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Hazırlanmış olan çalışmanın tüm hakları Güney Marmara Kalkınma Ajansı'na a�t olup 
çalışmadan kaynak göster�lmek suret�yle alıntı yapılab�l�r.



Balıkesir



1 Balıkesir Zeytinyağı

Balıkesir'in körfez bölgeleri olarak adlandırılan Ayvalık, Gömeç, Burhaniye, 
Havran ve Edremit ilçeleri ile Erdek ve civarında en özel tekniklerle yetiştirilen 
zeytin ağaçlarından özenle toplanan zeytinin en doğal yöntemlerle 
işlenmesiyle elde edilen meşhur Balıkesir Zeytinyağı ulusal ve uluslararası 
pazarda aranan bölgenin en özel ürünlerindendir. 
Madra ve Kazdağları'nın oluşturduğu hava akımının denizsel iklimle birleşerek 
tüm yıl boyunca zeytin ağaçları için en uygun iklimi yaratması, toprağın zengin 
mineral yapısı ve nitelikli işçilik ile yetişen zeytin, en uygun teknolojiyle sıkılarak altın 
sarısından yeşilin tonlarına onlarca çeşit renkte olabilen bu değerli ürünü 
meydana getirmektedir. Bölgenin zeytinyağı meyvemsi kokusu, baskın aroması, 
yakıcılığı ile fark yaratmaktadır.
Türkiye'de coğra işaret almış zeytinyağlarının 4'ü Balıkesir'den olup Ayvalık, 
Burhaniye,  Edremit ve Kuzey Ege Zeytinyağı olarak anılmaktadır. Binlerce yıldır 
sağlığın sembolü olarak kabul edilen bu kadim ürün, 2000 yıldır bu topraklarda 
atalardan yadigâr yöntemlerle üretilmekte,  evlerde ve lokantalarda pişirilen 
yöresel yemeklerin hemen hepsinde girdi olarak kullanılmaktadır. Zeytinlerin 
geçmişte işlendiği tarihi yağhaneler ise özellikle Ayvalık ilçesinde endüstriyel 
miras olarak günümüze kadar ulaşmış, somut kültürel mirasın en nadide 
temsilcilerindendir.   



2 Balıkesir'in Ünlü Yeşil ve Siyah Zeytinleri 

Tarihin tanığı ölmez ağaç: zeytin ağacı ve mucize ağacın mucize meyvesi: 
zeytin…
Emekle yetiştirilir, hasat edilir, işlenir ve yalnız biz değil herkes tatsın diye tüm 
dünyanın sofralarına ulaştırılır bu mucizevi lezzet.  
Balıkesir'in Körfez bölgesi Ayvalık, Gömeç, Burhaniye, Havran ve Edremit ile 
Erdek'te hangi yana baksanız bu mucizeye şahit olur, hasadından sofraya 
ulaşana dek bu mucizeye dokunan insanlar görürsünüz. 
Bazıları 1000 yıldan daha yaşlı anıt ağaçlardan toplanan, kırma ve çizik atma 
yöntemleriyle işlenen pembe ve yeşil tonlarıyla yeşil zeytin; salamura ve çevirme 
yöntemleriyle işlenen iri çekirdekli, yüksek yağ oranlı siyah zeytin Balıkesir'in en 
önemli gastronomik sembollerinden olup Zeytin Ülkesi Balıkesir kitabına da can 
veren en önemli unsurlardır.
Binlerce yıldır zeytinciliğin yapıldığı bu coğrafya, zeytinde ustalaşmış, bu 
değerini coğra işaretlerle kanıtlamış ve kanıtlamaya devam etmektedir.  Edremit 
Ticaret Odası tarafından 2015 yılında tescil ettirilen kendine has işleme 
yöntemine sahip Edremit Körfezi Yeşil Çizik Zeytini ve tescil aşamasında olan 
İda Madra Yeşil Kırma Zeytini ve Edincik Su Zeytini Balıkesir'in ünlü zeytinlerinden 
yalnızca birkaçıdır. 



3 Balıkesir Peynirleri

Süt hayvancılığında oldukça iddialı Balıkesir'de bir sanat dalı kabul edilmektedir peynircilik. Peynir ustasının 
deneyimli ellerinde nakış gibi işlenen sütlerden elde edilen peynirler, bazen taze, bazen de uzun süre 
olgunlaştırılarak tüketime sunulmaktadır. 50'nin üzerindeki çeşitte yöresel peynirlerin ve yapım tekniklerinin 
tanıtıldığı "50 Peynirli Şehir Balıkesir" kitabı 2019 yılı Gourmand Cookbook Award' da Dünya'nın en iyi 3 yemek 
kitabından biri olarak ödül almıştır.

Yağsız keçi sütünden yapılan torba yoğurdunun olgunlaştırılıp "Dağarcık" denilen deriye basılmasıyla ve 9 
ay  olgunlaştırılmasıyla  elde  edilen,küf  damarlı " "  ile  Art  Of  Taste'te  Kepsut  Bükdere  Küü  Katık  Peyniri
Dünya  Miras Listesi'nde kayıt altına alınan, " " somut olmayan kültürel miras Sındırgı Eğridere Yünlü Tulum Peyniri
unsuru 2 peynirdir.

Balıkesir peynir konusundaki iddiasını coğra işaretlerle de kanıtlamış olup çok yakında zamanda coğra 
işaretli ürün sayısıyla rekor kıracak şehrin bu alandaki coğra işaretleri şimdilik 2020 yılında tescil edilen 
Manyas Kelle Peyniri İvrindi Kelle Peyniridir. ile 2022 yılında tescil edilen  Kahvaltılara lezzet katan, makarnaları 
süsleyen, tostlara çok yakışan sert ve delikli yapısıyla fark yaratan Manyas Kelle Peyniri, gastronomi cenneti 
bu şehirde pek çok yemekte ve atıştırmalıkta kullanılmaktadır. Yalnızca bu coğrafyada yetişen koyun, keçi ve 
inek sütünden ya da bunların karışımından üretilen; sert kabuklu, rengi sarıdan beyaza kadar olan ve Manyas 
Kelle Peynirine göre daha küçük gözenekli yapıdaki İvrindi Kelle Peyniri ise salamurada olgunlaşmış peynirler 
içinde nefaseti yüksek ve gurmeler tarafından aranan bir peynir çeşididir.

Ayvalık Kelle veya Ayvalık Sepet Peyniri olarak da anılan bir diğer peynir ise Ayvalık kahvaltılarının 
vazgeçilmezi ve gerçek Ayvalık tostunun olmazsa olmazı olan salamura tipinde bir peynir olup çoğunlukla 
koyun sütünden imal edilmekte ve çok iyi olgunlaştırılmaktadır.

Unutulmaya yüz tutmuş bir peynir çeşidi olan  Ayvalık ve Gömeç yöresi kadınlarının Kirli Hanım Peyniri,
zeytinliklerde çalışan eşleri için hazırladıkları ekşi mayalı ekmeğe katık olması için yapılmış bir peynirdir. Peynirin 
uzun raf ömrüne sahip olması için en kısa sürede kuruması hedeenmiş, bu işlem için güneşin poyrazla birlikte 
bol olduğu yaz dönemleri seçilmiştir. Şirden mayası ile mayalanan süt, pıhtı oluşturduktan sonra yaklaşık 500 
gramlık küçük kalıplar halinde şekillendirilip 2-3 gün boyunca tuzla ovalanarak sertleştirilir sonrasında 20-30 
gün boyunca tahta zeminli kafesler içerisinde güneşe ve rüzgâra maruz bırakılarak bekletilir. Nemini atan 
peynirler neredeyse yumruk büyüklüğüne kadar küçülür ve sertleşir. Aroması keskin, kuru ve aşırı sert olan bu 
peynir, yöresel kahvaltıda en ince şekilde dilimlenerek yöresel nar ekşisi ve zeytinyağı ile birlikte servis 
edilmektedir.

Çok kültürlülüğün timsali olan diğer peynir çeşidi ise bahar sütleri ile üretilen  olup ismini Saganaki Peyniri
Yunanca'da “iki kulplu küçük tava” anlamına gelen “sagan” kelimesinden alır. Komşu adalarda “Kefalotiri” 
olarak da bilinen ve Cunda'nın balık sofralarında da çok tercih edilen Saganaki Peyniri, zeytinyağı ile birlikte 
sahanda kızartılabileceği gibi sade olarak da tüketilebilir. Cevizli, kekikli, acı biberli, çörek otlu ve damla 
sakızlı çeşitleriyle kahvaltıya renk katan bu peynir damaklarda fark yaratmaktadır.



4 Balya Tereyağı

Balya'nın arazi yapısının hayvancılığa müsait olması, geniş meraları, hayvancılık 
konusundaki bilgi ve tecrübe ilçede hayvancılığın önemli geçim kaynaklarından 
birisi olmasını sağlamıştır. İşletmeden işletmeye değişmekle beraber büyükbaş ve 
küçükbaş hayvancılık bazen beraber bazen de ayrı yapılmakta olup ilçe 
bazında üretilen sütün %60'ı büyükbaş ve %40'ı küçükbaş üretiminden elde 
edilmektedir. 
Balya Tereyağı, daha çok ilçede yetiştirilen inek ve koyunların sütlerinden elde 
edilen geleneksel bir tereyağı olup koyun sütünün bölgede sadece Mayıs, 
Haziran ve Temmuz aylarında üretilmesinden dolayı ev üretimi tereyağında 
daha çok bu iki sütün karışımı kullanılırken endüstriyel tereyağında üretim miktarının 
fazla olmasından dolayı daha çok inek sütü kullanılmaktadır. İlçenin 
hayvancılığa elverişli toprak yapısı ve çok çeşitli bitkilerin yetişmesinden dolayı 
bu bölgede yetişen büyükbaş ve küçükbaş hayvanların sütlerinden elde edilen 
tereyağının aroması ve rengi bu ürünün en önemli ayırt edici özelliğidir. Temel 
olarak 98 dereceye kadar ısıtılan süt, mayalama sıcaklığına kadar soğutulur, 
içerisine yoğurt mayası ilave edildikten ve mayalandırıldıktan sonra elde edilen 
yoğurt, aromasının oluşması için dinlendirildikten sonra üründeki yağ yayıklama 
tekniği ile yağı alınıp tüketime sunulur.
Tamamen bölgede yetiştirilen hayvanlar, yerinde üretimle desteklenerek 
doğallıktan ödün vermeyen Balya Tereyağının lezzeti doğallığın kanıtı olup bu 
yöresel lezzet, sıcak ekmek, bal ve reçele en yakışan eşlikçidir. 



5 Balıkesir Manda Kaymağı

Her bir süt ürünü kendini ispatlamış Balıkesir'de atlanmaması gereken en önemli 
değerlerden biri de manda kaymağı. Balıkesir'in ova köylerinde nesilden nesile 
aktarılan bilgi birikimi ile üretilen, inek sütüne göre çok daha fazla protein, yağ ve 
kalsiyum içeren manda sütünden üretilen manda kaymağı, Balıkesir'de Balıkesir 
Kaymaklısı ve coğra işaretli Höşmerim Tatlısı başta olmak üzere sütlü ve şerbetli 
tatlıların çoğunun servisinde kullanılır. Kahvaltı sunan işletmelerde bal ve yöresel 
reçellerle muhteşem uyum sağlayan bu yöresel lezzet sınırları, kırsalda yaşayan 
kimi aileler için dededen yadigâr yöntemlerle devam ettirilen mandacılığın en 
gözde ürünüdür. 2010 yılına kadar il sınırları içerisinde bulunan sınırlı sayıda 
mandanın verdiği sütle az miktarda üretilebilen bu ürün, manda birliğinin 
kurulmasıyla birlikte daha fazla miktarda üretilmeye ve yaygınlaşmaya başlamış 
olup coğra işaret alınması çalışmaları sürdürülmektedir. 



6 Balıkesir'in Ünlü Balları

Birçok rivayete göre ismini farklı kökenlerden alan Balıkesir, adını bir rivayete göre 
“Balı Kesir ” yani balı çok anlamındaki söz grubundan gelmektedir. Bu rivayete 
göre Balıkesir'in balının bol ve lezzetli oluşu bu adı almasına sebep olmuştur.
Yarısı ormanlarla kaplı olan Balıkesir'de önemli geçim kaynakları arasında 
propolis, arı sütü, arı ekmeği gibi yan ürünlerin olduğunu sanmıyorum, bunları 
üreten kişi sayısı çok az olsa gerek. Balıkesir arıcılık faaliyetlerine yüksek önem 
veren ve destekleyen illerin başında gelmekte hatta ülkenin en büyük bal ormanı 
Balıkesir'de kurulmaktadır. Ülkenin en kaliteli propolisini üreten Balıkesir'de bal 
diyince çam balı ve kestane balına ayrı bir sayfa açmak lazım. Çok uzun süre 
bozulmayan, kendine özgü fark yaran çam balı, koyu rengiyle ayırt edilmektedir 
ve özellikle solunum ve sindirim sistemine olumlu faydaları vardır.  Acı bal olarak 
bilinen kestane balı ise yoğun tadı, mineralce zengin içeriği ile sağlığa etkileri 
yadsınamayacak özel bir üründür. Balıkesir Kahvaltısının önemli lezzetlerinden 
olan bu iki balı Balıkesir'e geldiğinizde  mutlaka deneyin.



7 Gönen Baldo Pirinci

Pirinç deyip geçilmemeli. Türk ve Dünya mutfağının olmazsa olmazlarından olan 
pirinç, Balıkesirliler için de zeytinyağlı dolmalar, güveçler, sura, ciğer sarması gibi 
yemeklerin olmazsa olmazı. 
Gönen'in bereketli toprakları ve özgün mikroklimasında yetişerek tüketici 
tarafından aranılan kaliteye sahip olan meşhur Gönen Baldosu, su dolu 
tarlalara ekiminden hasadına, sofralarda yer almasına kadar geçen zahmetli bir 
süreç sonunda elde ediliyor. 
Gönen Baldo pirinci, Türkiye'de yetişen en kaliteli pirinç türü olup Türk damak 
yapısına uygunluğu, İri taneli olması çabuk pişmesi, parçalanmaması, tabakta ve 
damakta birbirine yapışmaması nedeniyle en çok talep gören pirinç 
çeşitlerindendir. Zengin içeriğe sahip bu pirinç damaklara hitap ettiği gibi sağlık 
yönünden de faydalıdır. 



8 Havran Mandalinası

Kış mevsiminin ve Havran'ın en büyük güzelliği, vazgeçilmez meyve, C vitamini ve 
şifa kaynağı Mandalina ve zeytin ile incirin yanı sıra tazesiyle, kurusuyla, reçeliyle, 
ekşisiyle, sirkesiyle, uçucu yağıyla bu sıradan meyveyi katma değerin zirvesiyle 
tanıştırmış Havran…
İlçeye ilk kez Rize'den getirilen bu meyve, bölge iklimine öylesine uyum sağlayıp 
Kazdağıları'ndan esen temiz hava ve Havran'ın bereketli topraklarıyla öylesine 
beslenmiş ki kalitesine kalite katıp tatlandıkça tatlanmış ve her geçen gün ününe 
ün katmış. 
İç açan görüntüsüyle ilçeye renk katan narenciye bahçeleri, yarattığı 
ekonomiyle de ilçenin en önemli kalkınma unsurlarından, kırsalda yaşayan halk 
için ise en önemli geçim kaynaklarından oluvermiş. Yapılan aşılama çalışmaları 
ile kalitesi daha da iyileştirilen bu ürün semt pazarlarının en çok aranılan ürünü 
haline gelmiş durumdadır. Bu güzel meyveyi mevsiminde tüketemezseniz, bütün 
mandalinalardan yapılan Havran Mandalina Reçelini veya salatalarınızın 
vazgeçilmezi haline gelecek mandalina ekşisini mutlaka deneyin.



9 Havran İnciri

Körfezin bereketli ilçesi Havran'da 2 farklı incir çeşidi yetişiyor. Bunlardan ilki: 
incecik kabuğu, sulu yapısı ile mevsiminde taze olarak tüketilen ve özellikle son 
yıllarda rağbet gören siyah incir, namı diyar Mor İncir, diğeri ise daha çok 
kurutmalık olarak yetiştirilen Beyaz İncir. Havran Beyaz İnciri en doğal yöntemlerle 
yetiştirilip kurutulduktan sonra tatlı tutkunları için tatlı ihtiyacını karşılamanın en 
doğal yollarından biri oluyor. Şeker oranı yüksek olan Havran İnciri, yörede 
yetiştirilen ceviz ile doldurulduktan sonra hiç şeker ilave etmeden pişirilip incir 
tatlısı şeklinde tüketilebildiği gibi, küçük parçalara bölünen incir, iç ceviz ve şeker 
ile kaynatıldıktan sonra sıcak sıcak kavanozlanıp kuru incir reçeli olarak da 
tüketilebiliyor. Balıkesir'in körfez ilçelerine giderken, Osmanlı'dan yadigâr Havran 
Evleri ve Kocaseyit'i ile aynı zamanda bir turizm kenti olan ilçeye uğrayıp kuru 
incirinizi ve yine ilçede satılan taze kavrulmuş Türk Kahvenizi mutlaka alın.



10 Kapıdağ Mor Soğanı

Akdeniz, Karadeniz, İç Anadolu iklim tiplerini birlikte barındıran özgün iklimi, 
yaklaşık 300 km² alanda yapısında granit, kuvarsit, mikaşist ve gnays gibi 
elementleri barındıran, özel bir toprak yapısı ile Kapıdağ Yarımadası'nda 
yetişen bu lezzetli soğan türü, Türkiye'nin tek meşhur mor soğanı olup adını 
yetiştiği bölgeden almaktadır. 
Sıra dışı rengi ile fark yaratan bu soğan, tatlı tadı ve sulu yapısıyla da diğer 
soğan türlerinden ayrışmaktadır. Özellikle salatalarda kullanılmaya çok uygun 
olan bu lezzet, sofralarda balık ile de güzel uyum sağlamaktadır. Uzun dayanma 
süresi ile depolama ve navlun açısından avantajlar sunan Mor Soğan, Erdek 
Ticaret Odası'nın başvurusuyla 2018 yılında coğra işaret almış olup ilgili 
kurumların girişimiyle büyük zincir marketlerde de tüketiciyle buluşmaktadır.



11 Manyas Kazak Fasülyesi

Bandırma ile Manyas ilçelerinin ortasında yer alan Manyas Gölü, tarih boyunca, 
bulunduğu bölgenin göç tarihi, etnik yapısı ve doğal kaynak kullanımı üzerinde 
önemli bir etkiye sahip olmuştur. Manyas Gölü civarındaki bölge, tarihin ilk 
dönemlerinden itibaren önemli göç ve yerleşim alanları arasında yer almıştır. 
Manyas Gölü civarında bulunan Kocagöl ve Bereketli köyleri ise Kazakların göl 
ve nehir balıkçılığı konusunda mahir olmaları nedeniyle yerleşim merkezleri 
olmuştur. Tarım konusunda da oldukça bilgili olan Kazakların tam 220 yıl önce 
bölgeye göç ederken yanlarında getirdikleri atalık tohumlar bereketli Manyas 
topraklarıyla buluşmuş ve halk arasında Horoz Fasulye olarak da bilinen Kazak 
Fasulyesi ortaya çıkmış. Emekle yetiştirilen, toplandıktan sonra güneşte kurutulup, 
sopalarla dövüldükten sonra tanelerinden ayrılan, güzel pişirildiğinde lokum 
gibi kıvamı ve özgün tadıyla fark yaratan bu doğal lezzeti yerinde 
tadabileceğiniz gibi siparişle de temin edip sofralarınızın yıldızı haline 
getirebilirsiniz.



12 Sındırgı Kornişonu

Kış sofralarının vazgeçilmezi, kuru-pilavın en iyi eşlikçisi turşu ve turşuların en çok 
tüketileni kütür kütür kornişon turşusu… Kaya tuzu, şeker, sirke veya limon, 
mayalandırmayı hızlandırıcı nohut ile kurulan bu lezzetli turşular Sındırgılı çiftçiler 
için en önemli geçim kaynaklarından. Doğal Şehir Sındırgı'nın yüksek rakımlı 
mahallelerinde nisan-mayıs aylarında ekilen ve Temmuz ayından itibaren 4 ay 
boyunca hasat edilen bu salatalık cinsi, Sındırgı'nın iklimi ve toprak 
yapısı,üreticilerin ekiminden hasadına dek her gün emek vermesi ile lezzetli, sulu, 
sert ve dayanıklı hale geliyor.  15'e yakın kırsal mahallede, 1000 civarında aile 
geçimine katkı sağlayan, yılda yaklaşık 25 bin ton üretimiyle bir rekora imza atan 
Kornişon cinsi salatalık, semt pazarlarında, İstanbul, İzmir, Bursa, Balıkesir'deki turşu 
fabrikaları, Avrupa, Ortadoğu ülkeleri ile Rusya ve Avustralya tarafından büyük 
ilgi görüyor. Kadın kooperatieri tarafından en doğal yöntemlerle hazırlanan 
turşular ise en lezzetli haliyle sofralarımıza misar oluyor. 



13 Sındırgı Çıtır Kavunu ve Bandırma 
Yeşilçomlu Kavunu

Yaz mevsiminin en özel meyvesi, peynir ve üzümün en iyi eşlikçisi, aromasıyla  
damakları şenlendiren, verdiği serinlikle sıcağa tatlı bir mola verdiren kavun ve  
kavunun iki özel çeşidi:  Sındırgı Çıtır Kavunu ve Yeşilçomlu Kavunu.

Sındırgı ilçesinde yetişen, rengi, şekli ve tadıyla fark yaratan, 12 ay boyunca 
tüketilebilen Çıtır Kavun, ilçe ekonomisinde oldukça önemli bir yer tutuyor.  
Hasattan sonra uygun depolama koşullarında saklanan  kavunlar  aylarca  
taze  olarak  tüketilebilirken aynı zamanda ilçede faaliyet gösteren jeotermal 
ısıyla kurutma yapan tesiste özellikleri bozulmadan kurutularak  çok tercih edilen 
bir atıştırmalık haline de gelmiş, il merkezindeki kuruyemiş dükkanlarında da 
satılmaya başlanmıştır. 
Balıkesir'in Bandırma ilçesine bağlı Yeşilçomlu mahallesinde 4 bin dönümlük  
alanda  yetiştirilen,  Yeşilçomlu  Kavunu  ise  ata  tohumundan  üretilen,  kimliği  
bozulmadan günümüze kadar gelmiş bir lezzet. Çok küçükken bile çok lezzetli  
olan bu kavun, bu özelliği ile "Dondurma Kavunu" olarak da talep görüyor ve 
içine konan rengârenk dondurmalar ile  tatil beldelerine lezzet ve renk katıyor. 
Yalnızca Balıkesir'de tüketilmeyip Türkiye'nin dört bir yanına gönderilen bu kavun, 
zihinlere kazınan aromasıyla sadık müşteri kitlesini çoktan oluşturmuş durumda.
Balıkesir'in Bandırma ilçesine bağlı Yeşilçomlu mahallesinde 4 bin dönümlük  
alanda  yetiştirilen  Yeşilçomlu  Kavunu  ise  ata  tohumundan  üretilen,  kimliği  
bozulmadan günümüze kadar gelmiş bir lezzet. Çok küçükken bile çok lezzetli  
olan bu kavun, bu özelliği ile "Dondurma Kavunu" olarak da talep görüyor ve  
içine konan rengârenk dondurmalar ile yazları tatil beldelerine lezzet ve renk  
katıyor. Yalnızca Balıkesir'de tüketilmeyip Türkiye'nin dört bir yanına gönderilen 
bu kavun zihinlere kazınan aromasıyla sadık müşteri kitlesini çoktan oluşturmuş 
durumda.



14 Avşa Ada Karası Üzümü ve Şarabı

Tarihi Bizans dönemine dayanan Avşa Adası`nda üzümcülük 1850`li yıllarda, o 
dönemde adada yaşayan bir papazın Fransa seyahati dönüşünde yanında 
üzüm deleri getirmesi ve üzümcülüğü yaygınlaştırmasıyla başlamıştır. Adada 
şarap üretiminin tarihi yine bu zamanlara dayanmaktadır. Cumhuriyet`in 
kuruluşundan sonra mübadele ile adayı terk eden Rumlar dikmiş oldukları bağları 
adada bıraktılar ve adaya balkanlardan gelen Türkler Rumlardan kalan bu 
bağları geliştirdiler. Böylelikle bağcılık ve şarapçılık adanın önemli gelir 
kaynaklarından oldu.
70'li yıllardan sonra adada turizmin popülerleşmesi ve bağların yerini zeytin 
ağaçlarının almasıyla bağcılık gerilese de Avşa üzümü halen adanın simgesi 
olup Avşa Şarapları ülkemizde olduğu kadar dünyaca da ünlüdür. Fransız 
cabernet ve yerli öküzgözü melezinden oluşan meşhur Ada Karası üzümü ve 
yaklaşık %12 alkol oranı ve 6-7 gram/litre asitlik oranıyla Avşa Şarabı adaya 
gelen tatilciler tarafından oldukça rağbet görmektedir. 
Avşa Adası`nda üzüm bağ bozumu eylül ayının ortalarına doğru  
gerçekleşmektedir, bu tarihlerde ülkemizin ilk turizm cennetlerinden olan Avşa 
Adası'na yapacağınız ziyarette hem denizin ve güneşin tadını çıkarabilir hem de 
ünlü şarap imalathanelerini gezerek şarap yapımını deneyimleyebilir ve bu 
yöresel lezzeti tadabilirsiniz.  



15 Ayvalık Tostu

Ayvalık tostunu bilmeyen, denemeyen yoktur. En önemli özelliği kızartıldığında kıtır 
kıtır hale gelen nohut mayası kullanılarak üretilmiş büyük ekmeği ve bol malzemesi 
olan bu tost, Türk fast food'unun en önemli atıştırmalıklarından. Genellikle sosis, 
salam, sucuk, kaşar, turşu, mayonez, ketçap malzemeli kullanılarak karışık olarak 
yapılan bu tost için Ayvalıklı dostlarımız derler ki; gerçek Ayvalık tostu, nohut 
mayası ile yapılmış 2 dilim ekmeğin içine tulum peyniri ve dana sucuk konarak 
yapılır. Temelde nohut, su ve buğday unuyla elde edilen, bu malzemelerin uygun 
sıcaklıklarda fermantasyona uğramasıyla oluşan, nazlı maya olarak da 
adlandırılan nohut mayası tatlı bir tada, farklı bir renk ve kokuya sahip olduğu için 
ekmeğe özgün bir tat katıyor. Ülkenin ile başlayan cümleyi silip "Ayvalık tostu'nu  
tostçular çarşısından aldıktan sonra güneşiyle, kedisiyle, cundasıyla ünlü bu 
güzel şehirde, iyi demlenmiş bir çay eşliğinde denizin tadını çıkarak yemelisiniz.



16 Ayvalık Karadikeni

Papalinadan barbun balığına, ahtapottan kalamara türlü deniz ürününe sahip 
Ayvalık ilçesinin bereketli sularında yetişen kıllı bir midye türü olan karadiken, 
halkın ve son zamanlarda da ününün duyulmasıyla gastronomi tutkunlarının 
vazgeçilmez lezzetleri arasında yer alıyor. Mevsiminin Aralık ayında başlayıp 
Nisan ayının ortasına kadar sürdüğü bu endemik tür, daha çok serbest dalış ile 
toplanıyor, özel makası ile kesilip, temizlenip kavanozlanıyor ve balıkçılar 
tarafından ilçe ekonomisine kazandırılıyor. Daha çok meze olarak tüketilen bu 
deniz kestanesi türü, Ayvalık Zeytinyağı, misket limon ve çeşitli baharatlarla 
tatlandırıldıktan sonra çiğ olarak restoranların ve vatandaşların sofralarını 
süslüyor. İçerdiği yüksek oranda E vitamini ile yalnızca damağa hitap etmeyen 
bu özel lezzet hücre yenileyici özelliği ile sağlığa da önemli katkılarda 
bulunuyor.  



17 Balıkesir Etli Çorbası

Türk Mutfağında çorbanın folklorik önemi çok büyüktür. Batı'da sadece iştah 
açıcı olarak tüketilen çorba, bizim kültürümüzde çoğunlukla başlangıç yemeği 
olarak kabul edilmekte, bazen de tek başında bir öğün yerine geçmektedir. Hal 
böyleyken “Türkiye'yi Doyuran Şehir Balıkesir ” in Türk Mutfağına kattığı lezzetler 
arasında çorbalar olmazsa olmazlardandır. İşte Etli Çorba tam da böyle bir 
lezzet.  Haşlanan kemikli etin suyunun zeytinyağı ve tereyağında kavrulmuş unla 
ve yumurtayla buluşturulması ve ardından bu karışımın içine kemikten sıyrılan etin 
didilmesiyle yapılan bu çorba yoğun tereyağı aroması ve etinin kalitesiyle fark 
yaratıyor. Ünü Balıkesir sınırlarını çoktan aşmış bu çorba şimdilerde coğra işaret 
alma yolunda.



18 Balıkesir Düğün Çorbası

Türk mutfak kültüründe sofranın temsilcisi olan çorbalar genellikle içine katılan 
yiyeceklere göre adlandırıldığı gibi yaşanmış bir olayın, çorbanın hazırlandığı 
yörenin, yaşanmış olayların veya çorbanın en çok tüketildiği durumların da adını 
alabilir. Balıkesir'in Düğün Çorbası ise ismini en çok düğünlerde ikram 
edilmesinden almış bir lezzet. Düğünlerde tiritten önce sunulan, lokantalarda 
malzemelerin zenginliği ve doyuruculuğuyla çoğunlukla tek başına yemek yerine 
tüketilen bu yöresel lezzetin yapımı etli çorbaya benzese de bazı farklılıklar 
içeriyor. Zeytinyağında veya tereyağında kavrulmuş una, çırpılmış yumurta, et 
veya tavuk suyu, haşlanmış nohut, kavrulmuş şehriye, didilmiş kırmızı et veya tavuk 
eti eklenerek yapılan bu lezzetli çorbaya servis aşamasında kıyılmış maydanoz 
ve eritilmiş tereyağı ekleniyor.



19 Balıkesir Kuzu Eti

Balıkesir Kuzusu, Merinos cinsi koyunun yıl boyunca üreme yeteneği ve erken 
gelişme özelliğine katkı sağlayan genler ile kıvırcık tip koyunun lezzetli etinin 
oluşmasına katkı sağlayan genlerin kombine edilerek aktarılması yöntemiyle ıslah 
çalışmaları sonucunda oluşturulmuştur.
Osmanlı İmparatorluğu döneminde başlatılan ve daha sonra Cumhuriyetin ilk 
yıllarında devam eden ıslah çalışmaları sonucunda bölgede yüksek verimli aynı 
zamanda da lezzetli bir koyun tipi oluşmuş, bu ırk, standart üretim modeli ile 
günümüze kadar gelmiştir. 
Balıkesir Kuzusu, hastalık direnci, üreme yeteneği ve et verimi ile üreticiler 
tarafından; ince kuyruk yapısı sayesinde vücut yağının lezzete katkı sağlayacak 
şekilde dengeli biçimde vücutta dağılmasıyla tüketiciler tarafından kabul 
görerek yaygınlaşmış,  özellikle Balıkesir' de ön plana çıkmıştır. Yıllar öncesinden 
gelen bu süreçte ülkemizde “Balıkesir Kuzusu” diye bir kavram oluşmuş, büyük 
şehirlerde seçkin restoranlarda “Balıkesir Kuzu Eti” bir kalite göstergesi olmuştur.
2018 yılında kalitesi coğra işaretle tescillenen Balıkesir kuzusunun yetiştirme ve 
et üretim standartları Balıkesir Ticaret Borsası tarafından denetlenmektedir. 
Kalite izlenmesinde kaynaktan sofraya yöntemi benimsenmiş olup kuzunun 
yetişme aşamasından, et üretimi aşamasına ve etin tüketiciye yani markete 
ulaşmasına kadar olan tüm süreçler barkod yöntemiyle titizlikle kontrol 
edilmektedir.



20 Balıkesir Tiridi

Tirit, Balıkesir'de esnaf lokantalarında mutlaka haftanın bazı günlerinde servis 
edilen, özellikle sünnet düğünlerinde ana yemek olarak sunulan bir şölen 
yemeğidir.  Tirit, ekmek, pide veya yufkaların et suyuna batırılarak ıslatıldığı 
üzerine de herhangi çeşit didilmiş etin konulduğu yemeğin genel adı olup pek 
çok bölgede değişik şekillerde yapılan çeşidi mevcuttur.  Balıkesir yöresinde ise 
Tirit, küp şeklinde doğranmış özel tiritlik pidenin haşlanmış etin suyuyla ıslatılması, 
ıslanmış pidenin üzerine domates sos, çok iyi haşlanmış ve didilmiş et, tereyağı ve 
kıyılmış maydanoz eklenmesiyle yapılmaktadır. Bazı ilçelerde tiritlik pide yerine 
elde açılmış ve saçta pişirilmiş yufka ile yapılmakta olan bu yöresel lezzete o 
haliyle yufka tiridi denmektedir.

Fotoğraf Kaynak; Elvan Bahar GÖKTEPE



21 Bigadiç Güveci

Türk mutfağında bazı yemekler adını pişirildiği kaptan alır. Et ve sebze 
yemeklerinin pişirilmesinde kullanılan, özel toprak kap olan Güveç de bu pişirme 
şekillerinden birisi. Kısık ateşte, ağır ağır pişirmenin en sade ve lezzetli hali olan  
güveç,  birçok  yörede  farklı  içeriklerle  hazırlanabilen bir  yemek  türü. 
Hayvancılıkta nam salmış Bigadiç Güveci'nin en önemli özelliği ise yapımında 
oğlak eti kullanılması. Porsiyonluk toprak kaplara oğlak eti, kemik suyu, biber ve 
domates konarak odun fırınında en az 2 saat  pişirilen bu yemek, lezzetseverlere 
piştiği güveç kabı içinde ikram edilir. İçerdiği malzemeler ve yapım şekli oldukça 
yalın olan bu yemeğin lezzetinin en önemli kaynağı ise kullanılan etin ve 
sebzelerin kalitesi.



22 Keşkek

Balıkesir'de olduğu gibi pek çok yörede düğünlerde ve hayırlarda sunulan, 
imece usulüyle yapılan yemeklerin en iyi örneklerinden biri olan Keşkektir. 
UNESCO Somut Olmayan Kültürel Miras Listesi'nde yer alan "Tören Keşkeği 
Geleneği" paylaşım ve dayanışma kültürünün en güzel örneklerinden. Keşkek, bir 
gün önceden haşlanan buğdayın, kuzu, dana veya tavuk etiyle buğdaylar 
ezilinceye kadar pişirilmesi ve etin yemeğin içinde belli olmayıncaya, buğdayın 
ise merhem kıvamına gelinceye kadar tahta kaşıkla dövülmesiyle yapılmaktadır. 
Servisten önce üzerine karabiber ve kırmızıbiber ile  tatlandırılmış kızgın tereyağı 
gezdirilmektedir.   
Balıkesir'de yapılan keşkeği diğer yörelerden ayıran en önemli unsur ise bu özel 
ve uğraş gerektiren yemeğin ünlü Balıkesir Kuzusu kullanılarak yapılmasıdır.  Bazı  
yörelerde köy tavuğu ile de yapılabilen bu kültür mirasının sunum şekli ise ilçeden 
ilçeye değişmektedir. Örneğin Havran'da kuru yufka üzerine pilav, keşkek ve  
haşlanmış nohut üçlüsünün konularak  sunulduğu hali daha önce bu haliyle bu 
lezzeti tatmamış olanlarda hayranlık uyandırmaktadır.



23 Papalina

2 deniz 1 şehir, tarım ve hayvancılık ürünleriyle olduğu kadar deniz ürünleri ve 
balık sofralarıyla da ünlü Balıkesir… ve bu şehrin, Kuzey Ege'nin yıldızı Ayvalık'ın 
kıpır kıpır balığı Papalina…
Diğer adı Çaça olan bu lezzetli balık benzerliği nedeniyle Sardalya ile 
karıştırılsa da Sardalya'nın yavrusu olup esnek ve kılçıksız olması nedeniyle 
ayıklanmadan da çıtır  çıtır yenebilmektedir. Eylül ayında Balık restoran 
menülerinin olmazsa  olmazı  olan  bu  lezzet,  aynı  zamanda  ünlü  Ayvalık  
tekne  turlarının vazgeçilmez ikramıdır. Ayvalık veya Cunda'dan hareket edecek 
bir tekne turuyla turkuaz koyların tadını çıkarırken sınırsız salatayla ikram edilen bu 
balığın tadına doyamayacaksınız.



24 Sura

Türk Mutfağının önemli yemeklerinden Kaburga Dolmasının Balıkesir yöresince 
yorumlanmış şekli olan Sura, daha çok kurban bayramlarında yapılan ve özel 
günlerde tercih edilen bir şölen yemeğidir. Mevsimine göre oğlak veya kuzunun 
ön kolunun kaburga tarafından bıçakla açılıp içine önceden hazırlanmış iç pilav 
doldurulması, iplikle dikilen bu dolmanın toprak fırınlarda fırın ağzı çamurla 
sıvanarak pişirilmesiyle yapılmaktadır. İç pilavında kuzu ciğeri, pirinç, kuş üzümü, 
çam fıstığı ve bol baharat kullanılan bu yemekte oğlak eti kullanılmadığı 
durumlarda coğra işaretli Balıkesir Kuzusu kullanılır ve tadına doyum olmaz. 
Yerel lokantalarda tadabileceğiniz bu lezzetin pişirilmesi emek yoğun olduğu 
için rezervasyon yaptırmayı unutmayın. 



25 Saçaklı Mantı

Balıkesir merkez ve civarında saçaklı, Gönen ve Manyas tarafında Çıngıllı, 
Edremit civarında Sakandırık isimleriyle anılan Balıkesir Mantısı namı diyar Avunya 
Mantısının hikâyesi aslında bir beze hamurla başlar. Önce kulak memesi 
kıvamında yumuşakça bir hamur tutulur, sonra bu hamurdan iki veya üç yufka 
açılır. Açılan yufkalar biraz havalandırıldıktan sonra birer santimlik uzunca şeritler 
halinde kesilir. Bu şeritlerin nemi gidecek kadar havalandırılır, büyük bir tepsiye 
yayılıp pembeleşinceye kadar fırında kızartılır. İşte mantıların farklılaşıp yöreye 
göre de farklı isimler alması bu noktada başlar. Çok eskiden av etiyle yapılan 
saçaklı mantı, şimdi baharatlar ve soğan ile haşlanan tavuğun parçalara 
ayrılması tepside kızarmış şerit şeklindeki yufkaların üzerine yerleştirilmesi ve 
ardından tavuk etinin suyunun tepsiye dökülüp tekrar fırınlanmasıyla yapılır. 
Günümüzde kızartılmış yufka şeritleri paketlenmiş haliyle özellikle yerel 
marketlerde satılmakta. Balıkesir'e geldiğinizde bu lezzetli mantıyı esnaf 
lokantalarında denemeyi  unutmayın. 

Fotoğraf Kaynak; Elvan Bahar GÖKTEPE



26 Seferberlik Çöreği

Yöresel bir yiyecek bazen yalnızca lezzetiyle değil, tarihe ve kültüre kattıklarıyla 
da  öne  çıkar.  Balıkesir'in  Savaştepe  ilçesinin  Sarıbeyler  beldesinde  halen 
üretilmekte olan coğra işaretli Seferberlik çöreği de bu özel lezzetlerden biri. 
Çanakkale  Savaşı'nda  en  çok  şehit  veren  yerlerden  olan  Savaştepe'de 
cepheye giden askerler için yapılan bu besleyici lezzet, yöre halkının elinde 
avucunda olan ürünleri bir araya getirerek üretilmiştir. Un, yoğurt, zeytinyağı, 
şeker ve tarhana mayasıyla hazırlanan hamura yuvarlak şekil verilmiş ardından 
bu hamur, yıkanmış susama bulanıp, odun ateşinde pişirildikten sonra serin bir 
yerde kurutulmuştur. Nem oranının düşük olmasıyla 6 ay bozulmadan 
saklanabilecek hale getirilmiş bu besleyici ve yüksek enerji veren yiyecek önemli 
bir asker besini olmuştur. Günümüzde de tarihi şanına yakışır şekilde başta asker 
uğurlamaları olmak üzere bayramlar ve düğünlerde ikram edilen kültür yadigârı 
bu çörek, tarih meraklılarına tarihi anlamanın tek yolunun tarihi alanlara gitmek 
veya okumak olmadığını bazı lezzetlerin tek başına tarihin temsilcisi olduğunu 
kanıtlamaktadır. Aynı zamanda somut olmayan kültürel miraslarımızdan olan bu 
çörek, 2022 yılında Balıkesir Büyükşehir Belediyesi tarafından Mahreç işaretiyle 
tescil ettirilmiştir.



27 Susurluk Ayranı

Ayran Türk mutfağının en önemli geleneksel içeceklerinden biri ise şüphesiz 
Susurluk Ayranı da ayranların en meşhurudur. En keyii molaların kenti Susurluk'ta 
mola veren gastronomi tutkunlarının mutlaka sipariş ettiği en önemli 2 lezzetten 
biri olan, dev köpüğüyle sunulan bu ayran, diğer ünlü lezzet olan Susurluk Tostu 
ile hemen hemen her yaşta ve çeşitli damak zevkine sahip geniş kitlelere hitap 
etmektedir. 
Susurluk Ayranı'nın en önemli özelliği ayranın kendi yağından elde edilen 
köpüğü ve az tuzlu olmasıdır. Sadece inek sütü ve maya kullanılarak mayalanan 
katkısız doğal yoğurda uygun oranlarda tuz ve su eklenir, ardından bu karışım 
ufak bir elektrikli motoru olan soğutuculu kazana boşaltılır. Karışım, kazanda yer 
alan dar bir boru aracılığıyla yüksekten hızlı bir şekilde tekrar bu kazana akarak 
sürekli hareket ettirilmiş olur. Bu esnada ayranda bulunan yağ, özgül ağırlığı 
nedeniyle üstte toplanarak köpük oluşturur.
Tadı ve köpüğüyle ünlü olan bu içecek,  geçmişte yayıklarda yapılmakta 
olup tarihi 1950'lere dayanmaktadır. Coğra işaretli bu lezzetin tanıtımı için 
her yıl "Susurluk Ayran Festivali" düzenlenmektedir.



28 Susurluk Tostu

Yolu Susurluk'tan geçen herkesin yakından tanıdığı ve uğruna molalar verilen 
Susurluk tostu, 2017 yılında Susurluk Ticaret Odası tarafından coğra işaret 
tescili yapılan, Balıkesir'in ünlü iki tostundan birisidir. Susurluk Tostu, temel olarak iki 
ekmek dilimi arasına yöresel peynir ve/veya sucuk konarak döküm tost 
makinesinde kızartılarak yapılır. Bu lezzetli tostu yine coğra işaretli soğuk bir 
Susurluk Ayranı ile taçlandırmak olmazsa olmazlardandır.
Susurluk tostunu yapmak emek ve tecrübe ister. Tostta kullanılan ve ilçedeki her 
ekmek fırınında ayrı olarak da satılan tava ekmeğinin en önemli özelliği yalnızca 
bu ilçede üretilmesi ve ekmekte kullanılan hamurun makine kullanılmadan 
yoğurulmasıdır. Ekmeğin sertlik oranını ve mayalanma derecesini ayarlayabilmek 
ustalık gerektirir ve tost, bu ekmeğin en az 1 gün dinlendirilmesinden sonra 
yapılabilir.  
Susurluk Tostu yapımında kullanılan peynir, inek sütünden imal edilmiş, en az iki ay 
olgunlaştırılmış, çok az tuzlu kelle peyniri olup “tost peyniri” olarak da bilinir. 
Susurluk Tostu yapımında kullanılan sucuk %100 dana etinden olmalı, kuzu, keçi 
veya kanatlı hayvandan yapılma sucuk olmamalıdır.  
Tostu özel kılan diğer önemli iki unsur ise tostun arasına veya üzerine sürülen 
yöresel domates salçası ve tostu çıtırdatmak için kullanılan bitkisel margarindir. 
Tostun hazırlanmasında yüksek ısı sağlayan döküm, zincirli özel tost makinesi 
kullanılmaktadır.



29 Ayvalık Lor Tatlısı

Ayvalık mutfağında peynirin en tatlı hali olan coğra işaretli Ayvalık Lor Tatlısı, 
bolca taze lor, un, yumurta, kabartma tozu ve bazen de irmik katılarak elde 
edilen yumuşak hamurun pişirilmesi ve ardından şerbetlenmesiyle yapılır. Yaz 
aylarında mutlaka sakızlı dondurma ile servis edilen bu tatlı, Ayvalıklıların bayram 
tatlısı olup balık restoranlarında ise yemekten sonra ikram edilmektedir. 
Yunanistan'ın Midilli Adası'ndan ilçeye gelip alışveriş yapan turistlerin de yoğun 
ilgi gösterdiği ve dönüşlerinde mutlaka yanlarında götürdüğü bu tatlı aynı 
zamanda Ayvalık ekonomisi için ciddi bir getiri sağlamaktadır. Bol peynirli bu tatlı 
uzak mesafelere yolculuk yapamayacak kadar hassas olup taze tüketilmesi 
daha makbul olduğu olduğu için Ayvalık ziyaretlerinizde yerinde tadılacaklar 
listesinde mutlaka yer almalı.



30 Ayvalık Sakızlı Kurabiye

Mis kokulu, mücevher gibi kıymetli, zor yetişen ve işlenmesi bir hayli zor olan, bir 
adaya ismini verecek kadar namlı damla sakızı ve bu sakızın muhteşem bir 
lezzete dönüşme hikâyesi “Sakızlı Kurabiye”.
Birçok efsaneye konu olan damla sakızı ağacı daima yeşil kalması sebebiyle 
Yunan mitolojisinde şifalı ve ölümsüz olduğu adlandırılmış çok kıymetli bir ağaçtır. 
15 yaşına gelmeden damla sakızı vermediği için yetiştiren kişilerin zeki, sabırlı ve 
önemli kişiler olarak kabul edildiği bu bitki, yüzyıllardır ticarete konu olmuş ve yöre 
halkı tarafından çok sevilen tatlı, şerbet, lokum, reçel ve dondurmaların en önemli 
nefaset kaynağı olmuştur. Reçel haliyle de Ayvalık'ta nam salmış damla sakızının 
misar olduğu en tatlı lezzetlerden birisi de coğra işaretli “Ayvalık Sakızlı 
Kurabiyedir”.  Ayvalık'ta hemen hemen tüm pastanelerde bulabileceğiniz bu 
lezzet, şeker, yoğurt, yumurta sarısı, zeytinyağı, vanilya, havanda dövülmüş sakız, 
un ve karbonattan elde edilen hamurun yumurta akı ve kavrulmuş susama 
bulanıp pişirilmesiyle yapılıyor. Yanında demli bir çayla yedikçe yedirten bu 
kurabiyenin sizi diğer yöresel lezzetlerden mahrum bırakacak kadar 
doyurmasına sakın izin vermeyin.



31 Balıkesir Kaymaklısı

Elde açılmış ve saçta pişirilmiş çıtır yufkaların üstü üste dizilmesi, tam ortasına ünlü 
Balıkesir Manda Kaymağı sürülmesi ve en son yufkaların üzerine şerbet 
dökülmesiyle yapılan coğra işaretli bu yöresel tatlı, Balıkesir ziyaretlerinizde 
mutlaka denenmesi gereken bir lezzet olarak öne çıkıyor. Özellikle Balıkesir'in 
merkez ilçeleri olan Karesi ve Altıeylül'de kaymak yapımında ustalaşmış köylerde, 
kutlama ve bayram tatlısı olarak başrollerde olan bu lezzeti ayrıca tatlıcılarda 
da deneyebilirsiniz. Bu yöresel tatlının en önemli püf noktası kızartılmış yufkaların 
yumuşamadan tüketilmesidir.

Fotoğraf Kaynak; Elvan Bahar GÖKTEPE



32 Balıkesir Höşmerim Tatlısı

Fotoğraf Kaynak; Elvan Bahar GÖKTEPE

Balıkesir deyince akla ilk gelen tatlı olan Höşmerim, düğün, mevlit ve davet 
sofralarının klasiklerindendir. Ülkemizin farklı bölgelerinde aynı isimle anılan ancak 
yapımı yöreden yöreye değişen coğra işaretli höşmerim tatlısı rivayete göre ilk 
olarak Kurtuluş Savaşı'ndan evine dönen askeri karşılayan evin hanımının, evdeki 
kısıtlı malzemeyle bir tatlı yapması ve malzemelerin harmanıyla ortaya çıkan bu 
farklı tatlıyı yiyen eşine “hoş mu erim?” demesiyle keşfedilmiştir.
Balıkesir'in yörükleri tarafından da çok eskiden beri yapılagelen bu tatlı, tuzsuz 
peynir, şeker, irmik, yumurta sarısının yoğunlaşıncaya dek birlikte kaynatılmasıyla 
yapılmakta ve çoğunlukla yörenin özgün lezzetlerinden manda kaymağı ile 
sunulmaktadır. 
Tatlıya olan ilgi ile birlikte gelişen sektör, bu lezzeti Antep Fıstıklı, çikolatalı, 
meyveli, damla sakızl ı gibi formlarda da tüketici lerin beğenisine 
sunulabilmektedir.
"Balıkesir Aşçı Köfteci ve Benzerleri Esnaf Odası tarafından coğra işaret 
başvurusu 2011'de yapılan Höşmerim, 2015 yılında mahreç işareti almıştır." 



33 Balıkesir Helvaları

Susam yetiştiriciliğinde önemli bir yere sahip olan Balıkesir'in helvalarıyla da ünlü 
olması şaşırtıcı değil. içeriği tamamen yerel ve doğal olan ve "Sabırla Koruk 
Helva Olur" sözünün hakkını veren işletmelere sahip Balıkesir’de özellikle 3 çeşit 
helva öne çıkmaktadır. Bunlardan birisi  olup helva, çifte  Bigadiç Helvası
kavrulmuş  susamı,  haiği  ve  ağızda  dağılan yapısıyla  fark yaratmaktadır. 
Osmanlı Saraylarına helva yapan Helvacıoğlu ailesinin 9'uncu kuşağı 
tarafından temsil edilen, 500 yıllık helvacıya ev sahipliği yapan Edremit'te ise 
helva, yalnızca günlük olarak tüketilen bir lezzet değil. Yuvarlak tepsilerde  
oldukça estetik şekilde hazırlanan yöresel tahin helvasının, kız isteme 
törenlerinde erkek evi tarafından kız evine hediye olarak götürülmesi yörenin en 
güzel adetlerinden.
İvrindi ilçesinde yapılan ve mahreç işareti bulunan  ise çok özel Yağlılar Helvası
bir tarif. Yağlılar mahallesinde mahalle sakinlerinin bir araya gelerek imece usulü 
yaptıkları helva, uzun ve zorlu bir süreçten geçerek sofralara geliyor. Mahalle 
kadınlarının tarierine göre şekillenen helvanın yapımı, nerdeyse bir günü buluyor.



34 Saraylı Tatlısı

Halk dilinde “Serey Tatlısı” olarak da anılan bu tatlının yapımında kuru yufka, 
ceviz ve susam kullanılır. Suyla ıslatılan, elde açılmış kuru yufkalar belli büyüklükte 
kırılarak yağlanmış tepsiye yerleştirilir. Her kata tereyağı ve bitkisel yağ karışımı 
sürülür, katlar arasına dövülmüş ceviz ile ince dövülmüş kavrulmuş susam da 
eklenir. En üst katmana yine yağ karışımı sürülerek, baklava dilimi şeklinde kesilen 
tatlı, tercihen mahalle fırınlarında üzeri kızarana kadar pişirildikten sonra 
şerbetlenir ve ayetle tüketilir. Özellikle Sındırgı ve Dursunbey ilçelerinde yapılan 
bu tatlı,  Dursunbey ilçesinde halen yaşatılmakta olan, ahilik geleneğinin bir 
yansıması kabul edilen ve Unesco'nun somut olmayan kültürel miras listesinde yer 
alan Barana Gecesi'nde mutlaka sunulur.



35 Balıkesir'de Dokumacılık

Dokumacılık alanında da çok zengin bir folklore sahip şehir, somut olmayan 
kültürel miraslar listesine de giren şayak - aba dokuma, bez dokuma, keçe yapımı 
ve kilim çeşitleriyle meraklılarına zengin bir dünya sunuyor. 
Genel ifadeyle ipliği kumaş haline getirme işine dokuma denilmektedir. Balıkesir 
Yöresinde ise özellikle Manav Köylerinde bez dokumalar halen önemli bir 
gelenek olarak sürdürülmektedir. Genelde ev sakinleri ve marangoz işbirliği ile 
yapılan dokuma tezgâhları bu köylerde hemen hemen her evin bir odasında yer 
almakta olup kırsal kesimin ihtiyacını karşılamaya yönelik olarak yapılan 
dokumalar, çaput, kilim, yaygı, başörtüsü, bohça olarak değerlendirilmektedir.
Şayak ise kuzu yünü kullanılarak tezgâhlarda dokunan bir kumaş türü olup uzun 
süre eskimeyen, dayanıklı, ısı izolasyonu sağlayan bir elbise türüdür. Kırsal alanda 
soğuk kış mevsimlerinde şayaktan yapılan elbiseler giyilmektedir.
Orta Asya'dan gelen bir gelenek olan keçecilik ise Balıkesir'de hala 
yaşatılmakta olup yelek, patik, eldiven gibi çok sayıda giyside kullanılan bir 
sanat türüdür. Keçe, yünün sabunlu su ile ıslatılıp birçok işlemden geçirilerek 
dövülmesi ile elde edilen bir kumaştır. Türklerde göçebe yaşam ile ortaya çıkan, 
geçmişi çok zaman önceye dayanan bu el sanatı azalarak da olsa günümüze 
kadar gelmiştir. Kullanım alanları yaygı, paspas, kepenek, külah, yelek, pantolon, 
çanta olan bu sanat türü şimdilerde Balıkesir'i yurtdışında da teslim etmeye 
başlamıştır.
Kırsal yaşamın güçlü olduğu Balıkesir ’de, dokuma kültürü, bu ülkenin kültürünü 
yakından tanımak isteyen tüm meraklılar için ancak müzelerde sergilenen eskide 
kalmış bir gelenek olmayıp hala kırsalda yaşayan halkın yaşamının bir parçası 
olarak devam etmektedir.



36 Ayvalık Sedei Battaniye

Sedei Battaniye...doğaldan beslenmenin en güzel örneği olan bir kültürel 
miras...
Uzun yolculuklardan sonra Ayvalık'a yerleşmiş bir dokuma kültürü aslında bu 
battaniye. Osmanlı İmparatorluğu döneminde Anadolu'dan Ege adalarına çok 
sayıda Türk vatandaşı yerleştirilince Orta Asya kökenli bu dokuma kültürü, önce 
Girit'e sonra da mübadele döneminde Girit'en Ayvalık'a taşınıyor. 
Eski yıllarda keçi yünü ve kök boya ile günümüzde ise koyun yünü ve kök boya ile 
boyanan, özel dokuma tekniği ile işlenmiş pamuk  kumaştan  yapılan  Sedei  
Battaniye'nin geometrik desenleri, yüz yıllardır bozulmadan günümüze kadar 
gelmiş.
Büyük ve çocuk olmak üzere iki çeşit üretilebilen bu özel  battaniye, çocuklar için 
yapılıyorsa tek parça büyükler için yapılıyorsa 3 parçanın birleşiminden oluşuyor.  
Duyarlı, sürdürülebilir, temiz teknolojiyle, tamamen el emeği ile dokuma 
tezgahlarında üretilen ürünle ilgili yapılan tasarım çalışmaları sonucunda doğal 
boyalı, geometrik desenli kumaş cüzdan, çanta, kırlent, masa örtüsü gibi 
ürünlerde de kullanılmaya başlanmış. Yurt dışı pazarda büyük ilgiyle karşılanan 
ürünün yarattığı ekonomik değer, kültürel değeri kadar önemli.



37 Balıkesir Pullusu

Özellikle 1930-1980 yılları arasında yaygın biçimde düğün ve nişan töreni 
giysisi olarak kullanılan Balıkesir Pullusu, gelinliklerde sim ve sırma kullanılırken, 
halkın kendine daha uygun maliyette gelinlik yapabilmek için geliştirdiği bir 
kumaş işleme tekniğidir.
Balıkesir Pullusu, ayırt edici özelliğini; yoğun pul kullanımı ve hayat ağacı moti ile 
domates gülü olarak adlandırılan kabartma gül motinin işleme tekniğinden alır. 
Yoğun pul kullanımı, işlemenin adının da “pullu” olarak anılmasına neden olmuştur.
Balıkesir Pullusunda kullanılan ana kumaş kırmızı, fuşya, pembe tonlarda olup 
malzeme olarak pamuk, atlas, ipek, saten, Hint ipeği kullanılmakta sonrasında bu 
kumaşların üzeri sim-sarma, tırtıl, metal pullar ve dantelle işlenmektedir. İşleme 
yönünden daha haf Muhacir Pullusu ve daha gösterişli olarak işlenen Manav 
Pullusu olmak üzere iki çeşidi vardır.
İşlemenin kompozisyonunda domates gülü moti ve hayat ağacı motinin 
kullanılması, tarımsal üretimin coğra sınırda gelişmiş olduğunun, işleme ustaları 
tarafından el sanatlarına yansıtılmasından kaynaklanır.
Hayat ağacı moti, bolluk ve bereketin simgesi olarak domates desine 
benzetilir.
Domates, derin köklü bir bitki olup kumaşa işlenmesi gelin olan kızın hanesine kök 
salmasını tasvir ederken İşlemedeki denin bileşik yaprak motieri, yaşamın 
döngüsünü tasvir eder.
Üretimi, Balıkesir'in kültüründe önemli olan unsurları sembolize eden motierin 
işlenmesi bakımından ustalık becerisi gerektiren bu ürünün Balıkesir'in coğra 
sınırı ile ün bağı bulunmakta olup Balıkesir Büyükşehir Belediyesi tarafından 
2021 yılında Mahreç işareti ile tescil edilmiştir.



38 Gönen İğne Oyası

Evlerde süs eşyası olarak, başörtüsü, namaz örtüsü ile havlu, yatak-yastık kılıfı 
kenarlarında işleme olarak kullanılan iğne oyası, kullanıldığı alanlara güzellik ve 
estetik katar. Oyacılık çok meşakkatli, ince ve narin bir el işi sanatıdır. Süs eşyası 
olmanın yanı sıra ekonomik getirisi de olduğu için ticari bir iş kolu haline de 
gelerek yaygınlaşmış olan iğne oyası, Balıkesir'de Gönenli binlerce hanım 
tarafından en ince ayrıntılarına kadar öğrenilmiş ve uzmanlaşılmış bir sanat dalı 
ve hatta meslek türüdür. 
İğne oyası, temel olarak İğne ile kumaş, kalın iplik ve zincir üzerine düğüm atılarak 
yapılan örgü türüdür. Gönen iğne oyasını diğer yörelerin iğne oyasından ayıran 
en önemli özellik, diğer yörelerin tamamında üçgen ilmik kullanılırken Gönen İğne 
Oyası'nda kafes görünümündeki gözemesiz ilmik kullanımı ve bacak olarak 
tanımlanan dik konumda yan yana sıralanmış yonkların uygulanmasıdır. 
Gönenli kadınlar için önemli geçim kaynağı olan Oyacılığa yerel yönetimler 
tarafından verilen önem de çok büyüktür. Bu nedenle her Salı kurulan Gönen 
Pazarı'nın belli bir kısmı “Oya Pazarı” olarak ayrılmış olup sabahın erken 
saatlerinde açılan oya pazarı öğlen saatlerinde toplanır ve pazarda sattıkları, 
ilmek ilmek işledikleri oyalardan gelir elde eden Gönenli Kadınlar kazandıkları bu 
parayla kendi ihtiyaçları doğrultusunda Pazar alışverişlerini tamamlayıp evlerinin 
ihtiyaçlarını görürler. Ayrıca Her yıl Ağustos ayının 2. Haftasında ilçede Ulusal 
Oya ve Çeyiz Festivali düzenlenmektedir.
Termal Kent Gönen'de planlayacağınız bir tatilde mutlaka bu yöresel değeri 
yerinde görmek için vakit ayırmalı ve sevdiklerinize bu nadide armağandan 
almalısınız.  Coğra işaret de almış olan Gönen iğne oyası Gönen Belediyesi 
koordinasyonunda yerelde bulunan teknik ekipler tarafından korunmakta ve 
denetlenmektedir.



39 Yağcıbedir El Halısı

Her biri farklı anlam içeren motierle süslü Sındırgı-Bigadiç-Bergama 
bölgesindeki 24 köyde yaşamlarını sürdürmekte olan “Yağcıbedir Yörükleri” 
tarafından dokunan ve diğer yöresel halılardan zeminindeki motierin yalınlığı ve 
renklerin sadeliği ile ayrışan Yağcıbedir halısının ana malzemeleri koyun yünü ve 
bitkisel kök boyadır. 
Kırmızı, lacivert ve beyaz tonlarının ağır bastığı bu özel halı, bitkilerin kökünden 
elde edilen doğal kök boyalarla boyanan yörenin koyunlarından elde edilen 
yünlerle işlenir.
Yağcıbedir halısının düğümü, dünyanın en eski halısında da bulunan ve Türk 
düğümü olarak anılan Santimetrekaresinde 12 düğüm olan bir halı olup bu 
nedenle de ömrü çok uzundur.
Dokunuş amaçlarından biri çeyizlik olan Yağcıbedir halılarındaki motier, genç 
kızların ailelerine ve sevdiklerine söyleyemedikleri duyguların yansıması olarak 
kabul edilmiştir. Halıdaki her bir renk farklı anlam taşımakta olup en çok kullanılan 
renk olan lacivert labada bitkisinin kökünden elde edilmiş olup gökyüzünü 
simgelemektedir.  En çok genç kızlar tarafından kullanılan beyaz, sevinci, 
hayattan beklentileri ve gelin olma özlemini; sarıkız otundan elde edilen kırmızı, 
Türk Bayrağı'nı ve bereketi; yumuşak kaya bitkilerinden elde edilen yalnızca bazı 
yörelerde nadir olarak kullanılan siyah ise yası simgelemektedir. 
Üç bin yıllık yaşayan bir kültür hazinesi olan Yağcıbedir halısı 1997 yılında 
coğra işarete kavuşmuştur. 



40 Dursunbey Yatığı

Selçuklu döneminden kalma kündekleme tekniği ile işlenen 150 yıllık bir 
geleneğin ürünü olan Yatık, Karaçam ve Ardıç ağaçlarından yapılmaktadır. 
Yaklaşık 15 parçadan meydana gelen ve İsmini kesim şeklinden alan bu ürün 
yapımında yapıştırıcı, boya ve çivi kullanılmadığı için oldukça sağlıklıdır ve su 
tüketimi amacıyla kullanılmaktadır. Bu ürünün içine su konulduğunda ağacın 
aroması suya yansımakta ve su uzun süre tazeliğini korumaktadır. Ürünle ilgili en 
önemli püf nokta, içerisine bir kere su konulduktan sonra boş bırakılmamasıdır. Aksi 
takdirde su konulması sonucunda şişen ürün, boş kaldığında büzüşerek 
çatlayacak ve bir sonraki su konuluşunda sızdırma yapacaktır.



41 Marmara Mermeri

Balıkesir'in Marmara ilçesinin Saraylar Beldesi´nde çıkarılan mermerin tarihi, adını 
Marmara Adası'na ve Marmara Denizi'ne verecek kadar çok eskilere 
dayanmaktadır. 8 bin yıllık geçmişi olan Saraylar Beldesi'nde 2 bin 500 yıl 
öncesinden bu yana yani antik çağlardan beri mermer çıkarılmaktadır ve 
Türkiye'nin ilk mermer fabrikası Marmara Adası'nda kurulmuştur. 
Türkiye, 5 milyar m³ mermer yatağı ile dünya mermer rezervinin yüzde 40'ına ev 
sahipliği yapmakta ve 120'nin üzerinde değişik renk ve desende mermer 
bulundurmaktayken Coğra işaretli Marmara Mermeri, beyaz zemini ve gri 
çizgileriyle fark yaratmaktadır.
İçerdiği yüksek kükürt mineralleri sayesinde genellikle hijyen gerektiren hamam 
gibi ortamlarda tercih edilen Marmara Mermeri ayrıca binalarda, anıtlarda, iç 
dekorasyonda, yontuculukta ve süs eşyası olarak da kullanılmaktadır. Marmara 
beyazı olarak da anılan coğra işaretli Marmara Adası Mermeri, hem dünya 
hem de önemli tarihi yapılarda da yer almakta olup Edirne'deki Selimiye Cami, 
Mescid-i Aksa, Efes ve Truva uygarlıklarının yaşam alanlarında birçok yapıya 
hayat vermiştir.  



42 Balıkesir Kolonyası

30'un üzerinde Kolonya üreticisi ve Balıkesir'in kalbi Milli Kuvvetler caddesinde 
yer alan Kolonyacılar  çarşısıyla  Balıkesir, "Kolonya Memleketi " olarak anılmakta 
ve Balıkesir'den götürülen hediyelerin başında birbirinden farklı ambalaj ve koku 
seçenekleriyle kolonya gelmektedir. Klasik limon  kolonyasından  zeytine,  beyaz  
zambağa, ıhlamura;  Japon  kiraz çiçeğinden, akasyaya, tütüne varana kadar 
onlarca çeşit kokuda olabilen Balıkesir kolonyaları,  bu  alandaki  işletmecilerin  
amatör  ruhlarını  hiç  kaybetmeden mesleklerine  devam  etmeleri  sonucunda  
şimdilerde her bir işletmenin kendi formülize ettiği ve orijinal isimlerle  adlandırdığı  
karışım  kokulardan  da oluşabilmektedir.  
Kalitesiyle ülkenin dört bir yanında ün salmış Balıkesir Kolonyası estetiği ile de fark 
yaratmaktadır. Onlarca çeşitte, farklılaşmış tasarımlarıyla öne çıkan cam 
şişelerde satılan Balıkesir kolonyaları, bayramların önemli bir simgesi olup, 
salgınla birlikte  değişen  hijyen  anlayışında tüketimi önemli ölçüde artmıştır.



Çanakkale



43 Ayvacık Tepme Peynir

Kültür mirası kabul edilebilecek bir peynir söyleyin deseniz hiç düşünmeden 
Ayvacık Tepme Peyniri deriz. Ayvacık İlçesine bağlı köylerde bulunan, zengin 
bitki örtüsüne sahip meralarda yetişen kekik, üçgül, taş yoncası, papatya, 
çobançantası gibi bitkilerle beslenen koyun ve keçilerin yaz sütlerinin 
mayalanmasıyla elde edilen peynir, kısa süre için salamuraya konuluyor. 
Salamurada tuzlanmış olan peynir, salamuradan çıkarılıp elde ovuluyor, isteğe 
göre peynirin içine çörek otu ekleniyor ve ardından topraktan yapılan testilere 
tepilen peynirin ağzı asma yaprağıyla kapatılıp toprakla sıvanıp olgunlaşması 
için en az 6 ay boyunca bekleyeceği toprağa gömülüyor. 
Ayvacık Kaymakamlığı ile Çanakkale İl Tarım ve Orman Müdürlüğü tarafından 
ortaklaşa yürütülen coğra işaret tescil çalışmalarının sonuna gelindiği, 
tamamen doğal ve geleneksel yöntemlerle büyük sabır ve emekle 2 asırı aşkın 
süredir üretilen kültür mirası peynir şimdiden yok satanlar listesinde ve siparişe 
dayalı olarak yapılıyor. 



44 Bayramiç Beyazı

Farklı bölgelerden gelip de Çanakkale'nin bolluk, bereket dolu, ünlü pazarlarını 
ziyaret edenlerden bazılarının ilk kez gördüğü, alacalı sarı tonunda, lezzetiyle 
hayran  bırakan  meyve:  Bayramiç  Beyazı.  Elmasıyla  da  ünlü Çanakkale'nin  
Bayramiç  ilçesinde  yetişen,  beyaz  bir  nektarin  çeşidi  olan, "Bayramiç 
Beyazı", sert dokusu, rengi, kokusu, aroması ve uzun raf ömrüyle diğer nektarin 
türlerine göre farklı olup Kazdağları'nda tohumdan yetişen endemik bir meyve 
türü olarak kabul edilmektedir.  
Raf ömrü açısından diğer nektarin türlerine oranla avantajlı sayılsa da ürünün 
yalnızca mevsiminde tüketilmesinin önüne geçmek ve daha fazla katma değer 
yaratmak amacıyla Çanakkaleli bazı kooperatif ve üreticiler ürünün reçelini de 
geliştirmişlerdir. Ürünün işlenmemiş haline olduğu kadar reçeline  olan ilgi de her 
geçen gün artmaktadır.
2013 yılında 'Bayramiç Beyazı' adıyla Türkiye'de coğra işaret tescili yapılan ilk 
ürünler arasında yer alan bu meyve, 2021 yılında AB tescili de alarak kalitesini 
ve özgünlüğünü uluslararası alanda da kanıtlamıştır.



45 Bayramiç Elması

Türkiye nasıl ki elma yetiştiriciliğinde dünya liderleri arasında bulunuyorsa, 
Çanakkale de ülkemiz ve özellikle Marmara Bölgesi açısından önemli elma 
üreticisi şehirler arasında yer almaktadır.  Benzersiz aromasını ve lezzetini 
Kazdağıları'nın mikrokliması, tertemiz havası, yüksek rakımından alan “Golden 
Delicious” türündeki bu elmanın diğer yörelerde yetişen elmalara kıyasla meyve 
eti daha sert, kabuğu ise daha incedir. 
Meyvedeki sertlik uzun süre depolama avantajı sağlarken, ince kabuk lezzette 
olumlu etki yaratmaktadır. Bayramiç Elması, yalnız lezzetiyle değil mitolojik 
değeriyle de öne çıkmaktadır. Mitolojide Troya Savaşları döneminde Paris'in 
Afrodit'e güzellik yarışmasında verdiği elma olarak kabul edilen bu meyvenin o 
zamanlarda da nefasetini Kazdağları'ndan aldığı kesindir. 
Türkiye'nin coğra işaretli 6 elmasından biri olan Bayramiç elmasının coğra 
işareti, Bayramiç Ziraat Odası koordinasyonunda yerel kurumlar işbirliği ile 
kontrol edilip denetlenmektedir.



46 Bozcaada Çavuş Üzümü

Her yıl yerli ve yabancı turist akımına uğrayan, Bağ Evlerini yalnızca tarım ve 
yaşam amaçlı değil, ekoturizm severler için turizm öğesi olarak kullanan, her yıl 
Eylül ayının ilk haftasında Bağbozumu Festivali ile milyonlarca kişiyi ağırlayan 
Bozcaada… Ve tüm bu anlatılanların öznesi “Bozcaada Çavuş Üzümü”…

Etrafı denizlerle çevrili Bozcaada'nın kendine özgü ekosistemi, ilçenin nispi nem 
miktarının %70'in altına düşmemesi, kendi kendine döllenme yeteneği olmayan 
Çavuş üzümünün meyve tutumunda adaya özgü tozlayıcı üzüm çeşitlerinin 
kullanılması bu üzüm çeşidinin farklılaşmasında en önemli etmenler… 

Yağışın yeterli, denizden gelen rüzgârla birlikte nisbi nemin yüksek olması, üzüm 
tanelerinin kabuğunun ince, sulu, asitlik değerinin yüksek olmasını sağlar ve 
ortaya aroması ve dokusu ile fark yaratan bu üzüm çıkar.

Hasat sonrasında çoğunlukla yaş halde tüketime sunulan Bozcaada Çavuş 
Üzümü, mevsimi dışında da kurutulmuş şekilde tüketilmekte, soğuk havalarda 
içimizi ısıtan lezzetli bir atıştırmalık olmaktadır. S.S. Bozcaada Tarımsal Kalkınma 
Kooperati tarafından 2020 yılında coğra işaretli ürün olarak tescil ettirilen bu 
ürün ile yöresel değer ortaya konulmuştur.



47 Biga İncisi Pirinci

Bir pirinç türü olan “Biga İncisi” Trakya Tarımsal Araştırma Enstitüsü tarafından 
melezleme yoluyla geliştirilerek 2013 yılında tescil edilmiş ve dünyaya armağan 
edilmiş bir tohumdur.
Uzun taneli pirinç sınıfında olup, camsı ve mat görünümde olan bu tür, 
Kazdağları’ndan doğan Kocabaş Çayı'nın binlerce yıl boyunca taşıdığı 
Alüvyal toprakların oluşturduğu Biga Ovasının, Kazdağları'ndan doğan 
akarsular tarafından sulanması ve Marmara Denizinden gelen kuzey 
rüzgârlarının doğrudan Biga üzerinden yıl boyunca esmesiyle farklılaşmakta, 
nefaseti yüksek bir tür halini almaktadır. Klasik olarak “Boyuna Uzun Taneli” pirinç 
sınıfında yer alan Biga İncisi, söz konusu şartlar altında ilaveten enine geniş bir 
yapıya kavuşup benzerlerinden ayrılarak iri bir karakteristiğe bürünmekte olup 
pirinç, geçmişten gelen genetik özelliklerini yukarıda belirtilen benzersiz şartlar 
sayesinde ortaya çıkarmaktadır.
Yılda 75 bin tonun üzerinde çeltik üreten Biga'da en büyük gelir kaynaklarından 
olan bu tarımsal ürün yalnız çiftçinin değil tüketicinin de yüzünü güldürüyor. Türk 
Mutfağının olmazsa olmazı olan iyi bir pilavın iki önemli koşulu vardır. Bunlardan ilki 
ustalık bir diğeri ise pirinç çeşididir. İsminin yansıttığı gibi bembeyaz taneleriyle bir 
inci edasıyla sofraların baş tacı olan, tane tane yapısıyla albenisi yüksek olan 
bu pirinç türünü güvenilir satıcılardan alabilir, ustalığınız ile birleştirerek beğeniler 
toplayabilirsiniz.



48 Çanakkale Zeytinyağları

Çanakkale ilinin özellikle Kuzey Ege sınırında kalan ilçeleri, Akdeniz iklimiyle 
Karadeniz iklimi arasında bir geçiş iklimi özelliği gösterir. Kuzey Ege Denizine açık 
bölgeler yıl boyu değişik şiddetlerde ve yönlerde rüzgâr alır, açık denizden 
gelen, yüksek oranda oksijen ve iyot içeren havanın etkisiyle bölgede yetişen 
zeytinler, yavaşça olgunlaşır. Zeytinlerin yavaş olgunlaşması, aroma 
bileşenlerinin daha zengin ve yoğun bir şekilde sentezlenmesini sağlar. Bölgeye 
özgü iklim koşullarında, üreticinin hassas bakımıyla yetişen bu zeytinlerin işlenme 
aşaması da büyük özen gerektirir ve ortaya asidi düşük, yumuşak ve meyvemsiliği 
yüksek zeytinyağları çıkar. Çanakkale sınırları içerisinde şimdilik Bayramiç ve 
Geyikli zeytinyağları coğra işaret almış olsa da il sınırları içerisinde tekniğine 
uygun olarak üretilen zeytinyağlarının tümü tüketici tarafından yüksek oranda 
talep edilmektedir. Ayvalık çeşidi zeytinden elde edilen, oda sıcaklığında 
berrak, rengi yeşilden sarıya kadar değişen, haf akıcı ve haf içimli natürel sızma 
zeytinyağı olan , tadım uzmanlarına göre enginar, yeşil Geyikli Zeytinyağı
domates, çimen yeşil elma, çağla badem, çiçek, vanilya, taze ceviz ve fındık gibi 
duyusal algılamalar içerebilir. Çanakkale ilinin güneyinde, Kazdağları'nın 
kuzeybatısında yer alan ve yüksek rakıma sahip Bayramiç ilçesinin sahip olduğu 
iklim koşulları, toprak yapısı ve su kaynakları nedeniyle,  da Bayramiç Zeytinyağı
aroma bileşenleri bakımından ayırt edici niteliğe sahiptir. Zeytin ağaçlarının 
özellikle hasat dönemine yakın zamanda iklimsel stres koşullarına maruz kalması, 
zeytinin aroma bileşen prolini olumlu etkilediğinden, Bayramiç ilçesinin sahip 
olduğu iklim koşulları, Bayramiç Zeytinyağında bulunan olumlu aroma farklılığının 
temel sebebidir.  En sağlıklı yağ olarak kabul edilen ve yemeklerinizin lezzetine 
lezzet katacak zeytinyağlarınızı her yıl hasat sezonunda Çanakkale'den almayı 
unutmayın.

FOTOĞRAF EKLENECEK



49 Çanakkale'nin Meşhur Zeytinleri

Yeşilinden siyahına, çizmesinden kırmasına, yuvarlamasından, salamurasına, 
selesine onlarca çeşit sofralık zeytini sofralara ulaştıran Çanakkale'de zeytin 
önemli tarımsal ürünlerden biridir. Zeytin üretiminde kaliteyi etkileyen önemli 
unsurlar iklim, toprak yapısı, yetiştirme ve hasat koşulları ile zeytinin işlenmesinde 
kullanılan metotlardır. Usta yetiştiricilerin ellerinde en özel iklim koşullarında 
zengin toprakla beslenerek yetişen zeytinler, sağlıklı ve doğal yollarla işlenir, 
aylarca süren fermantasyon işlemi ile tatlandırılarak sofralarımıza ulaşır ve 
kahvaltının olmazsa olmaz yıldızı olur. Çanakkale'nin eşsiz zeytinlerini yerken 
genzinizde kalan acımtırak hissin bu özel ürünlerin doğallığından 
kaynaklandığını unutmayın. Çanakkale'de en güzel kahvaltı sofrası, en yalın 
olanıdır ve bu sofrada çeşit çeşit Çanakkale Zeytini, Çanakkale Domatesi ve 
yöresel peynirler bulunur.



50 Çanakkale Domatesi

Ne zaman yaz başlasa, sera ürünleri bitip de tarlanın vakti gelse tüketicinin gözü 
kulağı hep bu domateste oluyor. Evet ünlü Çanakkale Domatesinden söz 
ediyoruz. Lezzetini tamamen coğrafyaya özgü koşullardan alan bu ürün,  her yıl 
temmuz ayında toplanmaya başlanıp, kasım ayının sonuna kadar hasat ediliyor. 
Raf ömrü de diğer çeşitlere göre oldukça uzun olan Çanakkale Domatesi, 
özellikle İstanbul, İzmir ve Ankara gibi metropollerde tüketicilerin ilk tercihi oluyor. 
Her yıl tonlarca üretilen bu ünlü domates, üretici ve mevsimlik işçiler için gelir kapısı 
olurken işlenmemiş hali ve bu domatesten yapılan menemenlik soslarla kahvaltı 
sofralarına misar oluyor; bu domatesten üretilen salçalarla da her yıl 
yemeklerimizin lezzetine lezzet katıyor.
Talebin bu kadar fazla olduğu meşhur Çanakkale domatesine lezzeti, sululuğu 
ve dolgun dokuyu ise, şehre Kazdağları ve Çanakkale Boğazı'ndan esen 
rüzgâr ve potasyum oranı yüksek toprakları veriyor. Çanakkale'de her yıl bir kısmı 
sofralık bir kısmı da salçalık olmak üzere 80 ile 100 bin dönüm arasındaki araziye, 
domates dikimi yapılıyor ve 500 ile 700 bin ton arasında ürün hasat ediliyor. 
Çanakkale domatesi denince akla ilk olarak Kumkale Ovası, Kösedere, 
Tevkiye, Çıplak, Haliliye gelse de Çanakkale'nin her köşesinde bu ürüne 
rastlamak mümkün. 



51 Çanakkale'nin Meşhur Balları

Tarih öncesi çağlardan günümüze dek insanlara eşlik eden, insanların ilk besin 
kaynaklarından mucizevi besin bal, Çanakkale'nin muhteşem coğrafyasında 
daha da tatlanıyor ve zenginleşiyor. Yalnızca kısıtlı bir bölgede değil hemen 
hemen tüm coğra sınırlar içerisinde üretilen bal, her bir yörede farklı bir anlam 
kazanıyor. Örneğin Kazdağı'nın eteklerinde yer alan Bayramiç ve Çan'da, 
kestane ve meşe ağaçlarının bulunduğu bölgede üretilen “ ” yüksek siyah bal
antioksidan içeriği sayesinde bağışıklık sistemine olan olumlu etkileri ve kanser 
hücreleriyle savaşma yeteneği nedeniyle yüksek talep görüyor ve bölge 
üreticileri yurtdışından da olan yoğun talebe yetişmekte güçlük çekiyor.

Biga yöresinde yetiştirilen ve onlarca üreticisiyle ciddi ekonomik bir değer 
taşıyan Biga balı ise aroması ile fark yaratıyor. Özellikle karakovan balı 
olduğunda sağlığa olan olumlu etkileri kat kat artan balın üretimi ve 
pazarlanması için arıcılar birliği kurulmuş durumda.

Organik gıda üretiminde bir marka olan Gökçeada'nın balı da organik, arıların 
adada doğal olarak yetişen kekiklerden topladığı özlerden oluşan Gökçeada 
Kekik Balı ise eşi benzeri olmayan, şifa dolu, aromatik bir bal. 

Kalitesi, lezzeti ve doğallığı ile fark yaratan Çanakkale ballarını kahvaltı 
sofranızdan eksik etmeyin.



52 Çanakkale Sakız Baklası

İlkbahar… yeniden yeşermenin, tazelenmenin, yemyeşil sofraların sembolü; 
yağmura ve kara doğan toprağın taptaze ürünlerle insanlığı ödüllendiren 
mevsim. Ve ilkbaharın gelmesiyle Çanakkale tezgâhlarını süsleyen ilkbaharı 
müjdeleyen ilksebze: Sakız Bakla.
Çanakkale'de baharda pişen en lezzetli yemeklerin baş aktörü, protein ve 
vitamin deposu bakla, et tüketmeyenler için çok iyi bir protein kaynağı olduğu 
gibi A, B2, B6 ve C vitamin içeriğiyle de bağışıklık sisteminin güçlenmesinde ve 
vücudun kanserle savaşmasında oldukça etkili. Mevsiminde zeytinyağlı ve 
dereotlu olarak yapılan yemeği ile taze olarak tüketilen bu ünlü sebze, mevsimi 
dışında da iç bakla olarak tüketiliyor. Meze satan restoranların olmazsa olmazı 
fava, atalık tohumdan üretilen, Çanakkale'nin verimli topraklarında özel iklim ile 
hayat bulan Sakız Baklası ile lezzetine lezzet katıyor.



53 Ezine Peyniri 

Türk Kahvaltısının vazgeçilmezi, Çanakkale Gastronomisinde yöresel yemek ve 
mezelerin olmazsa olmazı coğra işaretli Ezine Peynirini yazarak ne kadar 
anlatabiliriz ki? 

Kazdağları'nın bölgeye özgü olarak sunduğu iklim koşullarında büyüyen doğal 
endemik bitki örtüsü, besin değeri zengin yemler ve su kaynakları ile beslenen 
koyun, keçi ve ineklerden elde edilen sütten yapılır ve aylarca olgunlaştırılır bu 
özel peynir.

Ezine'nin bitki örtüsünde mercanköşk, güveyi otu, adaçayı, tüylü nane, oğul otu 
ve kekik başta olmak üzere yüzlerce kokulu bitki bulunmakta ve bu özel bitkilerle 
beslenen hayvanlardan elde edilen sütler bu sıra dışı peynire lezzet ve aroma 
kazandırmaktadır.

Ezine Peyniri yapımında kullanılan süt, bölgede yetiştirilen Tahirova, Sakız, Dağlıç 
ve Sakız+Dağlıç melezi ırkı koyunlardan, Siyah Alaca ırkı kültür ineklerinden ve 
Karakeçi (kılkeçisi) ve Türk Saanen ırkı keçilerden sağlanır.

Mevsimine göre; ortalama % 40 koyun, % 40 keçi, %20 inek sütünün karışımıyla 
üretilen bu tam yağlı teneke peynirinin üretiminde yalnızca süt, peynirin 
dağılmasını önleyen deniz tuzu ve şirden mayası kullanılır ve başka hiçbir katkı 
maddesi kullanılmaz. 

Eğer bir gün Çanakkale'nin muhteşem sabahına uyanacak kadar şanslı olursanız 
önünüze çıkan ilk şarküteriden alacağınız 2 dilim Ezine peyniri, çıtır Çanakkale 
simidi ve güzel demlenmiş bir çay ile deniz ve tarihi Gelibolu yarımadası 
manzarası eşliğinde güne başlamayı unutmayın.



54 Karabiga Jumbo Karidesi

Çanakkale boğazının hidrolojik yapısı çok sayıda balık türü ile kabuklu ve 
yumuşakçanın yaşamasına olanak sağlamaktadır. Özellikle lüfer, palamut, kolyoz, 
orkinos gibi ekonomik değeri yüksek balık türleri için göç yolu olan Çanakkale 
Boğazı, balık avcılığını cazip hale getirmekte, Türkiye su ürünlerine önemli katkılar 
sağlamaktadır. Karabiga'da yetişen su ürünlerinin başında ise istavrit, hamsi, 
palamut, levrek, lüfer, uskumru, kolyoz, sardalya gibi balıklar ile jumbo karides, 
kırmızı karides, deniz salyangozu, pavurya gibi kabuklular bulunmaktadır. 
Yalnızca Çanakkale'nin Biga ilçesine bağlı Karabiga beldesinde avlanan, 
diğer türlere göre iriliği ve lezzetiyle tüketicilerden rağbet gören Jumbo Karidesin 
coğra işaret tescil sürecinin tamamlanmasıyla pazar payının da artması 
bekleniyor. Yıllık ortalama 60 ton avlanan Karabiga karidesi özellikle yurt dışı 
pazarında da yoğun ilgi görüyor. Üstelik bölgede 300'lü yıllarda karidesin 
önemli bir geçim kaynağı olduğu, civardaki antik kentlerde yapılan kazılarda 
bulunan bazı paralarda bu ürünün gürüne rastlanmasıyla ortaya konulmuş 
durumda.



55 Lapseki Şeftalisi

Çanakkale'nin meyve deposu Lapseki ilçesinde erkenci, orta ve geççi olmak 
üzere 3 dönemde yetiştirilen şeftali, lezzeti, aroması ve rengiyle gerek yurt içi ve 
gerekse de Avrupa ülkeleri gibi yurt dışı pazarda ilgi görüyor. Mevsimdeki 
duruma göre haziran başı ve ortasında, yaklaşık 40 bin dönüm alanda, 3 milyon 
civarında ağaçtan toplanmaya başlanan ürün, eylül sonuna kadar hasat 
ediliyor. Şeftali üretiminde kullanılan çeşitlerden, dan temini ve dikimine; 
döllenme yöntemi, gübreleme, bitki korumadan; sulama, budama ve hasata dek 
tüm kriterlerin coğra işaret ile koruma altına alındığı bu ürün, Çanakkale 
coğrafyasının yüz aklarından. Ekimden hasata kadar uygulanan yetiştirme 
yöntemleri, ılıman iklime sahip Lâpseki'nin sağladığı mikroklima koşulları, yörenin 
eğimli, killi-kumlu, zengin içerikli toprak yapısıyla dandan başlayan hikâye yıllık 
150 bin ton eşsiz şeftalinin tüketiciye ulaşmasıyla son buluyor. Kalite kriterleri 
objektif olarak Lapseki Ziraat Odası tarafından ortaya konulan Lapseki Şeftalisi, 
2022 yılında coğra işarete kavuşmuştur.



56 Lâpseki Kirazı

Lâpseki Kirazı, namı diyar Lâpseki Devi… neden mi dev denmiş normalde avuç 
avuç yenebilen yaz mevsiminin en lezzetli müjdecisi bu küçük meyveye? 
Toprağına ekilen her türlü ürünü bereketiyle ünlendiren Lâpseki, rüzgârı, toprağı, 
Lâpsekili üreticinin özverisi, titizliği ile ortaya çıkan mucizeyi kirazdan da 
esirgememiş adeta bambaşka bir meyveye, bordo mucizeye dönüştürmüş. 
Lâpseki'nin özel coğrafyası öylesine cömert davranmış ki bu kiraza sonunda 
“Çay bardağına sığmayan” kiraz olarak ünlenivermiş bu kütür kütür meyve.
Kendine has rengi ve aromasının yanında iriliği ve uzun raf ömrüyle özellikle 
uluslararası pazarda ilgi gören bu özel lezzet için Lâpseki Belediyesi tarafından 
yaklaşık 40 yıldır yarışma düzenleniyor. Ana amacı Lâpseki Kirazını dünyaya 
tanıtmak ve üreticilerin daha iyi pazar bulmasını sağlamak olan “Kiraz Yarışması” 
ile her yıl görücüye çıkan kirazlar, ambalaj, meyve ağırlığı, şeker oranı, sap kalitesi 
ve tat kriterlerine göre oylanıp derecelendiriliyor.  



57 Lavanta Yağı

Haziran ve temmuz aylarında yetiştirildiği coğrafyayı şiirsel güzelliğe büründüren 
lavanta, her yerde olduğu gibi Çanakkale'de de üretimi son yıllarda 
yaygınlaşan bir bitki. Bitkinin kuru haliyle çayı, koku kesesi yapılırken, lavanta suyu 
cilt için tonik görevi görmekte ve kozmetik sanayinde her geçen gün 
yaygınlaşmaktadır. Nemlendirme etkisi ve antiseptik özelliği ile cilt dostu olan 
lavanta yağı ise son zamanlarda alerjik nedenlerle çamaşır yumuşatıcısı 
kullanmak istemeyenler için etkili bir koku verici olarak kullanılıyor. Bir litresi ancak 
50-55 kilo lavantadan, özel işleme tekniği ile elde edilebilen lavanta yağı, 
takdir edersiniz ki çok kıymetli bir ürün. Çok değerli nihai ürünlere dönüşürken kırsal 
için önemli bir gelir kaynağı haline gelen, romantik renk morun timsali bu ürün, aynı 
zamanda ekiminin yapıldığı coğrafyaya turistik bir değer de katıyor ve 
Gelibolu'da olduğu gibi festivallere konu oluyor. 



58 Limon Kekiği

Kekik deyip geçmemek lazım… Yemeklerimizi tatlandırmanın birçok yolu var, 
ancak en etkili ve güzel yolu baharatlar…Çanakkale'nin dünyaya baharat 
adına bir armağanı varsa o da limon kekiğidir. Adından anlaşılacağı gibi limon 
aromasıyla bilinen, kekremsi türdeki, uzun yapıdaki bu kekik, Çanakkale'nin 
mucizevi coğrafyasında doğal olarak yetişiyor ve tam bir vitamin ve mineral 
kaynağı dolayısıyla şifa deposu oluyor. Çanakkale'nin zengin sofralarında 
çorbalardan, et yemeklerine ve salatalara dek onlarca çeşit yemekte kullanılan 
yöresel bu çeşninin çayı da meşhur. Bal ve limon eklediğinizde tam bir şifa 
kaynağına dönüşen bu çayı, Çanakkale ziyaretlerinizde mutlak denemelisiniz.
Gökçeada, Bozcaada'da, Ayvacık gibi tatil yörelerinde, yöre kadınları 
tarafından satılan limon kekiği deneyenlerin damağında unutulmaz bir lezzet 
bırakıyor. 



59 Yenice Çileği

Hem dünya hem de Türk Mutfağının önemli bileşenlerinden olan çileğin en 
güzelinin Çanakkale'de yetiştiğini, yalnız yurtiçi pazarda değil uluslararası 
pazarda da rengi, kokusu, tadı ile aranan bir ürün olduğunu biliyor muydunuz?
Üzümsü meyveler grubundan olan çilek, taze tüketiminin yanında kurutularak, 
konservelenerek, meyve suyu, reçel ve marmelat yapılarak, dondurularak, 
dondurma ve pastalarda içerik olarak ve meyve çayı olarak gıda sanayinde 
yoğun şekilde kullanılmaktadır. Mükemmel bir lif ve C vitamini kaynağı olan bu 
ürün yalnız lezzeti nedeniyle değil sağlığa olan olumlu etkileri nedeniyle de 
yoğun talep görüyor. 
Kazdağları'nın 3 cepheden birden sardığı özel bir bölge olan Yenice'nin Kalkım 
beldesinde üretilen çilekler altın değerinde olup yılın pek çok döneminde hasat 
yapılabilmesini sağlayan bu özel coğrafyada çilek, dağdan esen rüzgârlar ve 
toprağın bereketiyle özel bir tada da erişiyor. Açık ve kapalı alanda yapılan 
yetiştiricilik ile yılda 35 bin tondan fazla üretilen ve Çanakkale ekonomisine 
yaklaşık 15 milyon Dolar katkıda bulunan Yenice Çileği, kadın istihdamı 
açısından önemli bir kapı aralıyor.



60 Yenice Kapya Biberi

Kapya Biber üretiminde dünya liderlerinden olan Türkiye'de bu özel besinin en 
önemli üretim üslerinden birisi Yenice'dir. Yenice, hem kalite hem de üretim miktarı 
anlamında diğer yörelerden ayrışmakta olup Kapya Biber üretiminde ilk sırada 
yer almaktadır . 

Yenice Kapya Biberi, mevsiminde taze tüketildiği gibi salçalık, sosluk ve konserve 
közlemelik olarak da çok talep görmesi nedeniyle Çanakkale için gıda 
sektörünün önemli bileşenlerinden biri haline gelmiş.

Yenice ilçesinin coğra sınırının Kazdağları'nın ortasında yer alması, rakım faktörü, 
gece ve gündüz sıcaklık farkının yüksek olması, toprak ve su kaynaklarının 
mineralce zengin olması nedeniyle atalık tohumlar kullanılarak yetiştirilen bu iri, 
kırmızı biber bu coğrafyada parlak, homojen kırmızı renge, et kalınlığı fazla bir 
dokuya, limonumsu, yeni biçilmiş çimen kokusu aromasına ulaşır. 

2021 yılında coğra işaret ününe kavuşan, Yenice Kırmızı Biberi geleneksel 
olarak; üreticilerin bir yıl önce sebzeliklerinde yetiştirdiği,  renk, büyüklük, şekil gibi 
faktörleri dikkate alarak alınarak seçmiş oldukları biberlerden elde edilen 
tohumlardan özenle üretilir. 



61 Biga Işıkeli Nohut Kahvesi

Belki bugüne kadar adını hiç duymadınız, belki adını duydunuz ama ne olduğunu 
tam olarak bilmiyorsunuz. Şimdi yokluk zamanlarının sembolü, kahveden 
vazgeçemeyen Türk Halkının keşfettiği en özel lezzet, nohut kahvesini yakından 
tanımanın tam zamanı. Birinci Dünya Savaşı zamanlarında halk yokluk içindeyken ve 
yurt dışından hiçbir ürün gelmezken, Türk halkının yaratıcılığı ile ortaya çıkıyor nohut 
kahvesi. O dönemlerde özellikle Çanakkale'nin Biga ilçesine bağlı Işıkeli'nde sıkça 
yapıldığı biliniyor ve namı zamanla Işıkeli'nden çıkıp yayılıyor.
Birinci Dünya Savaşı'nın ardından bir süre daha devam ediyor nohut kahvesinin 
hâkimiyeti. Sonra, zamanla yerini yeniden Türk kahvesine bırakıyor. İkinci Dünya 
Savaşı patlak verince, tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de etkileri görülüyor. 
Savaşa girmememize rağmen, temkinli davranılması gerektiğinden yurt dışından ithal 
edilen ürünler sınırlanıyor ve kahve çekirdeği de gelmez olunca nohut yeniden 
ncanlardaki yerini alıyor. Ardından 70'li yıllarda, yine ekonomik önlemler söz konusu 
olduğunda beliriveriyor mutfaklarda nohut kahvesi. Anlayacağınız nohut kahvesinin 
ortaya çıkış hikâyesi işte böyle yokluk zamanlarına dayanıyor. Hikâyesi kasvetli 
zamanlara ait olsa da lezzeti mutlu ediyor bu sımsıcak kahvenin.
Peki nasıl üretiliyor? Önce nohutlar bir güzel haşlanıyor, ardından kurutulup özel 
makinelerde tıpkı kahve çekirdeği kavrulur gibi kavruluyor. Sonra da değirmenden 
çekilip toz haline getiriliyor ve kullanıma hazır oluyor. Pişirilme aşamasında ise Türk 
kahvesiyle benzer bir sıra takip ediliyor. Ancak kimileri içine yarım çay kaşığını 
geçmeyecek kadar karbonat da atıyor. Karbonat, kahvenin daha köpüklü olmasını 
sağlıyor. Ama siz, nohut kahvesi yapmak istiyorsanız içine karbonat atmanız şart 
değil. Son olarak, nohut kahvesi genel olarak şekersiz içiliyor. Çünkü ortaya çıktığı 
zamanlarda şeker de ulaşılması zor bir malzeme olduğundan kahvenin içine 
konulmuyor. Bunun yerine yanında kuru üzüm servis edilmesi adetten sayılıyor.
Biga'ya yolunuz düşerse Işıkeli köyüne gidip nohut kahvesini sorabilir, tarihi hikâyesini 
yöre insanlarından dinlerken bu efsane lezzeti yudumlayabilir veya bu ürünü sipariş 
edip tarine uygun olarak pişirebilirsiniz.



62 Biga Köftesi

Yalnızca dana etinden elde edilen kıyma, ekmek, soğan ve tuzdan yapılan bir 
köfte neden bu kadar lezzetli olur dersiniz? Bu sorunun cevabı hem çok basit 
hem de çok karmaşık. Basit çünkü iyi bir köfte için tek şey gerekir "iyi et", karmaşık 
çünkü iki kelimeyle ifade edilebilen "iyi et", her yörenin sahip olabileceği bir nimet 
değil. İyi bir et için iyi yemlerle beslenmiş ve iyi bakılmış hayvanlar, bunun için de 
işin ehli yetiştiriciler ve iyi yemin yetişmesine olanak sağlayacak bereketli bir 
coğrafya gerekiyor. Köfteseverlerin mutlaka uğrayıp bu lezzetli köftenin tadına 
baktıkları yer olan Biga, köftesi, ayranı ve yemeğin ardından sunulan Biga Peynir 
Tatlısı ile Çanakkale gastronomisinin önemli destinasyonlarından.



63 Bozcaada Şarabı

3000 yıllık birikimiyle Bozcaada'nın geçmişten günümüze ulaşan mirası bağcılık 
ve şarapçılık… M.Ö 5.yy'da basılan Tenedos sikkelerinin üzerinde yer alan üzüm 
salkımları, Homeros'un İlyada'sından Evliya Çelebi'nin seyahatnamesine kadar 
birçok eski yazılı kaynak, bağcılığın bu adada ne kadar köklü olduğunu 
kanıtlıyor.
Stratejik konumu sebebiyle yüzyıllar boyunca üzerinde egemenlik mücadelesi 
verilen Bozcaada, farklı dönemlerde farklı kültürlere tanıklık etmiş olsa da bu farklı 
kültürlerin hepsinin ortak noktası bağcılık ve şarap olmuş. Bu elbette bir tesadüf 
değil. Doğanın bu küçük Kuzey Ege adasına armağanı olan kuzeyden esen 
rüzgârlar, adayı bağcılık yapmak için ideal bir ortam haline getirmiş, ada, özgün 
iklim ve toprak yapısı ile kendine en uygun bitkiyi seçmiş ve onu yüzyıllar 
öncesinden günümüze kadar getirmiş. 1990'lı yıllara kadar yani ada tam bir 
turizm adası olana kadar bağcılık ve şarapçılık adada yaşayanların en önemli 
geçim kaynağı olmuş ve küçük yaşlardan itibaren öğrenilen ata yadigârı bir 
meslek olarak devam etmiş.  Üstelik bağlarda sulama yapılmaması ve adanın 
ilaçlı tarım yapılan çevreye uzaklığı nedeniyle üretilen şaraplık üzümlerin pek 
çoğu organik ürün kalitesini taşıyor.
12 ay boyunca sürekli özenle bakım gören üzüm bağları nihayet ağustos 
ayında beyaz üzümlerle başlayan bağ bozumu ile üzümlerini veriyor ve eylül 
sonuna kadar süren bağ bozumu her sene eylül ayının ilk haftası düzenlenen bir 
festivalle kutlanıyor. Sayısı 6'yı bulan şarap imalathaneleriyle Bozcaada, 90'lı 
yılların sonunda yapılan modernizasyonlarla şarap kalitesini ileri boyuta çıkarmış, 
ülkenin en kaliteli şaraplarından birini üreten bir merkeze dönüşmüştür. Üreticilerini 
uluslararası ödüllere doyuran Bozcaada, gün batımında rüzgârgüllerine kadeh 
kaldırmak için de çok özel bir manzara sunuyor.



64 Çanakkale Göcesi ve Göce'den 
Yapılan Lezzetler

Göce,  Çanakkale'de  kabuğu  soyulmuş  buğdayın  değirmende  çok  ince 
öğütülmüş haline deniyor. Köfteden mücvere her türlü yemekte kullanılabilen 
göce'nin özellikle çorbası ve tatlısı meşhur. Sütlü Göce Tatlısında, göce; süt, 
şeker, nişasta ve tereyağı ile muhallebi kıvamını alana dek pişirilir ve soğuduktan 
sonra  üzüm  taneleri,  tarçın  ve  ceviz  eşliğinde  tüketilir.  Göce  çorbası  ise 
domatesli, tarhanalı veya yoğurtlu olarak yapılmakta ve severek tüketilmektedir. 
Yemeklere ayrı bir tat, kıvam ve besin değeri katan, Çanakkaleli üreticiler 
tarafından üretilen Göce'yi hazır olarak da alabilir, dilediğiniz reçeteyi 
uygulayabilirsiniz. 



65 Çanakkale Sardalyası

Çanakkale deyince sardalyayı anmamak olur mu? Çanakkale boğazının serin 
ve bereketli suları pek çok balık çeşidi için olduğu gibi sardalyanın da 
yetişebilmesi açısından biçilmiş kaftan. Ünlü balık restoranlarında asma 
yaprağına sarılı halde pişirilen bu balık, formuna dikkat edenler tarafından 
ızgara olarak veya mangalda yanında bol salatayla tüketiliyor. Yöresel lezzetin 
tadını kalori hesaplamadan almak isteyenler için ise bu lezzet bambaşka bir 
hale dönüşüyor. Soda, yumurta ve un karışımına bulanan kılçığı alınmış 
sardalyalar derin yağda pofuduk hale gelinceye kadar kızartılıyor ve taptaze 
ekmeğin arasına salata ve balık konulup yanında turşu suyu ile tüketiliyor. Tabi 
Çanakkale Sardalyası deyince bu balığın yağda konservesini anmamak olmaz 
nitekim şehrin şimdilerde balık işleme alanındaki bir gıda devine ev sahipliği 
yapması tam da bu gelenek sayesinde olmuş. Sardalya Konservesinin ana 
vatanı elbette Gelibolu. Sardalyanın küçüğü makbuldür, küçüğünün lezzeti bir 
ayrıdır denir. İşte Gelibolu Sardalyasının meşhur olması tam da bu yüzden, 
kadınların ekonomiye katılması anlamında da önemli görevler gören en az 150 
yıllık geçmişi olan konserve sardalya sektörü Gelibolu'da gastronomik değer 
olduğu kadar kültürel de bir değer. Bu arada meraklısına birkaç not… Sardalya 
konservesi de şarap gibi yıllandıkça güzelleşir ve en az üç dört yıl içinde lezzeti 
olgunlaşır. Sardalya konservesi asla buzdolabında saklanmamalıdır çünkü zira 
içindeki sıvı yağ donar ve bu da balıkların kurumasına sebep olur.



66 Çanakkale Tarhanası

Her toplumun beslenmesinde büyük önemi olan ve o topluma özgü damak 
tadını yansıtan bazı geleneksel gıdalar vardır. Türklerin Orta Asya'da yaşadıkları 
dönemden bu yana bilinen ve sevilerek tüketilen geleneksel gıdalarının 
başında Tarhana gelmekte. Normalde su oranının fazla olması nedeniyle 
saklaması ve taşınması zor olan ancak sıcak, iştah açıcı olarak Türk Mutfağında 
çok önemli bir yer tutan çorba, Tarhana tekniği ile sınıf atlamış ve kuru hale gelen 
çorba, saklanabilir ve her mevsim tüketilebilir hale kavuşmuş. Ülkemizde hemen 
her yörede yapılan ve en önemli kışlıklar arasında yer alan bu çorbanın 
yapımında çoğunlukla un, domates, kapya biber, kuru soğan kullanılmakta 
yöresine göre yoğurt, kaymak, süt, yeşil sebzeler, nohut, tarhana otu gibi 
malzemeler de eklenmektedir. 
Tarhanaya lezzetini veren en önemli girdiler kaliteli un, domates ve kapya 
biberdir. İşte Çanakkale Tarhanası tam da bu noktada ayrışıyor. Ünlü Çanakkale 
Domatesi ile domatesin; Yenice Kapya Biberi ile kapya biberin ana vatanı olan 
Çanakkale'de ekşi maya ve atalık buğdaylardan elde edilen unlarla, deneyimli 
kadınların ellerinde yoğurulan tarhanalar bambaşka lezzette oluyor.
Son yıllarda kentsel nüfusun hızla artması, özellikle kadınların çalışma yaşamına 
katılması ve hazır besinlere duyulan gereksinimin artmasıyla tarhanaya ve 
özellikle de şifa kaynağı olan Çanakkale Tarhanasına olan ilgi artmıştır. 



67 Çiroz

Avlanan balıkları mevsimi dışında tüketmenin en yaygın yöntemlerinden birisi 
kurutma bir diğeri ise tuzlamadır.  Çiroz, bu iki tekniğin birleştirilmesi ile elde edilen 
yöresel bir lezzet. Çanakkale'nin Gelibolu ilçesinde, Rumlardan kalma tarie 
uskumru balığından üretilen çiroz, aradan yüz yılı aşkın zaman geçmesine 
rağmen sofraların vazgeçilmezi, Çanakkale'de en ehil balık restoranlarında 
hazırlanan salata ve mezelerin en aranan malzemesi olmaya devam ediyor. 
Yağsız ve zayıf döneminde Çanakkale'de tutulan uskumru balıkları bir gün 
boyunca salamuraya yatırılıyor ve bağırsağı alınıyor. Ardından geleneksel 
yöntemdeki gibi kuyruğundan iple bağlanarak üzeri tülle örtülü şekilde güneşte 
kurutularak Çiroz haline geliyor. Çok eskilerde kiloyla satılan bu ürün, üretim hızı  
talep hızına yetişemeyip daha değerli hale gelmesinden dolayı artık taneyle 
satılıyor. 
Çanakkale  ziyaretlerinizde  bir  akşam  yemeğini  mutlaka  balık lokantasında 
yemeli ve bu özel lezzeti yerinde denemelisiniz.



FOTOĞRAF EKLENECEK

Erişte hemen hemen tüm yörelerde hazırlanan temel kışlıklardan birisidir. Un, su, tuz 
ve bol yumurta ile hazırlanan hamurun ince ince kesilip kurutulmasıyla yapılır tüm 
erişteler. Besin değeri artsın istenirse içerisine envai çeşit sebzenin püresi de 
eklenir. Düdük Erişte ise özellikle Ezine ve Ayvacık köylerinde yapılan kıtır kıtır bir 
lezzet. Bu eriştenin içerisinde de diğer çeşitlerde olan malzemeler var ancak 
düdük eriştede istenilen kıvama gelene kadar yoğurulan hamur, istenilen 
incelikte açıldıktan sonra kare biçiminde kesilir, kare parçalar ise köşelerinden 
kıvrılarak rulo haline getirilir, tepsiye dizilen rulo hamurların üzerine zeytinyağı 
gezdirilir ve fırında kızartılır. Kızarmış haliyle uzun süre saklanabilen ve sade olarak 
da çerez gibi veya çorbalarda kıtırlık sağlamak amacıyla tüketilebilen bu 
eriştenin yemeklere kattığı lezzet bir başkadır. En yaygın tüketim şekillerinden birisi 
ise tavuk suyuyla ıslatılmış düdük eriştelerin didilmiş tavuk eşliğinde tüketilmesidir. 

68 Düdük Erişte



69 Ekşi Maya Ekmek

Endüstriyel maya kullanılarak yapılan klasik beyaz ekmeğin aksine ekşi maya ve 
tercihen tam buğday unu veya atalık tohumlardan elde edilen un kullanılarak 
yapılan ekşi mayalı ekmek, geç bayatlama özelliğinin yanı sıra hem lezzetli hem 
de sağlık açısından çok daha faydalı. Ekmekte bulunan çok sayıda faydalı 
vitamin ve mineralin yanı sıra hem bağışıklık sistemimiz hem de bağırsak sağlığımız 
açısından oldukça faydalı olan prebiyotik ve  probiyotikleri bulunduran ekşi 
mayalı ekmek, Çanakkale'de bir kültür.
Çoğunlukla şarap gibi yıllandırılmış, yadigâr mayalar kullanılarak yapılan bu 
hamur sanatı, Çanakkale'deki köylerde mahalle fırınlarında pişirilir. Bayramlarda 
imece usulü ile çokça bir arada yapılabildiği gibi her evin ihtiyacına göre evin 
hanımı tarafından hazırlanan hamur, bu ortak fırında pişirilebilir. Truva Kültür Yolu 
ile turizme kazandırılan köylerde, köyleri ziyarete gelenlere de satılan bu 
ekmekler adeta emeğin ve kültürün sembolü. Son zamanlarda mor renkteki 
doğal meyve ve sebzelerdeki pigmentlerin ayrıştırılmasıyla elde edilen mormiks 
denilen karışım kullanılarak da yapılabilen ekşi maya ekmekler, rengine renk, 
sağlığa olan faydalarına fayda katmış durumda. Lezzeti kadar rengi de 
cezbedici olan bu ekmek, en az klasik ekmek kadar talep görüyor. 



70 Yağlı Buğday Çorbası

Yağlı Buğday Çorbası, yalnızca bir çorba değil, Çanakkale Zaferi'ni hangi 
fedakârlıklarla elde ettiğimizin de bir timsali. Memleketin yokluk yıllarında yalnızca 
ekşi maya ekmek, üzüm hoşafı ve yağlı buğday çorbası ile karınlarını doyurabilen 
şanlı Türk Mehmetçiği canı pahasına korumuş bu toprakları ve “Çanakkale 
Geçilmez” demişiz göğsümüzü gere gere.  Tarihinin simgelerinden olan bu lezzet 
bu zamana dek Türk milletinin ve Çanakkale halkının yalnızca zihninde yer etmiş 
olsa da son yıllarda Çanakkale Zaferi'ni anma törenlerinde sembolik olarak 
ikram edilen bir lezzete dönüşmüş, böylelikle unutulmasına fırsat verilmemiştir. 
Şimdilerde ise Çanakkale restoranları kendilerine özgü reçetelendirmeler ve 
ufak değişimlerle bu şanlı lezzeti sunuyor. Keçi sütü, zeytinyağı ve kemik suyu 
kullanılarak hazırlanan formu ise beğeni topluyor. 



71 Bayramiç Tahin Helvası

Çanakkale ilinin Bayramiç ilçesi ile özdeşleşmiş olan geçmişi 1870'lere 
dayanan Bayramiç Tahin Helvası; tahin, pancar şekeri, çöven, sitrik asit ve su ile 
üretilen bir tatlıdır. Bayramiç ve çevresindeki coğrafyada susam yetiştiriciliğinin 
yoğun olması, susam işleme ve helvacılık zanaatının gelişmiş olması, Bayramiç 
Tahin Helvasının bölge ile özdeşleşmesini sağlamıştır. Bayramiç'te keşfedilen ve 
helva ustaları tarafından kuşaktan kuşağa aktarılan helvanın üretiminde bakır 
kazanların kullanılması, üretim aşamalarında uygulanan sıcaklıklar gibi etmenlerle 
üretilen helvanın diğer yörelerde üretilenlere göre koku ve görünüş özellikleri 
itibariyle kendine has bir yapısı vardır. Farklı biçimlerde ve farklı çeşniler 
kullanılarak onlarca kombinasyonda olabilen bu özel yöresel helva,  son 
zamanlarda ikame girdilerle rane şekersiz olarak da üretilmeye başlamış, tatlı 
severlerin olduğu kadar sağlıklı beslenmeyi odak noktası olarak belirlemiş 
tüketiciler için de vazgeçilmez ürünler arasında yer edinmiştir. Bayramiç Tahin 
Helvası, 2021 yılında Bayramiç ziraat odası tarafından mahreç işareti olarak 
tescil edilmiş, böylelikle kalite kriterleri kontrol altına alınmıştır.



72 Biga Cevizli Lokum

Lezzetli ürünler diyarı Biga'nın bir diğer lezzeti de lokumu. Şekerlemenin atası 
olarak bilinen ve ülkemizin hemen hemen her yöresinde, yöreye özgü yöntem ve 
içeriklerle hazırlanan bu enfes Türk atıştırmalığını Biga'da da mutlaka tatmalısınız.
Yörede yetişen cevizlerle yapılan lokumun en önemli özelliği içeriğinde glikoz ve 
asit gibi katkı maddelerinin değil limon tuzu, mısır nişastası gibi doğal içeriklerin 
bulunması ve uzun yıllardır uygulanan reçeteyle ustalıkla yapılması. Mutlaka 
Hindistan ceviziyle birlikte servis edilen bu lokum, gündelik yaşamda geleneğe 
uygun olarak servis edilen Türk Kahvesinin yanında mükemmel bir eşlikçi olduğu 
gibi düğün, nişan ve kız isteme törenlerinin olmazsa olmazı. Doğal ve sağlıklı 
ürünlerle üretilen Biga'nın cevizli lokumunu yerken adeta çocukluğunuza 
döneceksiniz.



73 Bozcaada Domates Reçeli

“Domatesin de reçeli mi olurmuş?” dediğinizi duyar gibiyiz. Evet yanlış duymadınız 
reçele dönüştüğünde bambaşka bir lezzete dönüşen, özel reçellik domatesin 
özne olduğu, çok özel yöntemle yapılan, belki de Çanakkale'nin en meşakkatli 
yöresel ürününden söz ediyoruz. Öyle ki bu reçelin yapımını anlatan bir kadını siz 
de dinleseniz, bu reçel önünüze geldiğinde kaşık kaşık değil tadına vara vara, 
az az, bir sonraki kahvaltıya saklaya saklaya tüketirsiniz. Yoğun vanilya ve 
karamelimsi aromayla fark yaratan bu reçel için reçellik domateslerin kabukları 
elle soyuluyor, domatesler dörde bölündükten sonra çekirdekleri çıkarılıyor. 
Sönmemiş kirecin suda bekletilmesinden sonra oluşan kireç kaymağında 
bekletilen bu domatesler yeterince sertleştikten sonra badem, vanilya, şeker, 
limon tuzu içeren özel şerbette kaynatılıp kavanozlanıyor. Bozcaada'da yıllardır 
evlerde üretilen bu ürün artık butik işletmeler ve kadın kooperatieri eli ile gıda 
kodeksine de uygun şekilde imal ediliyor ve satılıyor. 



74 Bozcaada'nın Gelincik Reçeli ve 
Gelincik Şurubu

Mayıs ayında, Bozcaada'yı bir tuval ve bu şirin adayı kırmızıya boyayan 
gelincikleri de doğanın kattığı diğer renklerin yanında resminizi albenili hale 
getiren kıpkırmızı bir boya gibi düşünmek yanlış olmaz.  Bozcaada'nın 
topraklarında doğal olarak yetişen, narin ve kadifemsi bu çiçek mayıs ayı 
boyunca sabahın ilk ışıklarıyla toplanır, bizimle birlikte yıl boyu kalsın diye 
tazeliğini kaybetmeden aynı gün içinde işlenir ve damaklarda yer edecek 
lezzetlere evrilir. Çiçeklerin taç yaprakları tek tek elle ayıklanıp çiçeğin siyah kısmı 
makasla kesildikten sonra kırmızı bölümler geleneksel tarie reçele veya şerbete 
dönüşür. Her iki yöresel üründe de kristal şeker, tarçın, limon ortak bileşenlerdir. 
Bozcaada'nın meşhur gelincik şurubu, adada kahvenin yanına likör 
bardağında servis edilir. Zahmeti bol, içimi çok zevkli olan bu nes şurubu içtikçe 
içmek istersiniz. 
Narin gelincik yapraklarının damağınızda bırakacağı kadifemsi hisle Bozcaada 
Gelincik Reçeli ise bordo rengiyle kahvaltı sofralarının en güzel rengidir.



75 Biga Peynir Tatlısı

Çanakkale iline özgü tatlılardan birisi olan coğra işaretli Biga Peynir Tatlısı, 
hazırlanmasında kullanılan bileşenler ve üretim metodu bakımından 
farklılaşmakta, ürün yüksek ustalık becerisi gerektirmektedir. Çanakkale ilinin mutfak 
kültüründe önemli bir yere sahip olan Biga Peynir Tatlısı günlük öğünlerde 
tüketimin yanı sıra; düğün, bayram, festival gibi özel günlerde de ikram 
edilmektedir. 
Biga yöresinden sağlanan çiğ süte pastörizasyon işlemi uygulandıktan sonra 
doğal dana şirdeninden üretilen maya kullanılarak taze peynir elde 
edilmektedir. Aynı gün elde edilen peynir süzüldükten sonra, peynir öğütme 
makinesinde öğütülerek diğer malzemelerle karıştırılıp kazanda yoğrulmaktadır. 
Yoğrulan hamur otomatik makinada şekil verilerek fırın tepsilerine alınmakta ve 
daha sonra 280°C de 20 dakika süreyle buharlı ve 180°C de 45 dakika 
buharsız fırında pişirildikten sonra ürün soğutulmakta ve şerbetlenmeye hazır 
Biga peynir tatlıları paketlenerek tüketime hazır hale getirilmektedir. Üretilen 
şerbetlenmemiş Biga Peynir Tatlısı, Biga yöresinde tek fırınlanmış, diğer illerde ise 
uzun süre dayanması için çifte fırınlanmış olarak satışa sunulmaktadır. Paket 
içindeki Biga Peynir Tatlısı orta ateşte şurupla birlikte yaklaşık 30 dk kaynatılır. 
Şurubu çekerek büyüyen ve parlak bir görünüm kazanan tatlılar ateşten indirerek 
soğumaya bırakılır. 



76 Çanakkale Basma Helva

Çanakkale'nin özellikle köylerinde yapılan basma helvanın en önemli özelliği 
muhteviyatında zeytinyağı olması ve şeker oranının az olmasıdır.  
Şerbetlendikten sonra 3 ay, şerbetlenmeden bir yıla yakın süre dayanmasıyla raf 
ömrü açısından da fark yaratan bu helva, uzun ve zorlu süreçten geçerek 
sofraya ulaşmanın hakkını veriyor ve eşsiz lezzeti ile damaklara hitap ediyor. 
Kırsal mahallelerde mahalle sakinlerinin bir araya gelerek imece usulü yaptıkları 
basma helvanın yapımı tecrübe, emek ve sabır gerektiriyor.
Evde kolaylıkla bulunan malzemelerden yapılan helva, temelde zeytinyağı, süt 
ve unun birleşiminden meydana geliyor. Kaynar şekilde olan zeytinyağı ve süt 
karışımının içine atılan un, odun ateşinde hamur kıvamına gelene kadar pişiriliyor. 
Elde edilen hamur soğuduktan sonra kalburda ovularak tekrar un haline 
getiriliyor ve bakır kazanlarda odun ateşinde sürekli karıştırılarak en az 1 saat 
kavruluyor.  Hazırlanan şerbet, kavrulmuş unlu karışımın üzerine dökülüyor ve elde 
edilen helva sıkı bir şekilde tepsilere basıldıktan sonra baklava dilimi şeklinde 
kesiliyor.
Atalardan yadigâr bu tatlı geleneği, basma helvanın düğün, cemiyet gibi özel 
günlerde hala tüketilmesi nedeniyle unutulmadan yaşatılıyor.



77 Gökçeada Badem Kurabiyesi

Bazen öyle lezzetler vardır ki onu çocukluğumuzda yeriz ve bir daha 
unutamayız. Yıllar geçse de benzerlerini tatsak da o tadı bulamayız, iyi yapanı 
ararız, kendimiz deneriz, bir malzemeyi ekler diğerini çıkarır, daha farklı pişiririz ama 
yine de tutturamayız. İşte bu hikâye, Türkiye'nin en büyük adasında, Rum 
kültürünün hala devam ettiği, yeme-içme alışkanlıklarında bu kültürün izlerini hep 
hissettiğimiz Gökçeada'da da yaşanmış ve o ünlü Badem Kurabiyesinin sınırları 
aşan üne kavuşmasını sağlamış.
Aslında Badem Kurabiyesi, Gökçeada'da yaşayan halk tarafından hala 
evlerde devam ettirilen bir lezzet. Bu güzel adanın ünlü bir pastanesinin sahibi, 
çocukluğunda yediği bu kurabiyeyi pastanesinde satmak ister, ancak ne kadar 
denese de alıştığı o lezzeti bulamaz. Bir gün bir ada sakini bu kurabiyeyi Rum bir 
madamın çok güzel yaptığını söyler ve işletme sahibi o madamı bulup bu 
kurabiyeyi yapmasını ister. Ve sonuç muhteşemdir, evet bu kurabiye o anılardaki 
kurabiyenin aynısıdır. Kavrulmuş un, bolca badem, bolca tereyağı, yumurta, 
pudra şekeri, un ve kabartma tozundan elde edilen hamurdan yapılan bu 
muazzam kurabiye şimdi onu yeniden gün yüzüne çıkaran madamın ismiyle 
satılıyor. 



78 Mevlevi Tatlısı

Kültür ve medeniyetlerin buluşma noktası Çanakkale, 600 yılı aşkın süre önce 
tüketilen kadim bir lezzeti getiriyor bu kez sofralarınıza… Elbette Mevlevi 
Tatlısından söz ediyoruz. Hz. Mevlana zamanında tüketilen ve tamamen doğal 
ürünlerden elde edilen Mevlevi Tatlısı, yüzyıllar sonra Çanakkale'de tatlanıp 
tekrar insanlığın damak zevkine sunuluyor. Mevlevi tatlısının en önemli özelliği 
içerisinde un, şeker, yağ bulunmaması ve zengin bahar içeriği. İşte bu haliyle 
Mevlevi Tatlısı, sağlığını önemseyenler, glüten duyarlılığı olanlar ve şeker 
hastaları tarafından yoğun talep görüyor. Gelibolu'da bulunan Mevlevi 
Dergahı'nın müzeye çevrilmesinin ardından dergahta bulunan belgeler 
arasından o döneme ait yemeklerin tarieri de çıkınca dergahtan çıkan eserleri 
inceleyen Gelibolulu bir Kadın girişimci, tarier arasında yer alan bu tatlıyı 
denemek ister ve ortaya müthiş bir girişimcilik hikayesi çıkar. Çeşidine göre kuru 
incir, kuru kayısı, hurma, kuru üzüm gibi meyveler ile ceviz, badem gibi kuruyemişler 
ve bolca baharat içeren bu tatlı, Hindistan cevizi, Antep Fıstığı tozu gibi 
kaplamalarla kaplanıp en şık ambalajlarla buluşarak 20 yıla yakın süredir 
tüketicilerin beğenisine sunuluyor. Çay ve kahvenin yanında mükemmel bir eşlikçi 
olan bu zengin içerikli doğal tatlı, lokumu da andıran kıvamıyla size çok iyi 
gelecek.   



79 Peynir Helvası

Süt ve süt ürünleriyle ünlü Çanakkale'nin en ünlü tatlısının da peynirden olması 
kadar normal bir şey yok. Çanakkale ve tatlı denilince akla gelen ilk yöresel ürün 
olan peynir helvası, bölge koyunlarının sütünden üretilen tuzsuz peynir ile irmik, 
şeker, yumurta ve tereyağının bir araya gelmesiyle yapılır ve bu lezzete 
Çanakkale'nin hemen her lokantası ve tatlıcısında erişmek mümkündür. 
Yöresel peynirin en önemli unsur olduğu bu tatlı, 500 yılı aşkın reçetesiyle adeta 
yöresel bir kültür hazinesi olup Gelibolu'nun 1354 yılında Türk hâkimiyetine 
geçmesinden sonra bölgeye gelen büyük sürü sahiplerinin her yıl mayıs ayı 
içinde koyunların yünlerinin kırkım döneminde çobanlarına ve yöre halkına ikram 
ettikleri tatlıdır. İster fırınlanmış, ister fırınlanmamış olarak tüketilebilen bu tatlıyı kışın 
sıcak çay, yazın ise serin dondurma eşliğinde mutlaka denemeli ve sevdiklerinize 
de götürmelisiniz. 



80 Süt Reçeli

İyi bir reçel,  özenle hazırlanmış Türk Kahvaltısının olmazsa olmazıdır. Yüzlerce yıllık 
geçmişi olan reçel, Türk Mutfak kültüründe çoğunlukla çilek, vişne, kayısı, şeftali, 
ayva gibi meyvelerin şeker ile kaynatılmasından yapılıyor. Süt ve şekerin tencere 
veya kazanlarda ağır ağır pişirilmesiyle elde edilen süt reçeli ise bir görüşe göre 
Şili bir başka görüşe göre Arjantin'den çıkıp tüm dünyaya yayılan bir ürün. 
Yıllarca kek ve pastaların iç dolgusunda kullanılmak üzere imal edilen bu ürün, 
yalın halde de tüketilmeye ve tüm dünyaya yayılmaya başladıktan sonra zengin 
kahvaltıların simgesi haline gelmeye başlamış. Türkiye de son yıllarda bu lezzetli 
ürünün çokça imal edildiği ve tüketildiği ülkeler arasında yerini almış. Ana 
hammaddesinin süt olması nedeniyle kaliteli bir süt reçelinin olmazsa olmazı 
kaliteli süt, Çanakkale ise kaliteli sütün merkezidir. Bu nedenle süt ürünleri imalatı 
yapan birçok rma, süt reçeli de üretip satmaktadır. Size vereceğimiz tek tüyo en 
iyi süt reçelini Çanakkale'den alabileceğinizdir. Çanakkale içinde hangisinin 
daha iyi olduğunu sizin damak tadınız belirleyecek.



81 Babakale Bıçağı

Ülkemizin en batısındaki Bababurnu'nun uç kısmında yer alan Ayvacık ilçesine 
bağlı bir köy Babakale… Turizmiyle, balıkçılığı ile ünlü bu şirin köyün başka bir 
özelliği daha var bıçakları… Babakale bıçakçılığının tarihi çok eskilere 1700' lü 
yıllara, Babakale'de o yıllarda Osmanlı tarafından inşa edilen son Kaleye 
dayanıyor. Kale yapımı bittikten sonra kaledeki askerlerin kılıç, kama ve benzeri 
silah ihtiyaçlarının karşılanması amacıyla ilk bıçak ustaları Kazakistan'dan 
getirilerek, Babakale'ye yerleştiriliyor. Zamanla sayısı yirmiye ulaşan atölyelerde 
üretilen kılıç, kama ve bıçaklar yalnızca bu beldenin ihtiyacı için kullanılmıyor, 
buradaki limandan gemilerle, Suriye'den Mısır'a kadar birçok yere gönderiliyor.
Ateşli silahların yaygınlaşmasının ardından bu silahlara olan ilgi azalınca atölye 
sayısı da git gide azalıyor ve zamanla imalathane sayısı 18'den 1'e düşüyor. 
Kuşaklardır bu işi devam ettiren ve köyde tek bıçak üreticisi olarak faaliyet 
gösteren üretici sayesinde bu kadim sanat kaybolmaya yüz tutmadan 
yaşatılıyor. Atalarından gördüğü geleneksel yöntemlerle üretim gerçekleştiren 
imalathane, şimdilerde yalnızca bıçak üretiyor. Teknolojiden uzak, geleneklere 
bağlı kalınarak dövme ve krom çelikten üretilen ve üretimi için 3 gün harcanan 
bıçaklardan almak isteyenler, siparişi verdikten sonra uzun süre beklemek 
zorunda kalıyor.
Kınlı ve desenli olan Babakale bıçakları, sap yapısına göre: kulaklı, kulaksız, 
kabzalı olarak; büyüklüğüne ve işlevine göre ise: meyve bıçağı, bel bıçağı, avcı 
bıçağı, kurban bıçağı şeklinde isimlendirilmektedir.  



82 Çanakkale Dallısı

Geleneksel olarak üretilen bir düğün giysisi olan Çanakkale Dallısı, 
Çanakka le ’n in  baz ı  yöre le r inde üç etek ve entar i  o larak da 
anılmaktadır.Geçmişte gelinlik yerine kullanılan bu giysi, günümüzde çoğunlukla 
kına gecelerinde giyilmektedir. Kendine özgü malzeme ve işleme tekniği ile 
üretilen söz konusu giysi geleneksel olarak özellikle kayınvalideler tarafından 
gelinleri için yapılmaktadır. Kayınvalideler ilmek ilmek işledikleri el emeği, göz nuru 
dallıyı gelinine hediye etmekte ve gelin bu özel giysiyi düğün sonrasında da 
yadigâr olarak özel sandıklarda saklayabilmektedir. Böylelikle Çanakkale Dallısı 
birkaç kuşak tarafından uzun yıllar boyunca kullanılabilmektedir.Anadolu’daki 
genel adı bindallı olan bu özel giysi, Çanakkale’de süsleme tekniklerinden 
“Zincir işi”, “Düğüm işi”, “Hasır işi”;  işleme tekniklerinden ise “Sim sırma tekniği”, 
“Hıristo teyeli”, “Balık sırtı”, “Düz sarma” teknikleri kullanılarak yöreye özgü 
motierde yapılır.



83 Çanakkale El Halısı

1997 yılında Çanakkale Belediye'sinin girişimleriyle tescil ettirilen Çanakkale El 
Halısı, özellikle kırsal mahallelerde doğal kök boyalarla boyanmış yünlerin 
yöresel motierle işlenmesiyle ortaya çıkan, solmama konusunda 100 yıl garantili, 
evladiyelik ve çok değerli halılar oldukları için oldukça yoğun ilgi görüyor.
Troya'dan beri en köklü gelenek olan halıcılığa hep sahip çıkılan Çanakkale'de 
halıcılığın kültürel miras olarak devam ettiği ilçelerdeki hemen her köy evlerinde 
halı ve kilim dokuma tezgâhı olduğu görülmektedir. Zengin bir tarihe sahne olan 
Çanakkale'nin, etnolojik ve sanatsal bakımdan da zengin olması, yöreye daha 
önce yerleşen Türkmen aşiretlerinin kültürü ile sonradan gelen Manav, Pomak, 
Bulgar, Çerkez, Yörük, Tahtacı, Çepni, Alevi, Samanların kültürel özelliklerinin 
harmanlanmasıyla ortaya çıkan albenili desenler halıları süslüyor. 
İlki Mayıs-Haziran, ikincisi de Ekim ayının başında olmak üzere iki kez kırkılan yünler, 
yöresel bitkilerden elde edilen kök boyalarla boyandıktan sonra Türk Düğümü 
ile çeşitli motierde dokunuyor.  Örneğin Ayvacık halıları renklerini papatya, 
muhabbet çiçeği, mazı kopağı, meşe palamudu gibi yörede bulunan 
bitkilerden alır ve bu yörenin halıların desenlerini geometrik ve sembolize edilmiş 
geleneksel motierden oluşturur. Motierin yöresel adları en az kendileri kadar 
ilginçtir. Sarıbaş, Yeşjlbacak, Bostan Elek, Kızıllı, Çarklı Elek, Dokuz Çiçek, 
Altıntabak, Türkmengülü, Eli belinde, Üzümlü, Hayat Ağcı, Oniki Çiçek bunlardan 
yalnızca birkaçıdır.



84 Çanakkale Seramiği

Seramik sektörü, Çanakkale'nin endüstriyel anlamda dünyaya açılan yüzüyken 
seramikçilik Çanakkale'de asırladır yaşatılan bir kültürel mirastır. Endüstriyel 
anlamda ülkemizin ve dünyanın pek çok destinasyonunda yapı malzemesi 
olarak kullanılan ve şehre ismini veren seramikçiliğin sanatsal yönü ve ürün 
çeşitliliği bambaşka.
Günümüzde Çanakkale Seramikleri olarak karakterize edilen seramiklerin ilk 
örneklerinin 15. Yüzyılda Piri Reis'in Kitab-ı Bahriye'si ve Evliya Çelebinin 
Seyahatname'sinde 'Kale-i Sultaniye' olarak bahsedilen Çanakkale merkez 
ilçesinde yer alan Kaleiçi bölgesinde yoğunlaştığı ve hatta bu yoğun üretim ve 
karakteristik özelliklerden ötürü kentin isminin “Çanakkale” olarak değişmiş olduğu 
görülmektedir. Nitekim Dünya üzerinde adını seramikten alan 3 kentten biri 
Çanakkale'dir.
Çanakkale bölgesinin bilinen en eski yerleşimi Troya Antik Kentidir. Antik Kent 
alanında yapılan kazılarda Çanakkale'de seramikçiliğin geçmişinin oldukça 
eskilere dayandığı görülmektedir. Bölgede seramik üretiminin M.Ö. 3000'lerde 
kurulan Troya'da devam etmekte olduğu ve tarihsel süreç içerisinde üretim 
yoğunluğunun, ürün çeşitliliğinin ve miktarlarının sürekli değişim gösterdiği 
görülmektedir. Nitekim 19.yüzyılın ikinci yarısında çömlekçiliğin şehrin en önemli 
gelir kaynaklarından olduğu, bu tarihlerde Yunanistan, Romanya, Mısır gibi 
ülkelere yurt dışı satışların olduğu görülmektedir.
Günümüzde ise 40'ı aşkın atölye ile seramik üreticileri tarihsel süreçle güçlü 
bağlarını devam ettirir şekilde Çimenlik Kalesi, Aynalı Çarşı etrafında varlıklarını 
devam ettirmektedirler. 



85 Kıspetçilik

Yağlı güreşlerin en önemli unsurlarından biri kıspettir. Kıspet, deriden yapılan özel 
bir yağlı güreş giysisidir. Bu giysinin yapımı oldukça zor ve maharet gerektiren bir 
iştir. Ülkemizde kıspet yapan ustaların son temsilcisi Biga ilçesinde yaşamakta ve 
mesleğini burada icra etmektedir. Kıspet yapımında, tabaklanmış dana derisi, 
kalıplar kullanılarak çizilir ve kesilerek hazırlanır. Bacak, kasnak, hazne, kemer gibi 
bölümlerden oluşan kıspet, bu parçaların makine ve el dikişiyle birleştirilmesi 
sonucunda üretilir. UNESCO'nun Somut Olmayan Kültürel Mirasın Korunması 
Sözleşmesi kapsamında ülkemiz adına Yaşayan İnsan Hazinesi olarak ilan 
edilen Bigalı kıspet üreticisi, atalardan yadigâr bu sanat türünü şimdilerde 
maket kıspet yaparak yaşatıyor. Üretilen maket kıspetler yerel yönetimlerce ve 
yağlı güreş etkinliklerinde önemli bir hediye unsuru olarak kullanılıyor.
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