi ¢ikana kadar pisirilir.
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Nohutlu dolama bérek: Borek ici i¢in haglanis nohut, sogan, tuz, karabiber kullanilir. Yumurta, un, yogurt, sivi
yag, tuz ile hazirlanan sert hamurdan boreklik yufkalar agilir. Agilan yufkanin i¢ine hazirlanan i¢ konup tepsinin
ortasina ilk yufka dolanarak yerlestirilir. Daha sonra diger yufkalar onun etrafinda dolanarak tepsi doldurulur.

Uzerine yogurt ve yumurta sarisiyla yapilan sos siiriiliip pisirilmektedir.

Ramazan béregi: Kuru yufkalardan yapilir. Ozellikle ramazanda sahur igin yapilmaktadir. Onceden yapilmis ve
kuru olan yufkalar hafif su ile islatilarak yumusamaya birakilir. Bir tepsiye li¢ dort yufka iist {iste koyulur ortasina
lorlu, maydanozlu harg eklenir iizerine tekrardan ii¢ dort yufka koyulur. Yumurta, yogurt, yagdan hazirlanan sos

dokiiliir. Dilimlenir ve firinda pisirilir.

Hoésmerim: Koyun siitii hafif 1lik pisirilir. 1 tatli kagig1 peynir mayasi ile mayalanir, {izeri ortiiliir. Yaklagik bir
saat sonra lizeri acilir. Bir kepge yardimiyla mayalanmis peynir ufak pargalara ayrilir. Soguduktan sonra “cendil”
denilen siizgece konur. Suyunun siiziilmesi beklenir. Iyice suyundan uzaklastirilan peynir bir tencereye almir ve
iizerine yumurta sarilari ilave edilir. Ocaga almarak hafif ateste yumurtalarla, birbirine yedirilir. Sonra irmik
eklenerek siirekli karigtirip pisirmeye devam edilir. En son seker eklenerek pisirme islemine devam edilir. Bir

tutamdan biraz az tuz eklenir. On dakika gibi bir siirede pisirme islemi sona erer.

Resim 3. Hosmerim Tatlis1, Balikesir

Balikesir kaymaklisi: Ramazan yufkasi da denilen kuru yufkalardan hazirlanir. Yufka, kaymak ve serbetten
hazirlanan bir tatlidir. Yumurta, siit, un ve bir tutam tuzdan bir hamur hazirlamir. Hamur iki esit parcaya kesilir. Ik
parga alt1 bezeye ayrilir bu bezeler acilir ve sacda pisirilir. Tepsi ocagin iizerine yerlestirilir ve biraz tereyag eritilir.
Sacda pisirilen yufkalar su ile 1slatilarak tepsiye yerlestirilir. Kalan hamurun hepsinden de yine aym sekilde bezeler
acilarak, sacda pisirilerek hazirlanir. Bu 6 kat yufkanin iizerine kaymak siiriiliir. Tlk olarak pisirilen 6 kat yufka da
tepsiye yerlestirilir. Boylece ortasi kaymakli toplam 12 kat elde edilir. Yufkalarin iizeri ¢atalla delinir ve 1lik serbet

dokiiliir. Serbetini gektikten sonra dilimlenir. Ozel giinlerin vazgecilmezi olan bir tatlidir.

Mafis: Serbetli bir tathidir. Hazirlanan hamurdan yapilan {iggen, kare, kurdele sekilli pargalar kizartilip serbetin

icerisine atilir.
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Ayvalik lor tathsi: Lor, karbonat, irmik, un ve zeytinyagindan bir hamur hazirlanir. Bir kaseye lor, un, irmik,
yumurta, kabartma tozu, zeytinyagi ve vanilya eklenip karistirilir. Hamurdan kiigiik parcalar alinip yassi toplar

yapilir. Pistikten sonra tath sicakken serbeti dokiiliir.
Yoreye 6zgili yemeklerin hepsi gegmiste oldugu gibi gliniimiizde halen yapilmaya devam etmektedir.
-Balikesir’e Ozgii Ekmek Isimleri Ve Yapilist

Gecmiste yorede en ¢ok yapilan ekmekler arasinda, bayram ekmegi, kabakli koy ekmegi, mayasiz ekmek, lorlu

misir ekmegi, otlu ekmegi bulunmaktaydi.

Bayram ekmegi: Eksi maya, un, damla sakizi, tuz, karanfil suyu (1 bardak suda 3-4 adet karanfil 5 dakika
sitilarak siiziiliir) ve 1lik su ile hamur hazirlanir. Mayalanmaya birakilir. Hamurdan yarim ekmeklik kadar parga
almir. Ug kisimlara dogru hafif daraltarak elips sekli verilir ve pisirilir. Bayramlarda yapildig1 i¢cin bayram ekmegi

adin almustir.

Kabakh koéy ekmegi: Eksi mayadan hamur hazirlanir, balkabagi az suda pisirilir, ezilir. Yarim ¢uval una bir
biiyiik balkabag: yeterli olur. Mayalanmis hamurun i¢ine ezilmis balkabagi katilarak yogrulur. Daha sonra bu kabakli
hamurdan bir sonraki ekmek i¢in bir par¢a mayalik ayirilir. Ekmekler gekillendirildikten sonra “’minet’” denen
agactan yapilmis goz goz tasima kaplarina yerlestirilir. Dinlendirilir. Tercihen mese odunuyla 1sitilmig tag firmnlarda
pisirilir. Bazi kdylerde diiglinlerde insanlar diigiin evine gelirken bu ekmegi yapip lizerine uygun gordiikleri miktarda

para takarak, diigiin sahibini kutlamaya gelirler.

Mayasiz ekmek: Ozellikle kuru fasulye yemeginin yanma yapilir. Maya yerine karbonat kullanilir. Ekmek

gibidir. Un, su, tuz ve karbonatla hamur yapilir ve tepside pisirilir.

Eksi mayali ekmek: Hamur eksi maya ile hazirlanir, dinlendirilir. Dinlendirildikten sonra hamurdan bezeler

koparilarak yuvarlak sekil verilir. Firinda pisirilir.

Lorlu misir ekmegi: Lor, yogurt, siit, siviyag, yumurta bir kaba konur, karigtirilir. Misir unu ve karbonat eklenir,

ekmek hamuru kivamina getirilir. Yaglanmis ekmek tepsisine yayilir. Uzerine susam ve ceviz serpilir, firinlanir.

Otlu ekmek: Un, su, tuz, eksi maya, 1 kasik siv1 yag ile ekmek hamuru yogrulur. Hamur iki kat1 kabarincaya
kadar mayalandirlir. i¢ malzemeler igin segilen otlarla i¢ hazirlanir. Hamur 6-7 esit parcaya béliiniir, unlanarak el
ile yuvarlak inceltilir, hamurun ortasina i¢ malzemeden konulur, kenarlardan ortaya dogru otlar tam kapanmayacak
sekilde pisirilir, lizeri yaglanir. Otlu ekmek kdylerde ekmek pisirilmeden once hemen yapilir ve firin 6niindeki

bulunan insanlara dagitilir.

Gilinimiizde ise ekmekler evlerde nadiren yapilmaktadir. Ekmek yapmak icin gerekli teghizatin giintimiiz ev
kosullarinda olmamas1 nedeniyle sehirde yasayan halk ekmeklerini genellikle disaridan hazir olarak satin
almaktadirlar. Kdylerde yasayanlar ise ekmek yapimimin epeyce zahmetli olmasindan dolayr geg¢mise gore

giiniimiizde ekmek ihtiyacin1 daha ¢ok satin alarak karsilamaktadirlar.
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Resim 4. Eksi Mayali Ekmek, Balikesir

-Balikesir’e ozgii peynir isimleri ve yapilist

Mihali¢ peyniri: Taze siit, kazana dokiiliir. Siit mayasi eklenir, elde edilen pihtilar bir sopa yardimriyla iyice
karistirilir. Peynire 6zgii gozenekli yapinin olusmasi i¢in kazana yavas yavas kaynamig su dokiiliir. Bir tiilbent ile
kazandaki pihtilar siiziiliir. Elle iyice bastirarak sikigtirilan peynir cengele baglanarak dinlendirilir. 10 - 12 saat sonra,
tuzlama islemine gegilir. Peynir ve tuz, tabakalar halinde figilara yerlestirilir. 3-4 ay bekletildikten sonra tiiketime

hazir hale gelir.

Manyas kelle peyniri: Siit bir tencereye alinir ve ocagin alt1 agilir. Iliyan siite peynir mayast damlatildiktan sonra
yarim saat beklenir. Pelteleserek teleme haline gelecektir. Telemelerden yuvarlak topaklar alinarak bir tiilbende konur
ve slzdiiriiliir. Suyu siiziilen ve sikisan peynir asagi yukari bir kafa biiyiikliigiindedir ve kelle ad1 buradan gelir.

Kelleler tuzlu sudan olusan salamuraya konur ve 1-2 hafta bekletilir.

Giliniimiizde ise bu peynir ¢esitleri sehirde yasayan halk tarafindan nadiren yapilmaktadir. Peynir yapmak i¢in
gerekli kosullarin giiniimiiz ev kosullarinda olmamasi ve epeyce zahmetli olmasi nedeniyle sehirde yasayan halk
peynirlerini genellikle digsaridan marketlerden, koylii pazarlarindan hazir olarak satin almaktadirlar. Koylerde

yasayan hemen hemen herkes kendi peynirini kendisi yapmaktadir.
-Ozel giinlerde yapilan yemek ve icecek isimleri

Dogumlarda: Ge¢miste dogum sonrasi eve gelen misafire lohusa serbeti ikram edilir. Dogumdan sonraki tigiincii
giin babaanne tarafindan hazirlanan tavuklu pilav, ¢orba veya pelte yapilip akraba, komsu ve tanidiklara dagitilir.
Dogan bebek kiz ise 6. ayinda 6 aylik kinasi denilen etkinlik gerceklestirilir. Yine bu etkinlikte ¢orbasindan tatlisina
kadar yemekli bir etkinliktir. Giiniimiizde ise degisen zaman ve gelisen ekonomik sartlar ile eski gelenekler degisime
ugramis, artik dogum sonrasi eve gelen misafirlere disaridan hazir alinan veya evde hazirlanan birgok pasta, kek,

kurabiye tiirti hamur isi yiyecek ikramlar1 yapilmaktadir.

Siinnet ve diigiinlerde: Siinnet diigiinlerine, 6nceden davet edilen akrabalar ve dostlar toplanarak, stinnetten bir
gece Once kina gecesi yapilir. Kina gecesinin oldugu giindiiz diigiin evinde mevlit okutulur. Aksamiizeri ise davetliler

gelip takilarini takdim ederler ve oturup yemek yerler. Siinnet diigliniinde yapilan yiyecekler, diigiin ¢orbasi, tirit,
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keskek, hogmerim veya Kemalpasa tathisidir. Diigiinlerde de diigiin ¢orbasi, keskek, pilav, tirit, etli nohut yemegi
veya kuru fasulye yemegi, hosaf, helva veya hdgsmerim tatlis1 yapilir. Diigiin giindiizli insanlar gelip takilarim takdim
ederler ve oturup yemeklerini yerler. Ayn1 zamanda yaninda getirdikleri kaplar ile o yemeklerden evlerine de
gotiiriirler ve o evden diigiine gelmeyen kisi de diiglin yemeklerinden yemis olur. Giiniimiizde bu adet koylerde
hala devam etmekte sehir merkezlerinde ise degisen zaman ve gelisen ekonomik sartlar ile diigiinler diigiin
salonlarinda yapilmakta ve verilen yemekler bu salonlarin sahip oldugu meniiler ve bireylerin ekonomik kosullari
dogrultusunda sekillenmektedir. Arastirmaya katilanlardan biri; “keskek yemegi diigiinlerde ¢ok Snemlidir ve

diigiinlerde mutlaka yapilir. Bir tarafta davul-zurna calarken diger tarafta keskek saatlerce doviiliir” demistir.

Resim 5. Diigiin Keskegi, Balikesir

Askerlik: Askerlik kagidi gelen gencler, yakin akrabalari, koyliileri ve arkadaglari tarafindan yemege ¢agrilir. Bu
davetlere, ¢evrede askere gidecek olan baska gencler de varsa, topluca katilirlar. Bu yemeklerde keskek, pilav, etli
nohut, tath, hosaf veya ayran ikram edilir. Kimi zaman askere gidecek olan gencin babasi kurban keserek, herkesi
yemege davet eder. Kurban etinden hazirlanan yemekleri davetlilere sunar. Asker ocagina vardiktan sonra 3 giin
sonra askere giden kisinin ailesi pilav ya da ¢orba yapip bir kaba koyarak ev ev gezip o yiyecekleri dagitir. Askerden
doniildiigiinde, koyliileri ve akrabalar1 genglerin ailelerini, ziyarete giderek * goziin aydin” dileklerini iletirler. Birkag
giin sonra askerden donen gencin babasi kurban keser ve yemek hazirlayarak herkesi davet eder. Kurban kesmek
yerine mevlit okutan veya pilav, corba gibi yiyecekler dagitan aileler de vardir. Bu gelenek gegmiste oldugu gibi

giinlimiizde de aym sekli ile devam etmektedir.

Ramazan ay1 ve bayrami: Ramazan i¢in iftar sofralarinda normal giinliik yasamlarindaki yemekler yeniliyor
0zel olarak zaman zaman tirit yapilabiliyor. Ramazanda iftar sofralarinin ge¢gmiste de giiniimiizde de olmazsa olmazi
giillagtir ve Balikesir kaymaklisidir. Giillacin ramazan ay1 haricinde yapimina ¢ok rastlanilmamaktadir. Ramazan
icin sahur sofralarina kadinlar 6nceden yufka yapip saclarda pisirerek {ist tiste dizip bekletirler ve sahur sofralarina
bu yufkalardan borek hazirlarlar. Ramazan bayraminda ev baklavasi hazirlanir, yaprak sarma sarilir. Bayramin birinci
sabahi kadinlar 4-5 cesit yemek hazirlayip camiye sofra gotiiriiler ve bayram namazindan ¢ikan erkekler caminin
avlusunda bayramlastiktan sonra oturup o yemekleri yemektedirler. Arastirmaya katilanlardan biri “Bu gelenek

geemisteki gibi ayni heyecanla devam etmektedir” demistir.
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Resim 6. Ramazan Yufkasi, Balikesir
Kurban bayrami: Ramazan bayraminda oldugu gibi ev baklavasi ve yaprak sarma hazirlanir. Ramazan
bayraminda oldugu gibi bayramin birinci sabah1 kadinlar camiye sofra gotiiriirler. Kurban bayraminin ikinci giinii
yapilan “sura” adinda bir yemek vardir. Sehirde oturan insanlar kdyde yasayan akrabalariyla, tamidiklariyla
bayramlasmak i¢in kurban bayraminin ikinci giinii kdytine gider. Bu ikinci giin kdy bayramlasmasi bir gelenektir o

yiizden bu 6zel yemek yapilir. Bu gelenek gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de ayni sekli ile devam etmektedir.

Arife giinii ve kandiller: Ozellikle arife giinii, kandillerde veya cuma giinleri Balikesir’de ¢ogu kdsede lokma
kuyruguna girmis insanlar1 gorebiliriz. Bu gelenek ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de ayni sekli ile devam
etmektedir. Halkin biiyiik bir cogunlugu lokma* dokiip yakinlarina, komsularina 5-6 adet lokma dagitir. Yine ayni
sekilde kandillerde kandil simidi yapilir veya lokma dokiiliir ve bunlar tanidiklara, komsulara dagitilir. Arastirmaya
katilanlardan biri “Balikesir’de yasiyorsaniz hemen hemen her yerde karsiniza lokma hayri ¢ikabilir ve bu gelenek
bizler i¢in ¢ok Onemli ve anlamli bir gelenektir” derken, baska biri “bu gelenek diger kusaklara mutlaka

aktarilmalidir” demistir.

*Lokma: Yas maya ile hamur hazirlanir, dinlendirilir. Hazirlanan hamurdan bezeler koparilip avug igi

biiyiikliigiinde elde agilir. Kizgin yagda kizartilir.

Resim 7. Balikesir Lokmasi, Balikesir
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Muharrem ayi: Muharrem ay1 i¢in 6zel olarak asure yapilip, konu komsuya dagitilmaktadir. Bu gelenek gegmiste

oldugu gibi gliniimiizde de ayn1 sekli ile devam etmektedir.

Oliim: Gegmiste de giiniimiizde de 6liimiin birinci giiniinde 6lii evi tarafindan un helvasi kavrulur ve gelenlere
ikram edilir Ilk yedi giin boyunca cenaze evine tamdiklar tarafindan yemekler getirilir. Aksam Kuran-1 Kerim
okumada toplanan insanlara getirilen bu yemekler ikram edilir. Cenaze evindeki kisiler, cenazenin vermis oldugu
{iziintiiye sahip oldugu icin birde yemek isiyle ugrasmalari istenmez. Oliimiin yedinci, kirkinci, elli ikinci giinlerinde
ve yilinda ¢esitli dini uygulamalar gergeklestirilir. Yedinci ve elli ikinci gliniinde evde aksam namazi ile yats1 namazi
arasinda mevlit okutulur. Cesitli yemekler ikram edilir. Bu yemekler yoresel yemekler degildir. Genellikle corba,
pilav, et yemegi, tatl ve ayran olur. Kirkinci giiniinde ve yilinda “’koca hayir’’ adi verilen yemekli hayir yapilir.
Kazanlarla yemekler pisirilir. Gilindiiz saat 12.00- 13.00 aras1 kadinlar sinilerine koyduklar1 kaplarla hayir evine gelip
o yemeklerden kaplarina alip eve gotiiriirler. Koca hayir genellikle Cuma giinii yapildigi i¢in Cuma namazindan ¢ikan
erkeklerde hayir evine gelip yemek yerler. Bu gelenek gecmiste oldugu gibi giiniimiizde de ayni1 sekli ile devam

etmektedir.

Koy hayri: Balikesir’de asirlik denecek kadar uzun bir siireye sahip olan “kdy hayri’’ gelenegi vardir. Bu hayrin
yapilma sebebi; bir onceki yil eger bereketli gegtiyse siikretmek, kuraklik olduysa yani verimsiz gegtiyse yagmur
duasi yapmak amaciyla yapilir. Koy halkindan ve o kdyde dogmus ancak su an sehirde yasamakta olan kisilerden
yardimda bulunmak isteyenlerden para toplanarak yapilan bu hayir genellikle mayis ayinda yapilir. Cesitli yemekler
yapilir. Yine ¢orba, pilav, et yemegi, hosmerim tatlisi, ayran bu hayrin olmazsa olmazidir. O kdyde yasayan biitiin
herkesin katildigi, sehirden ve civar kdylerden insanlarin da davet edildigi yemekli, eglenceli bir etkinliktir. Bu

gelenek gegmiste oldugu gibi gliniimiizde de ayni sekli ile devam etmektedir.
-Kisa hazirlik icin yapilan yiyecek cegsitleri

Yorede hem ge¢cmiste hem de giiniimiizde, kisa hazirlik ve bir misafir geldiginde pratik olsun diye baz {iriinler
hazirlanip saklanir. Bunlar1 soyle siralamak miimkiindiir; tarhana, tursu, yufka, bazlama, eriste, salca, recel, asma
yapragi, meyve kurusu, sebze kurusu, meyve konservesi, sebze konservesi, pekmez, peynir, yarma ve yogurt.
Gegmiste yapilmayip simdi yapilan tek sey ise teknolojinin gelismesi ve evde kullanilmasinin artmasiyla birlikte
dondurulmus sebze ve meyvelerdir. Kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin hepsi eskiden evlerde iiretilirken, giintimiizde
bunlarin ¢ogu yine evlerde hazirlanmakta ancak sehirde yasayan insanlar gerekli {iretim kosullarini1 bulamadiklart

icin ve yapimi zahmetli oldugu icin (sal¢a, pekmez, peynir, yarma) disaridan satin almaktadirlar.
-Gecmiste yapilan fakat giiniimiizde yapilmayan yemekler

Calismaya katilan kisilere gegmiste yapilan ancak gliniimiizde pek yapilmayan yemek var mi1 diye sordugumuzda
genellikle kiiltiirlerine sahip ¢iktiklarini, cogu yemegi yapiklar ancak kentlesme oranimin atmasi ve genglerin

ilgisinin giderek azalmasi ile zamanla ¢ogu yemegin unutulup gidecegi goriisiinde olduklarini dile getirdiler.
Sonuc ve Oneriler

Anadolu’da bir¢ok kiiltliriin bir arada bulunmasi sonucunda meydana gelen Kkiiltlirel etkilesimler yoresel

mutfaklarin olusmasina zemin hazirlamistir. Dogal giizellik ve kiiltiirel gesitlilik agisindan zengin bir yapiya sahip
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olan Balikesir’in yoresel mutfagi, genel olarak Anadolu yemek kiiltiiriinii biinyesinde barindirmaktadir. Balikesir,
klasik Tiirk mutfagini yansitmakla birlikte, tarih 6ncesi kiiltiirlerin, farkli dinlerin ve toplumlarin da birikimlerini

barmdirdigindan ayrica 6nemli goriilmektedir.

Balikesir yoresinin yeme i¢me Kkiiltiiriinii belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri

derinlemesine incelemek amaciyla yapilan bu ¢alismanin sonucunda;
1- Mutfagin konum olarak degistigi,

2- Yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve araglarin, yemegin nerede yendiginin, yemegin yendigi mekanin zaman
icinde degisiklige ugramis oldugu,

3- Gegmiste ve giiniimiizde yemek pisirmeye ayni siirenin ayrildigi, 6gle ve aksam yemeklerinin ayn1 saatlerde
yenildigi fakat sabah kahvaltisinin ge¢gmiste daha erken yapildig1 glinlimiize ise ge¢ uyanmalara bagli olarak daha
gec saatlere kaydigi,

4- Gegmiste ve giiniimiizde ev halki ve misafir i¢cin hazirlanan yemek cesidi sayisinin degistigi, gecmise gore
giiniimiizde daha fazla yiyecek ¢esidinin hazirlandig,

5- Yorede tiim besin gruplarmin tiiketildigi ancak bu besin gruplarinin eskiden daha ¢ok kendileri tarafindan
iretilirken giintimiiz kosullarinda sehirde yasayan halkin yeterli olanaklara sahip olamamasi, liretim olanaklarinin
sinirlt olmasi gibi nedenlerle hep disardan temin ettikleri, bu bulgu dogrultusunda tiretimin azaldig1 disariya bagliligin
arttigi,

6- Macir tarhanasi, etli ¢orba, ovmag ¢orbasi, siitlii ¢orba, siitlii kabak ¢orbasi, diigiin ¢orba, keskek, diigiin tiridi,
oglak dolmasi, sura, boriilce sallamasi, kabak ¢icegi kizartmasi, bamya karniyarigi, aci filiz yemegi, akkiz yemegi,
kabak ¢icegi dolmasi, kacamak, topalak manti, kulak asi, sacakli manti, sini mantisi, nohutlu dolama bérek, Ramazan
boregi, hosmerim, Balikesir kaymaklisi, mafis tatlisi, Ayvalik lor tatlis1 gibi yoresel yemeklerin gegmiste oldugu gibi
giiniimiizde de hala yapildigi,

7- Yoreye 6zgl ekmeklerin giiniimiizde kdyde yasayan halk tarafindan az da olsa yapildigi ama sehirde yasayan
halk tarafindan pek yapilmadig: genellikle bireylerin ekmek ihtiyacini disaridan satin alarak karsiladiklari,

8- Ozel giinlerin hepsinde yiyeceklerin vazgecilmez oldugu, yapilan yemeklerin gegmiste ve giiniimiizde
benzerlik gosterdigi ancak diiglinlerde yapilan yiyeceklerde degisiklikler gozlendigi,

9- Gegmiste ve glinlimiizde kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin hemen hemen hepsinin benzerlik gosterdigi, sadece
gecmiste yapilmayip giiniimiizde yapilan tek seyin dondurulmus iirlinler oldugu, kis i¢in hazirlanan yiyeceklerin
hepsi eskiden evlerde iiretilirken, glinlimiizde de bunlarin ¢ogunun yine evlerde hazirlandigi bir kisminm satin
alindigy,

10- Gegmiste yapilan yemeklerin hepsinin gliniimiizde de yapildig1 ancak kentlesme oraninin artmasi ve genglerin

ilgisinin giderek azalmasi ile cogu yemegin unutulup gidecegi goriisiinde olduklar1 saptanmuistir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda;

1- Balikesir mutfagi ile ilgili olan tiim alan ¢alisanlarinin ve goniilliilerin bir araya gelerek konuyla ilgili bilimsel

calismalar yapmasi ve bu yoresel lezzetlerin gelecek kusaklara aktariminin devam ettirilmesi,
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2- Bu giizel lezzetlerin baska bdlgelere tanitiminin yapilmasi i¢in bu konu ile ilgili yazili ve gorsel materyallerin
artirilmasi,

3- Bu bolge ile yapilacak diger calismalarda daha fazla ilge ve kdy merkezinin ¢alismaya dahil edilmesi,

4- Ozellikle kdyde yasayan bireylerin besin gruplar1 kendilerinin iiretmesi icin belediyeler ve devlet tarafindan
0zendirme ¢aligmalarinin yapilmasi,

5- Zengin bir yeme i¢me kiiltiiriine sahip olan Balikesir’in yoresel yemekleri ile de Gastronomi Turizmi merkezi

haline getirilmesi onerilebilir.
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SOZLU KAYNAKLAR
1.Aynur Akkoyun — 1958 Beykoy Koyii (Balikesir) dogumlu — ile 12.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
2.Emine Canseven — 1965 Balikli Koyii (Balikesir) dogumlu — ile 15.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
3.Habibe Hamurtekin — 1955 Kesirven Koyii (Balikesir) dogumlu — ile 16.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
4.Hanife Yoriikoglu — 1947 Beykdy Kdyii (Balikesir) dogumlu — ile 12.04.2017 tarihinde yapilan gériisme
5.Kezban Pekez — 1967 Yusuf¢ami Koyii (Balikesir) dogumlu — ile 14.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
6.Nebahat Cakar — 1950 Kéteyli Koyt (Balikesir) dogumlu — ile 13.04.2017 tarihinde yapilan gbriisme
7.Neriman Duman — 1967 Havran Merkez (Balikesir) dogumlu — ile 16.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
8.Rukiye Akkuzu — 1952 Kavakli Koyii (Balikesir) dogumlu — ile 16.04.2017 tarihinde yapilan gériisme
9.Samiye Yilmaz — 1967 Karaaga¢ Kdyii (Balikesir) dogumlu — ile 14.04.207 tarihinde yapilan goriigme

10.Sengiil Dokuz — 1955 Ziyaretli Koyii (Balikesir) dogumlu —ile 11.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
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Extensive Summary

Culture is a way of thinking and living that makes a society different from other societies, continues to change
with its unique, art, beliefs, customs and customs, understanding and behavior, and its identity. At the same time,
culture is the whole of the material and spiritual values that give the society an identity, which gives the society a

sense of solidarity and unity man (Ministry of Culture and Tourism, 25.09.2017).

Although the elements that distinguish society from other societies have wide variety, one of them is their own
culinary culture.The culinary culture refers to the ways in which a society is fed, the food and drinks that provide the
nutrition of the society, the ways in which these foods and beverages are obtained and kept, and the tools, equipment

and techniques used to make these foods and beverages ready to eat in the kitchen management (Albayrak, 2013).

Turks who moved from Central Asia to Anatolia have a rich culture due to their historical background. Most of
the nutrients that are the basis of human nutrition were raised in Central Asia and the Anatolia where they migrated
to the other parts of the world. They benefited from the animals and plants in the regions where they migrated,
cultivated the ones suitable for the local conditions and used the cultivation in the times they did not work by simple

techniques (Ertas and Gezmen-Karadag, 2013).

Turkish society differs considerably from other cultures in terms of food type, taste and characteristic. In our
country, eating habits vary historically, regionally or even according to settlement units such as villages and cities.
Olive oil and olive oil dishes in Aegean and Mediterranean regions, meat dishes in South Eastern Anatolia Region,
pastries in Central Anatolia Region, corn and anchovy in the Black Sea Region are examples of our culinary richness
(Sariye-Akan, 2005).

Some districts of Balikesir, which is located in the Marmara Region, are on the shores of the Aegean Sea and
some of the districts are on the shores of Marmara Sea. The fact that Balikesir city center is far from both Marmara
and Aegean coasts has differentiated the culinary culture in the interior. On Balikesir Governor's Office press and on
many billboards in the city center, 1t has been pointed out that Balikesir province that feed Turkey.Balikesir has an
important place in the agriculture and livestock sector of our country with its agricultural lands and the number of
animals it hosts. Besides many other types of tourism such as sea, culture, thermal, nature and eco tourism, with
gastronomy tourism Balikesir is a city with competitive power. Besides some flover such as nationally known

hosmerim dessert, Ayvalik toast, Susurluk Ayrani, Balikesir has also a variety of nationally unknown flavors.
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In the literature, very few written sources have been found for the eating and drinking culture of Balikesir region.
Therefore, this research was planned and carried out in order to determine Balikesir's culinary culture and reveal the
changes that have occurred until today. In this research, in relation to Balikesir culinary culture; the issues such as
general information about the kitchen, the time allocated for food and beverage preparation and consumption, how
many times meals are eaten, cooking equipments, special day meals, local dishes and how they are cooked, foods
prepared for winter and the issues related to uncovering the culinary culture such as cheese and bread varieties

specific to the region were mentioned.
Method

The population of the study consists of women aged 50 and over who were born and grown in Balikesir and still
reside in Balikesir. 10 women aged 50 years and over, who volunteered to participate in the study, who were born
and raised in Balikesir, were included in the sample of our study. The sample of the study included the farmer, former
wedding cooks and housewives. Today, 3 of these individuals are living in the city center and 7 of them still live in

these villages.

A semi-structured interview form developed by Demirel (2017) was used to collect data. The interview form was
examined by 3 experts working in the field of ve Gastronomy and Culinary Arts ”’in terms of clarity of the prepared
questions and the data collection, and then a preliminary experiment was conducted. Accordingly, there are 15
questions in the form. The interview form was applied to the sample group on 10-16 April 2017. All interviews were
recorded with a voice recorder and in written form with the permission of the participants. The interviews lasted
approximately 60-90 minutes. The answers received for each question posed in the interview form were categorized.
Afterwards, a descriptive analysis was carried out to evaluate the culinary culture of Balikesir and its change up to
the present. The fact that one of the researchers was in Balikesir, that he lived there and his interviews made him

contribute more reliable information gathering.
Findings and Results

The cultural interactions that occurred as a result of the coexistence of many cultures in Anatolia provided the
basis for the formation of local cuisines. The regional cuisine of Balikesir, which has a rich structure in terms of
natural beauty and cultural diversity, hosts the Anatolian food culture in general. Although Balikesir reflects classical
Turkish cuisine, it is also seen as important since it contains the accumulations of prehistoric cultures, different
religions and societies. As a result of this study conducted in order to determine the eating and drinking culture of

Balikesir region and to examine the changes that it has experienced over time;

1- In the past, the kitchen is located in the entrance of the houses, the rooms are opened and covered in the so-

called ve life od section.

2- In the past, while counters (three-foot counter), hair cookers and cousins were generally used, the use of these

furnaces decreased and rather, gas cookers and electric ovens are being used instead.

3- Meals were served at the dinner table (on the big round sine on the hoop), nowadays it is consumed on the table

and on the ground from time to time, and in the crowded family atmosphere, and usually when the families are
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gathered together, the dishes are usually shared on two plates and everyone sits on the floor and sits on a plate and
food is eaten,

4- All food groups are consumed in the region but while these food groups were produced more by themselves in
the past, in today's conditions, because of some reasons like the people living in the city are not able to have sufficient
opportunities, the production facilities are limited, the food is always supplied from outside and in the direction of

finding, production decreased and dependence on the outside increased

5- Macir tarhanasi, etli corba, ovmag ¢orbasi, siitlii corba, siitlii kabak ¢orbasi, diigiin corba, keskek, diigiin tiridi,
oglak dolmasi, sura, boriilce sallamasi, kabak cicegi kizartmasi, bamya karniyarigi, aci filiz yemegi, akkiz yemegi,
kabak ¢igegi dolmasi, kagamak, topalak manti, kulak as1, sacakli manti, sini mantisi, nohutlu dolama &rek, ramazan

boregi, hdsmerim, Balikesir kaymaklisi, mafis tatlisi, Ayvalik lor tatlis1 are still made in the past as in the past,

6- Almost all of the foods prepared for winter in the past and today show similarities, the only thing which was
not only made in the past but also made today is frozen products, while the food prepared for the winter was used to

be produced in the houses, some of them were still prepared in the houses and some of them are bought.

7- It has been determined that all of the dishes made in the past are made today, but for the rate of urbanization is

increasing and the interest of young people is gradually decreasing, most of the food will be forgotten.
Recommendations

According to the findings obtained;

* Continuing the transfer of local tastes to future generations,

* To increase the written and visual materials related to this subject in order to promote these good tastes to other

regions,
* Inclusion of more district and village centers in other studies to be carried out in this region,

« It may be advisable to encourage the municipalities and the state to encourage the individuals living in the village
to produce their own food groups.

* Balikesir, which has a rich culinary culture, can be recommended as a center of Gastronomy Tourism with its

regional dishes.
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