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Damaklarda iz birakan yoresel lezzetler, codrafi isaretli tanm Uronler,
el emedi, gdz nuru koltarel Uronler. .. Her bin, Oretken codrafyanin,
Ureten insanlannin emeginin eseri. Detayl arastrmalar ve paydas
gorusmeleri ile desteklenerek uzun calismalar neticesinde nihai hale
gelen bu kapsamli calismada Hayat Dolu Balikesir ve Bir Nefes
Canakkalenin kimligini temsil eden essiz Gronleri, aynntili aciklomalar
ve eftkileyici hikayeler ile siz degerli okuyucularla bulusturuyoruz
Bolge kurumlan ve bodlgede yasayanlar icin derleme niteliginde
olan bu katalog, Guzel Marmaranin guzide sehilerini heniz
kesfetmemisler icin tadina doyasiya varnlmasi gereken, en lezzetli
yoresel Uronleri tanitan bir kilavuz, bodlgenin zengin kUltorinin
hik&yesini anlatan bir tanik niteliginde.
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Salikesir



Balikesir Zeytinyadi

Balikesirin kdrfez bolgeleri olarak adlandinlan Ayvalik, Gémeg, Burhaniye,
Havran ve Edremit ilceleri ile Erdek ve civannda en &zel tekniklerle yetistirilen
zeytin agaclanndan 6zenle toplanan zeytinin en dogal yontemlerle
islenmesiyle elde edilen meshur Balkesir Zeytinyadr ulusal ve uluslararas
pazarda aranan bolgenin en dzel Gronlerindendi.

Madra ve Kazdagdlarnin olusturdugu hava akiminin denizsel iklimle birleserek
tom yil boyunca zeytin agaclar icin en uygun iklimi yaratmasi, topradin zengin
mineral yopisi ve nitelikliiscilik ile yetisen zeytin, en uygun teknolojiyle sikilarak altin
sansindan yesilin tonlanna onlarca ¢esit renkte olabilen bu degerli Grond
meydana getirmektedir. Bolgenin zeytinyad meyvemsi kokusu, baskin aromas,
yakiciigrile fark yaratmaktadir

Torkiye'de cografi isaret almis zeytinyaglannin 4'0 Balikesirden olup Ayvalik,
Burhaniye, Edremit ve Kuzey Ege Zeytinyadi olarak anilmaktadir Binlerce yildir
sadlidin semboll olarak kabul edilen bu kadim Orin, 2000 yildir bu topraklarda
atalardan yadigér yontemlerle Uretimekte, evierde ve lokantalorda pisirilen
yoresel yemeklerin hemen hepsinde girdi olarak kullanimaktadi. Zeytinlerin
gecmiste islendigi tarihi yaghaneler ise dzellikle Ayvalk ilcesinde endustriyel
miras olarak gunUimize kadar ulasmis, somut kdltUrel mirasin en nadide
temsilcilerindendir.




Balikesitin Unl Yesil ve Siyah Zeytinleri

Tarihin tanidr dlmez adac: zeytin agact ve mucize adacin mucize meyvesi:
zeviin. ..

Emekle yetistirilir hasat edilir, islenir ve yalniz biz dedil herkes tatsin diye t0m
dunyanin sofralanna ulastinlirbu mucizevilezzet.

Balikesirin Korfez bolgesi Ayvalk, Godmeg, Burhaniye, Havran ve Edremit ile
Erdek'te hangi yana baksaniz bu mucizeye sahit olur, hasadindan sofraya
ulasana dek bu mucizeye dokunan insanlar gdrirstniz.

Bazilan 1000 yildan daha yash anit adaclardan toplanan, kirma ve cizik atma
yontemleriyle islenen pembe ve yesil tonlanyla yesil zeytin; salamura ve cevime
yontemleriyle islenen iri cekirdekl, yiksek yag oranli siyah zeytin Balikesirin en
dnemli gastronomik sembollerinden olup Zeytin Ulkesi Balikesir kitalbbina da can
veren en dnemliunsurlordir,

Binlerce yildr zeytinciligin yopildid bu cogdrafya, zeytinde ustalasmis, bu
degerini codrafiisaretlerle kanitlamis ve kanitlamaya devam etmektedir. Edremit
Ticaret Odasi tarafindan 2015 yilinda tescil ettiilen kendine has isleme
yontemine sahip Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini ve tescil asamasinda olan
ldaMadra Yesil Kirma Zeytini ve Edincik Su Zeytini Balikesirin GnlU zeytinlerinden
yalnizca birkacidir




Balikesir Peynirleri

Sut hayvanciiginda oldukca iddial Balikesirde bir sanat dali kabul edilmektedir peynircilik. Peynir ustasinin
deneyimli ellerinde nakis gibi islenen sttlerden elde edilen peynirler, bazen taze, bazen de uzun stre
olgunlastinlarak tuketime sunulmaktadi SOnin Uzerindeki cesitte yoresel peynirlerin ve yapim tekniklerinin
tanitldigi 'S0 Peynirli Sehir Balikesir" kitalor 2019 yill Gourmand Cooklbook Award' da Dunyanin eniyi 3 yemek
kitalbbindan biri olarak &dol almistir

Yagsiz keci sutinden yapilan torba yogurdunun olgunlastirlio "'Dagarcik" denilen deriye basimasiyla ve 9
ay olgunlastrimasiyla elde edilenkif damarli "Kepsut Bikdere Kofio Katk Peynir' ile At Of Taste'te
Dunya Miras Listesinde kayit altina alinan, "Sindirgi Egridere Ynli Tulum Peyniri' somut olmayan kiltorel miras
unsuru 2 peynirdir

Balikesir peynir konusundaki iddiasini codrafi isaretlerle de kanitlamis olup cok yakinda zamanda codrafi
isaretli Ordn sayisiyla rekor kiracak sehrin bu alandaki cografi isaretleri simdilik 2020 yilinda tescil edilen
Manyas Kelle Peyniriile 2022 yilinda tescil edilen vrindli Kelle Peyniridir. Kahvaltilora lezzet katan, makamalar
susleyen, tostlara cok yakisan sert ve delikli yopisiyla fark yaratan Manyas Kelle Peyniri, gastronomi cenneti
bu sehirde pek cok yemekte ve atistrmalikta kullanimaktadi Yalnizeca bu cografyada yetisen koyun, keci ve
inek sttunden ya da bunlarnn kansimindan dretilen; sert kabukly, rengi sandan beyaza kadar olan ve Manyas
Kelle Peynirine gére daha kiicUk gdzenekli yapidaki viindi Kelle Peyniri ise salamurada olgunlasmis peynirler
icinde nefaseti yUksek ve gurmeler tarafindan aranan bir peynir cesididlir

Ayvalk Kelle veya Ayvalk Sepet Peyniri olarok da anilan bir diger peynir ise Ayvalik kahvaltilannin
vazgecimezi ve gercek Ayvalik tostunun olmazsa olmazi olan salamura tipinde bir peynir olup cogunlukla
koyun sUtinden imal edilmekte ve cokiyi olgunlastinimaktadir

Unutulmaya yOz tutmus bir peynir cesidi olan Kirli Hanim Peynir, Ayvalik ve Gdmec yoresi kadinlarnin
zeytinliklerde calisan esleri icin hazirladiklan eksi mayal ekmege katik olmasi icin yapilmis bir peynirdir. Peynirin
uzun raf dSmrine sahip olmasi icin en kisa strede kurumasi hedefienmis, bu islem icin ginesin poyrazla birlikte
ol oldugu yaz dénemleri secilmistit. Sirden mayasi ile mayalanan sut, pihti olusturduktan sonra yaklasik 500
gramlik kicUk kaliplar halinde sekillendirilip 2-3 gin boyunca tuzla ovalanarak sertlestirilir sonrasinda 20-30
QUn boyunca tahta zeminli kafesler icerisinde gunese ve rizgdra maruz birakilarak bekletilic Nemini atan
peyniler neredeyse yumruk bUyOkligune kadar kicUlir ve sertlesit. Aromassi keskin, kuru ve asin sert olan bu
peynir, yoresel kahvaltida en ince sekilde dilimlenerek yoresel nar eksisi ve zeytinyad ile birlikte servis
edimektedir

Cok koltaralogun timsali olan diger peynir ¢cesidi ise bahar sitleri ile Uretilen Saganaki Peyniri olup ismini
Yunanca'da “iki kulplu kicUk tava” anlamina gelen “sagan” kelimesinden alir Komsu adalarda “Kefalotir”
olarak dabilinen ve Cundanin balik sofralannda da ¢ok tercih edilen Saganaki Peynin, zeytinyadi ile birlikte
sahanda kizartlabilecedi gibi sade olarak da toketilebilic Cevizli, kekikli, aci biberli, codrek oflu ve damla
sakizl cesitleriyle kahvaltiya renk katan bu peynir damaklarda fark yaratmaktadir




4 Balya Tereyad

Balycanin arazi yapisinin hayvanciliga musait olmasi, genis meralan, hayvancilik
konusundaiki bilgi ve tecribe ilcede hayvanciligin dnemli gegim kaynaklanndan
birisi olmasini sadlamistr. Isletmeden isletmeye degdismekle beraber buyikoas ve
kicUkbas hayvancilk bazen beraber bazen de ayn yopilmakta olup ilce
bazinda Uretilen sutin %60 biytkbas ve %40 kicikbas Uretiminden elde
edilmektedir
Balya Tereyagd, daoha ¢cok ilcede yetistirilen inek ve koyunlann sttlerinden elde
edilen geleneksel bir tereyadi olup koyun sUtinin bodlgede sadece Mayis,
Haziran ve Temmuz aylannda Gretimesinden dolay ev Gretimi tereyadinda
daha ¢ok bu iki suttn kansimi kullanilirken endUstriyel tereyaginda Uretim miktarnin
fazla olmasindan dolayr daha cok inek sUts kullaniimaktadir llcenin
hayvanciliga elverisli toprak yapisi ve cok cesitli bitkilerin yetismesinden dolay:
bu bdlgede yetisen bUyUklbas ve kiciklbas hayvanlarnn sttlerinden elde edilen
tereyadinin aromasi ve rengi bou Urintn en dnemli ayirt edici ozelligidlit Temel
olarak 98 dereceye kadar isitilan sit, mayaloma sicakligina kadar sogutulur,
icerisine yogurt mayasi ilave edildikten ve mayalondinldiktan sonra elde edilen
yodurt, aromasinin olusmasi icin dinlendirildikten sonra Grindeki yag yayiklama
teknigi ile yadi alinip tUketime sunulur.
Tamamen bolgede yetistirilen hayvanlar, yerinde Uretimle desteklenerek
dogalliktan 6diun vermeyen Balya Tereyadinin lezzeti dogalligin kaniti olup bu
yoresellezzet sicak ekmek, bal ve recele en yakisan eslikgidiir



Balikesir Manda Kaymadi

Her bir sUt Urind kendini ispatlamis Balikesir'de atlonmamasi gereken en Gnemli
degerlerden biri de manda kaymad. Balikesir'in ova kdylerinde nesilden nesile
aktanlan bilgi birikimi ile Uretilen, inek sUttne gdre cok daha fazla protein, yad ve
kalsiyum iceren manda sutinden Uretilen manda kaymag, Balikesirde Balikesir
Kaymaklisi ve codrafi isaretli Hosmerim Tatlisi basta olmak Uzere sitlt ve seroetli
tathlann codunun servisinde kullanilic Kahvalt sunan isletmelerde bal ve yoresel
recellerle muhtesem uyum sadlayan bu yoresel lezzet sinirlan, kirsalda yasayan
kimi qileler icin dededen yadigér ydntemlerle devam ettirilen mandaciligin en
gdzde Uronudar. 2010 yilina kadar il sinirlan icerisinde bulunan siniri sayida
mandanin verdidi sutle az miktarda Oretilebilen bu Oron, manda birliginin
kurulmasiyla birlikte daha fazla miktarda Gretimeye ve yayginlasmaya baslamis
olup cografiisaret alinmasi calismalarn strdUrdimektedir




6 Balikesirin Unlo Ballar

Bircokrivayete gore ismini farkl kdkenlerden alan Balikesir, adini bir rivayete gore
“Bali Kesir” yani ball cok anlomindaki séz grubundan gelmektedir Bu rivayete
gore Balikesirin balinin bol ve lezzetli olusu bu adi almasina selbep olmustur.
Yansi ormanlarla kapli olan Balikesirde énemli gecim kaynaklan arasinda
propolis, an suty, an ekmegdi gibi yan Orinlerin oldugunu sanmiyorum, bunlar
Ureten kisi sayisi cok az olsa gerek. Balikesir ancilik faaliyetlerine yoksek Gnem
veren ve destekleyen illerin basinda gelmekte hatta Ulkenin en buytk bal ormani
Balikesirde kurumaktadir Ulkenin en kaliteli propolisini Ureten Balikesi'de bal
diyince cam bali ve kestane balina ayr bir sayfa acmak lazim. Cok uzun stre
bozulmayan, kendine &zgu fark yaran cam bali, koyu rengiyle ayirt ediimektedir
ve &zellikle solunum ve sindirim sistemine olumlu faydalan vardi. Aci bal olarak
bilinen kestane bali ise yodun tad, mineralce zengin iceridi ile sagliga etkileri
yadsinamayacaok ozel bir Urandor. Balikesir Kahvaltisinin &nemli lezzetlerinden
olan bu iki bali Balikesire geldiginizde mutlaka deneyin.




Codnen Baldo Piring

Pirinc deyip gecilmemeli. Turk ve Dinya mutfaginin olmazsa olmazlanndan olan
piring, Balikesirliler icin de zeytinyagh dolmalar, givecler, sura, ciger sarmasi gibi
yemeklerin olmazsa olmaz..

GConen'in bereketli topraklan ve &zgin mikroklimasinda yetiserek tUketici
tarafindan aranilan kaliteye sohip olan meshur Godnen Baldosu, su dolu
tarlalara ekiminden hasading, sofralarda yer almasina kadar gecen zahmetli bir
sure¢ sonunda elde ediliyor.

Gonen Baldo pirinci, Turkiye'de yetisen en kaliteli piring t0r0 olup Turk damak
yapisina uygunluguy, Iri taneli olmasi calbuk pismesi, parcalanmamas, tabakta ve
damakta birbirine yopismamasi nedeniyle en cok talep gdren piring
cesitlerindendir. Zengin icerige sahip bu piring damaklara hitap ettidi gibi sadlik
yoénounden de faydalidir




Havran Mandalinasi

Kis mevsiminin ve Havran'in en buyUk guzelligi, vazgecimez meyve, C vitamini ve
sifa kaynad Mandalina ve zeytin ile incirin yani sira tazesiyle, kurusuyla, receliyle,
eksisiyle, sirkesiyle, ucucu yagiyla bu sradan meyveyi katma degerin zirvesiyle
tanistirmis Havran. ...

liceye ik kez Rize'den getirlen bu meyve, bolge iklimine dylesine uyum sadlayip
Kazdagilan'’ndan esen temiz hava ve Havran'in bereketli topraklanyla dylesine
beslenmis ki kalitesine kalite katip tatlandikca tatlanmis ve her gecen gin Gnine
Un katmis.

Ilc acan gdérintustyle ilceye renk katan narenciye bahceler, yarattid
ekonomiyle de ilcenin en dnemli kalkinma unsurlarindan, kirsalda yasayan halk
icin ise en dnemli gecim kaynaklarindan oluvermis. Yapilan asilama calismalar
ile kalitesi daha da iyilestirilen bu Urin semt pazarlannin en ¢cok aranilan Grind
haline gelmis durumdadir Bu gUzel meyveyi mevsiminde tUketemezseniz, bUtin
mandalinalardan yopilan Hovran Mandalina Recelini veya salatalannizin
vazgecimezi haline gelecek mandalina eksisini mutloka deneyin.




Havran Inciri

Korfezin bereketli ilcesi Havran'da 2 farkl incir cesidi yetisiyor. Bunlardan ilki:
incecik kabugu, sulu yapisi ile mevsiminde taze olarak tUketilen ve dzellikle son
yillarda ragbet gdren siyah incir, nami diyar Mor Incir, digeri ise daha cok
kurutmalik olarak yetistilen Beyaz Incir Havran Beyaz Inciri en dodal ydntemlerle
yetistirilip kurutulduktan sonra tatl tutkunlan igin tath ihtiyacini karsilamanin en
dogal yollanndan biri oluyor Seker orani yUksek olan Havran Incir, yorede
yetistiilen ceviz ile doldurulduktan sonra hic seker ilave etmeden pisirilip incir
tatlisi seklinde tuketilebildigi gibi, kicUk parcalara bdlinen incir, ic ceviz ve seker
le kaynatildiktan sonra sicak sicak kavanozlanip kuru incir receli olarak da
tUketilebiliyor. Balikesir'in kdrfez ilcelerine giderken, Osmanli'dan yadigar Havran
Evleri ve Kocaseyit' ile ayni zamanda bir turizm kenti olan ilceye ugrayip kuru
incirinizi ve yine ilcede satilan taze kavrulmus Trk Kahvenizi mutlaka alin,




Kapidag Mor Sogani

Akdeniz, Karadeniz, I¢ Anadolu iklim tiplerini birlikte lbanndiran dzgin  iklimi,
yaklasik 300 km? alanda yopisinda granit, kuvarsit, mikasist ve gnays gibi
elementleri banndiran, dzel bir toprak yapisi ile Kapidag Yanmadasinda
yetisen bu lezzetli sogan 10r0, TUrkiyenin tek meshur mor sogani olup adini
yetistigilbdlgeden almaktadir

Sra disi rengi ile fark yaratan bu sogan, tath tadi ve sulu yopisiyla da diger
sogan turlerinden aynsmaktadi Ozellikle salatalarda kullonlmaya cok uygun
olan bu lezzet, sofralarda balikile de guzel uyum sadlomaktadit Uzun dayanma
stresi ile depolama ve navlun acisindan avantajlar sunan Mor Sogan, Erdek
Ticaret Odasinin basvurusuyla 2018 yilinda cografi isaret almis olup lgili
kurumlarn girisimiyle bUyUk zincir marketlerde de tuketiciyle bulusmaktadir




Manyas Kazak Fasulyesi

Bandima ile Manyas ilcelerinin ortasinda yer alan Manyas Golu, tarih boyunca,
bulundugu bdlgenin gbd¢ tarihi, etnik yapisi ve dogal kaynak kullanimi Gzerinde
dnemli bir etkiye sahip olmustur Manyas Golo civanndaki bolge, tarhin ik
dénemlerinden itilbaren dGnemli gbdc ve yerlesim alanlon arasinda yer almistir
Manyas Golu civarinda bulunan Kocagdl ve Bereketli kdyleri ise Kazaklann gél
ve nehir balkciigr konusunda mahir olmalan nedeniyle yerlesim merkezleri
olmustur. Tanm konusunda da oldukca bilgili olan Kazaklann tam 220 yil dnce
podlgeye gd¢ ederken yanlarnnda getirdikler atalik tohumlar bereketli Manyas
topraklanyla bulusmus ve halk arasinda Horoz Fasulye olarak da bilinen Kazak
Fasulyesi ortaya cikmis. Emekle yetistirilen, toplandiktan sonra gineste kurutulup,
sopalarla dévildUkten sonra tanelerinden ayrlan, guzel pisirldiginde lokum
gibi kivami ve &zgUn tadiyla fark yaratan bu dodal lezzeti yerinde
tadabilecediniz gibi siparisle de temin edip sofralannizin yildizi haline
getireblilirsiniz.




Sindirgr Kornisonu

Kis sofralarinin vazgecilmezi, kuru-pilavin en iyi eslikcisi tursu ve tursulann en cok
tUketileni kUtOr kUtOr kornison tursusu... Kaya tuzu, seker, sike veya limon,
mayalandirmayr hizlandinci nohut ile kurulan bu lezzetli tursular Sindirgil ciftciler
icin en onemli gecim kaynaklanndan. Dogal Sehir Sindirginin yoksek rakimli
mahallelerinde nisan-mayis aylarinda ekilen ve Temmuz ayindan itibaren 4 ay
boyunca hasat edilen bu salatalik cinsi, Sindirgi'nin iklimi ve toprak
yapisiUreticilerin ekiminden hasadina dek her giin emek vermesi ile lezzetl;, suly,
sert ve dayanikl hale geliyor. 15'e yakin kirsal mahallede, 1000 civannda aile
gecimine katki saglayan, yilda yaklasik 25 bin ton Uretimiyle bir rekora imza atan
Kornison cinsi salatalik, semt pazarlannda, Istanboul, lzmir, Bursa, Balikesir'deki tursu
falorikalan, Avrupa, Ortadogu Ulkeleri ile Rusya ve Avustralya tarafindan boyuk
ilgi godruyor. Kadin kooperdtifleri tarafindan en dogal yontemlerle hazirlanan
tursular ise en lezzetlihaliyle sofralanmiza misafir oluyor.




Sindirgl Criir Kavunu ve Bandirma
Yesilcomlu Kavunu

Yoz mevsiminin en dzel meyvesi, peynir ve UzOmin en iyi eslikcisi, aromasiyla
damaklan senlendiren, verdigi serinlikle sicaga tatl bir mola verdiren kavun ve
kavunun iki dzel cesidi: Sindirgl Crir Kavunu ve Yesilcomlu Kavunu.

Sindirgi ilcesinde yetisen, rengi, sekli ve tadiyla fark yaratan, 12 ay boyunca
tuketilebilen Citr Kavun, ilce ekonomisinde oldukca dnemli bir yer tutuyor.
Hasattan sonra uygun depolama kosullarinda saklanan  kavunlar — aylarca
taze olarak tuketilebiliken ayni zamanda ilcede faaliyet gdsteren jeotermal
istyla kurutma yapan tesiste dzellikleri bozulmadan kurutularak  cok tercih edilen
bir atistrmalk haline de gelmis, | merkezindeki kuruyemis dUkkanlannda da
satimayabaslanmistr

Balikesi'in Bandima ilcesine badl Yesilicomlu mahallesinde 4 bin dénomlok
alanda vyetistirilen, Yesilcomlu Kavunu ise ata tohumundan Uretilen, kimlidi
bozulmadan ginimize kadar gelmis bir lezzet. Cok kiicUkken bile cok lezzetli
olan bu kavun, bu 6zelligi ile "Dondurma Kavunu' olarak da talep gdryor ve
icine konan rengdrenk dondurmalar ile  tatil beldelerine lezzet ve renk katiyor.
Yalnizca Balikesi'de tuketiimeyip Turkiye'nin dért bir yanina gdnderilen ou kavun,
zihinlere kazinan aromasiyla sadik mUsteri kitlesini coktan olusturmus durumda.
Balikesi'in Bandima ilcesine badl Yesilicomlu mahallesinde 4 bin dénomlok
alanda vyetistilen Yesilcomlu Kavunu ise ata tohumundan Uretilen, kimligi
bozulmadan ginimize kadar gelmis bir lezzet. Cok kicUkken bile cok lezzetli
olan bu kavun, bu 6zelligi ile "Dondurma Kavunu' olarak da talep gdryor ve
icine konan rengdrenk dondurmalar ile yazlan tatil beldelerine lezzet ve renk
katiyor. Yalnizca Balikesirde tuketilmeyip TUrkiye'nin dort bir yanina gdnderilen
bu kavun zihinlere kazinan aromasiyla sadik musteri kitlesini coktan olusturmus
durumda.




Avsa Ada Karasi Uzomo ve Sarab

Tarihi Bizans dénemine dayanan Avsa Adasinda Gzomculak 1850 yillardo, o
dénemde adada yasayan bir papazin Fransa seyahati donistnde yaninda
UzOm fideleri getimesi ve UzOmcUlugu yayginlastrmasiyla baslamisti. Adada
sarap Uretiminin tarihi yine bu zamanlara dayanmaktadir. Cumhuriyet'in
kurulusundan sonra mibadele ile adayi terk eden Rumlar dikmis olduklarn badlar
adada braktilar ve adaya balkanlardan gelen Turkler Rumlardan kalan bu
baglan gelistirdiler. Boylelikle bagcilik ve sarapciik adanin dnemli gelir
kaynaklarndan oldu.

/01 yillardan sonra adada turizmin popUlerlesmesi ve badlann yerini zeytin
agaclarnin almasiyla bagcllk gerilese de Avsa Uzomo halen adanin simgesi
olup Avsa Saraplan Ulkemizde oldudu kadar dinyaca da Unludar. Fransiz
cabemet ve yerli 6kizgdzi melezinden olusan meshur Ada Karasi 0zOmo ve
yaklasik %12 alkol orani ve 6-7 gram/litre asitlik oraniyla Avsa Sarabr adaya
gelen tatilciler tarafindan oldukca ragbet gdrmektedir.

Avsa Adasi'nda Uzom bag bozumu eyldl ayinin ortalarina dogru
gerceklesmektedir, bu tarihlerde Ulkemizin ilk turizm cennetlerinden olon Avsa
Adasina yapacadiniz ziyarette hem denizin ve ginesin tadini cikarabilirhem de
Unlo sarap imalathanelerini gezerek sarap yapimini deneyimleyebilir ve bu
yoresellezzetitadablilirsiniz.




Ayvalik Tostu

Ayvalik tostunu bilmeyen, denemeyen yoktur. En &nemli dzelligi kizartldiginda kitir
kitir hale gelen nohut mayasi kullanilarak Uretilmis boyUk ekmedi ve bol malzemesi
olan bu tost, Turk fast foodunun en dnemli afistrmaliklanndan. Genellikle sosis,
salam, sucuk, kasar, tursu, mayonez, ketcap malzemeli kullanilarak kansik olarak
yapilan bu tost icin Ayvalikl dostlarnmiz derler ki; gercek Ayvalik tostu, nohut
mayasi ile yapilmis 2 dilim ekmegin icine tulum peyniri ve dana sucuk konarak
yapilr Temelde nohut, su ve budday unuyla elde edilen, bu malzemelerin uygun
sicakliklarda fermantasyona ugramasiyla olusan, nazll maya olarak da
adlandinlan nohut mayasi tatl bir tada, farkl bir renk ve kokuya sahip olduguiicin
ekmege dzgUn bir tat katyor. Ulkenin ile baslayan cimleyi silio "Ayvalik tostunu
tostcular carsisindan aldiktan sonra ginesiyle, kedisiyle, cundasiyla Unlo bu
Quzel sehirde, iyi demlenmis bir cay esliginde denizin tadini cikarak yemelisiniz.




Ayvalik Karadikeni

Paopalinadan barbun baligina, ahtapottan kalamara t0rld deniz Grintine sahip
Ayvalik ilcesinin bereketli sulannda yetisen killi bir midye 10r0 olan karadiken,
halkin ve son zamanlarda da UndnUn duyulmasiyla gastronomi tutkunlarnnin
vazgecimez lezzetler arasinda yer aliyor Mevsiminin Aralik ayinda baslayip
Nisan ayinin ortasina kadar strdidu bu endemik t0r, doha ¢cok serbest dalis ile
toplaniyor, &zel makasi ile kesilip, temizlenip kavanozlanyor ve balikgilar
tarafindan ilce ekonomisine kazandinliyor. Doha ¢ok meze olarak tUketilen bou
deniz kestanesi t0r0, Ayvalik Zeytinyad, misket limon ve cesitli baharatlarla
tatlandinldiktan sonra ¢ig olarak restoranlann ve vatandaslann sofralarni
susloyor. Icerdigi yUksek oranda E vitamini ile yalnizca domaga hitap etmeyen
bu ozel lezzet hicre yenileyici ozelligi ile sadliga da dnemli katkilorda
bulunuyor.




Balkesir Etli Corbasi

Turk Mutfaginda corbanin folklorik dnemi cok bUydkttr Batida sadece istah
acicr olarak tiketilen corba, bizim kultirimUzde cogunlukla baslangic yemegi
olarak kabul edilmekte, bazen de tek basinda bir &§Un yerine gecmektedir Hal
bdyleyken “Turkiye'yi Doyuran Sehir Balikesir™ in Tork Mutfagina kattigr lezzetler
arasinda corbalar olmazsa olmazlardandirr. Iste Etli Corba tam da bodyle bir
lezzet Haslanan kemikli etin suyunun zeytinyadi ve tereyadinda kavrulmus unla
ve yumurtayla bulusturulmasi ve ardindan bu karsimin icine kemikten siyrilan etin
didimesiyle yapilan bu ¢corba yogun tereyadr aromasi ve etinin kalitesiyle fark
yaratiyor. UnU Balikesir sinirlanni coktan asmis ou corba simdilerde codrafi isaret
almayolunda.




Balikesir Dugun Corbasi

TUrk mutfak kOltOronde sofranin temsilcisi olan corbalar genellikle icine katilan
yiveceklere gore adlandinldidi gibi yasanmis bir olayin, coroanin hazilandidi
yorenin, yasanmis olaylann veya corbanin en ¢cok tuketildigi durumlann da adini
alabilir. Balikesirin Dugun Corbasi ise ismini en ¢ok dugunlerde  ikram
ediimesinden almis bir lezzet. Dugunlerde tiritten dnce sunulan, lokantalarda
malzemelerin zenginligi ve doyuruculuguyla codunlukla tek basina yemek yerine
tUketilen bu yoresel lezzetin yapimi etli corbaya benzese de bazi farklilklar
iceriyor. Zeytinyadinda veya tereyadinda kavrulmus una, ciroilmis yumurta, et
veya tavuk suyu, haslanmis nohut, kaviulmus sehriye, didlilmis kirmizi et veya tavuk
eti eklenerek yapilan bu lezzetli corbaya servis asamasinda kiyilmis maydanoz
ve eritilmis tereyagi ekleniyor.




Balikesir Kuzu Efi

Balikesir Kuzusu, Merinos cinsi koyunun yil boyunca Ureme yetenedi ve erken
gelisme ozelligine katki saglayan genler ile kivircik tip koyunun lezzetli etinin
olusmasina katki sadlayan genlerin kombine edilerek aktarimasi ydntemiyle islah
calsmalarn sonucunda olusturulmustur.

Osmanli Imparatorugu déneminde baslatilon ve daha sonra Cumhuriyetin ilk
yillarinda devam eden islah calismalar sonucunda bodlgede yoksek verimli ayni
zamanda da lezzetli bir koyun tipi olusmus, bu irk, standart Uretim modeli ile
ounOmUze kadar gelmistir

Balikesir Kuzusu, hastalk direnci, Greme yetenegdi ve et verimi ile Ureficiler
tarafindan; ince kuyruk yapisi sayesinde vicut yadinin lezzete katki sadlayacak
sekilde dengeli bicimde vicutta dadimasiyla tiketiciler tarafindan kabul
gorerek yayginlasmis, Ozellikle Balikesir' de on plana cikmistir Yillar dncesinden
gelen bu strecte Ulkemizde “Balikesir Kuzusu™ diye bir kavram olusmus, bUydk
sehirlerde seckin restoranlarda “Balikesir Kuzu Eti” bir kalite gdstergesi olmustur.
2018 yilinda kalitesi cografi isaretle tescillenen Balikesir kuzusunun yetistirme ve
et Uetim standartlan Balikesir Ticaret Borsasi tarafindan denetlenmektedir
Kalite izlenmesinde kaynaktan sofraya ydntemi benimsenmis olup  kuzunun
yetisme asamasindan, et Uretimi asamasina ve etin tUketiciye yani markete
ulasmasina kadar olan tUm surecler barkod yontemiyle fitizlikle kontrol
ediimektedir




Balikesir Tiridl

Tirit, Balikesirde esnaf lokantalannda mutlaka haftanin bazi ginlerinde servis
edilen, ozellikle sonnet didunlerinde ana yemek olarak sunulon bir sdlen
yemegidir.  Tirit, ekmek, pide veya yufkalann et suyuna batmlarak islatildidi
Uzerine de herhangi cesit didilmis etin konuldugu yemegdin genel adi olup pek
cok bolgede dedisik sekillerde yopilan cesidi mevcuttur Balikesir ydresinde ise
Tirit, kUp seklinde dogranmis dzel tiritlik pidenin haslanmis etin suyuyla islatimasi,
Islanmis pidenin Uzerine domates sos, cok iyi haslanmis ve didilmis et, tereyadi ve
kiylmis maydanoz eklenmesiyle yopilmaktadi Bazi ilcelerde tiritlik pide yerine
elde acimis ve sacta pisirimis yufka ile yapiimakta olan bu yoresel lezzete o
haliyle yufka tiridi denmektedir

Fologral Kaynak; Elvan Bahar GOKTEPE




Bigadic Guvec

Turk mutfaginda bazi yemekler adini pisirildigi kaptan alr Et ve sebze
yemeklerinin pisiriimesinde kullanilan, dzel toprak kap olan Goveg de bu pisime
sekillerinden birisi. Kisik ateste, agir adir pisirmenin en sade ve lezzetli hali olan
ouveg, bircok yorede farkli iceriklerle hazrlanabilenbir yemek t0rC.
Hayvancilikta nam salmis Bigadic Guvecinin en dnemli dzelligi ise yapiminda
oglak eti kullanimasi. Porsiyonluk toprak kaplara odlak eti, kemik suyu, biber ve
domates konarak odun frinindaen az 2 saat pisiilen bu yemek, lezzetseverlere
pistigi glvec kabr icinde ikram edilir Icerdigi malzemeler ve yopim sekli oldukca
yaln olan bu yemedin lezzetinin en dnemli kaynad ise kullanlan etfin ve
sebzelerin kalitesi.




Keskek

Balikesirde oldugu gibi pek cok yorede duginlerde ve hayrlarda sunulan,
imece usullyle yapilan yemeklerin en iyi dmeklerinden biri olan Keskekir
UNESCO Somut Olmayan Kultirel Miras Listesinde yer alan "Téren Keskegi
Celenegi" paylasim ve dayanisma kUtoronin en gizel dmeklerinden. Keskek, bir
Qun dnceden haslanan bugdayin, kuzu, dana veya tavuk etiyle buddaylar
ezilinceye kadar pisirilmesi ve etin yemegdin icinde belli olmayincaya, bugdayin
ise merhem kivamina gelinceye kadar tahta kasikla dévilmesiyle yopilmaktadir.
Servisten dnece Uzerine karabiber ve krmizibiber ile  tatlandinimis kizgin tereyadi
gezdirimektedir.

Balikesirde yopilan keskedi diger yorelerden ayiran en Gnemli unsur ise bou dzel
ve udras gerektiren yemegdin Unlo Balikesir Kuzusu kullanilarak yapilmasidi. Bazi
yorelerde kdy tavugu ile de yapilabilen bu kiltor mirasinin sunum sekliise ilceden
lceye degismektedir Omegin Havran'da kuru yufka Gzerine pilay, keskek ve
haslanmis nohut Uclusuntn konularak  sunuldugu hali daha dnce bu haliyle bu
lezzeti tatmamis olanlarda hayranlik uyandirmaktadir,




2 3 Papalina

2 deniz 1 sehir, tanm ve hayvancilik Gronleriyle oldugu kadar deniz Grinleri ve
balik sofralanyla da unlt Balikesir. .. ve bu sehrin, Kuzey Egenin yildizi Ayvalikin
kiorr kipir baligi Papalina. ...

Diger adi Caca olan bu lezzetli balk benzerigi nedeniyle Sardalya ile
kanstinlsa da Sardalyanin yavrusu olup esnek ve kilciksiz olmasi nedeniyle
ayklanmadan da c¢itr  ¢itr yenebilmektedir. Eylil ayinda Balik restoran
menUlerinin olmazsa olmazi olan bu lezzet ayni zamanda Onlo Ayvalik
tekne turlannin vazgecilmez ikramidit Ayvalik veya Cunda'dan hareket edecek
bir tekne turuyla turkuaz koylarnn tadini cikanrken sinirsiz salatayla ikram edilen bou
baligin tadina doyamayacaksiniz




Sura

Turk Mutfaginin &nemli yemeklerinden Kaburga Dolmasinin Balikesir yoresince
yorumlanmis sekli olan Sura, daha cok kurban bayramlarinda yapilon ve dzel
gUnlerde tercih edilen bir sdlen yemegidir Mevsimine gére oglak veya kuzunun
on kolunun kaburga tarafindan bicakla acilip icine ©nceden hazirlanmis ic pilav
doldurulmas, iplikle diklen bu dolmanin toprak finnlarda finn agzi camurla
sivanarak pisirimesiyle yapilmaktadir I¢ pilavinda kuzu ciger, pirng, kus UzOmU,
cam fishigr ve bol baoharat kullonlan bu yemekte odlak eti kullanimadid
durumlarda cografi isaretli Balikesir Kuzusu kullanilir ve tadina doyum olmarz.
Yerel lokantalarda tadabilecediniz bu lezzetin pisiiimesi emek yogun oldugu
icinrezervasyon yaptrmayi unutmayin.




Sacakl Manti

Balikesir merkez ve civannda sacakl, Génen ve Manyas tarafinda Cingill,
Edremit civarnda Sakandirik isimleriyle anilan Balikesir Mantisi nami diyar Avunya
Mantisinin hikayesi aslinda bir beze hamula baslar Once kulok memesi
kivaminda yumusakca bir hamur tutulur, sonra ou hamurdan iki veya U¢ yufka
acilit Acilan yufkalar biraz havalandinldiktan sonra birer santimlik uzunca seritler
halinde kesili. Bu seritlerin nemi gidecek kadar havalandirlir, boydk bir tepsiye
yaylip pembelesinceye kadar fiinda kizartilir Iste mantilann farkllasio yoreye
gore de farkl isimler almasi bu noktada baslar. Cok eskiden av etiyle yapilan
sacckl manti, simdi baharatlar ve sodan ile haslonan tavudun parcalara
aynimasi tepside kizarmis serit seklindeki yufkalonn Uzerine yerlestirlmesi ve
ardindan tavuk etinin suyunun tepsiye dokilip tekrar finnlanmasiyla yopilir
GonomUzde kizartlmis yufka seritleri paketlenmis haliyle ozellikle yerel
marketlerde satiimakta. Balkesire geldidinizde bu lezzetli mantiyr esnaf
lokantalannda denemeyi unutmayin.

Fologral Kaynak; Elvan Bahar GOKTEPE




Seferperlik Coredi

Yoresel bir yiyecek bazen yalnizca lezzetiyle dedil, tarihe ve kiltare kattiklanyla
da one cikar Balkesi'in Savastepe ilcesinin Sarbeyler beldesinde halen
Uretilmekte olan cografiisaretli Seferberlik coredi de bu dzellezzetlerden biri.
Canakkale Savasinda en cok sehit veren yerlerden olon Savastepe'de
cepheye giden askerler icin yapilan bu besleyici lezzet, yére halkinin elinde
avucunda olan Grinleri bir araya getirerek Uretilmistic Un, yodurt, zeytinyag,
seker ve tarhana mayasiyla hazirlanan hamura yuvarlak sekil verilmis ardindan
bu hamur, yikanmis susama bulanip, odun atesinde pisirildikten sonra serin bir
yerde kurutulmustur. Nem oraninin dustk olmasiyla 6 ay bozulmadan
saklanabilecek hale getirilmis bu besleyici ve yuksek enerji veren yiyecek dnemli
bir asker besini olmustur GinimUzde de tarihi sanina yakisir sekilde basta asker
ugurlamalan olmak Uzere bayramlar ve dugunlerde ikram edilen kiltir yadigér
bu corek, tarih meraklilanna tarihi anlamanin tek yolunun tarihi alanlara gitmek
veya okumak olmadigini bazi lezzetlerin tek basina tarihin temsilcisi oldugunu
kanitlamaktadin Ayni zamanda somut olmayan kilttrel miraslanmizdan olan bou
corek, 2022 ylinda Balikesir BuyUksehir Belediyesi tarafindan Mahreg isaretiyle
tescil ettirilmistir




Susurluk Ayrani

Ayran Turk mutfaginin en énemli geleneksel iceceklerinden bir ise stiphesiz
Susurluk Ayrani da ayranlarnn en meshurudur. En keyifli molalarnn kenti Susurluk'ta
mola veren gastronomi tutkunlannin mutlaka siparis ettigi en dnemli 2 lezzetten
biri olan, dev kdpiduyle sunulan bu ayran, diger Unlu lezzet olan Susurluk Tostu
ile hemen hemen her yasta ve cesitli damak zevkine sahip genis kitlelere hitop
etmektedir

Susurluk Ayraninin en énemli dzellidi ayranin kendi yagindan elde edilen
kOPUGU ve az tuzlu olmasidir. Sadece inek sitd ve maya kullanilarak mayalanan
katkisiz dogal yodurda uygun oranlarda tuz ve su eklenir, ardindan bu kansim
ufak bir elektrikli motoru olan sogutuculu kazana bosaltilin Kansim, kazanda yer
alan dar bir boru araciligiyla yuksekten hizli bir sekilde tekrar bu kazana akarak
strekli hareket ettirilmis olur. Bu esnada ayranda bulunan yag, 6zgil agirlidi
nedeniyle Ustte toplanarak kdpUk olusturur.

Tadi ve kdpUduyle Onlo olan bu icecek, gecmiste yayiklarda yapimakta
olup tarihi 1950%ere dayanmaktadi Codrafi isaretli bu lezzetin tantimi icin
her yil "Susurluk Ayran Festival" duzenlenmektedir




2 8 Susurluk Tostu

Yolu Susurluk'tan gecen herkesin yokindan tanidigh ve ugruna molalar verilen
Susurluk tostu, 2017 yilinda Susurluk Ticaret Odasi tarafindan cografi isaret
tescili yapilan, Balikesirin 0nld iki tostundan birisidir. Susurluk Tostu, temel olarak iki
ekmek dilimi arasina yoresel peynir ve/veya sucuk konarak dokim  tost
makinesinde kizartlarak yapilr. Bu lezzetli tostu yine codrafi isaretli soduk bir
Susurluk Ayrani ile taclandirmak olmazsa olmazlardandir

Susurluk tostunu yapmak emek ve tecrUbe ister. Tostta kullanilan ve ilcedeki her
ekmek firninda ayn olarak da satilan tava ekmeginin en dnemli Ozelligi yalnizca
bu ilcede Uetimesi ve ekmekte kullanilon hamurun makine kulloniimadaon
yogurulmasidi. Ekmegin sertlik oranini ve mayalanma derecesini ayarlayabilmek
ustalik gerektirir ve tost, bu ekmedin en az 1 gin dinlendirimesinden sonra
yapilabilir

Susurluk Tostu yapiminda kullanilan peynir, inek sttinden imal edilmis, en az iki ay
olgunlastinimis, cok az tuzlu kelle peyniri olup “tost peyniri” olarak da bilinir
Susurluk Tostu yapiminda kullanilan sucuk %100 dana etinden olmall, kuzy, keci
veya kanatlt hayvandan yapilma sucuk olmamalidr

Tostu ozel kilan diger dnemli iki unsur ise tostun arasina veya Uzerine strilen
yoresel domates salcasi ve tostu citirdatmak icin kullanilan bitkisel margarindir
Tostun hazirlanmasinda yUksek isi sadlayan dokim, zincirli dzel tost makinesi
kullaniimaktadir.




Ayvalik Lor Tatlisi

Ayvalik mutfaginda peynirin en tath hali olan cografi isaretli Ayvalik Lor Tatlisy,
bolca taze lor, un, yumurta, kabartma tozu ve bazen de imik katilarak elde
edilen yumusak hamurun pisiriimesi ve ardindan serbetlenmesiyle yopil. Yoz
aylannda mutloka sakizl dondurmaiile servis edilen bu tatl, Ayvaliklilarnn bayram
tathsi olup balk restoranlannda ise yemekten sonra ikram edilmektedir
Yunanistan'in Midilli Adasindan ilceye gelio alisveris yapan turistlerin de yodun
ilgi gdsterdigi ve donuslerinde mutloka yanlannda gdtirdigo bu tatl ayni
zamanda Ayvalik ekonomisiicin ciddi bir getin saglamaktadir Bol peynirli bu tatl
uzak mesafelere yolculuk yapamayacak kadar hassas olup taze tUketimesi
daoha makbul oldugu oldugu icin Ayvalik ziyaretlerinizde yerinde tadilacaklar
listesinde mutlaka yer almal.




Ayvalik Sakizl Kurabiye

Mis kokulu, mbcevher gibi kiymetli, zor yetisen ve islenmesi bir hayli zor olan, bir
adaya ismini verecek kadar namli damla sakizi ve bu sokizin muhtesem bir
lezzete donusme hikayesi “Sakizh Kurabiye”.

Bircok efsaneye konu olan damla sakizi adact daima yesil kalmasi sebebiyle
Yunan mitolojisinde sifal ve élomstz oldugu adlandinlimis cok kiymetli bir agacti.
15 yasina gelmeden damla sakizi vermedidi icin yetistiren kisilerin zeki, sabrli ve
onemli kisiler olarak kaboul edildigi bu bitki, yozyillardrr ticarete konu olmus ve yore
halki tarafindan cok sevilen tatll, serbet, lokum, recel ve dondurmalarnn en &nemli
nefaset kaynadi olmustur. Recel haliyle de Ayvalikta nam salmis damla sakizinin
miscfir oldugu en tatll lezzetlerden birisi de codrafi isaretli “Ayvalk Sakizli
Kurabiyedir”.  Ayvalikta hemen hemen tUm pastanelerde bulabileceginiz bu
lezzet, seker, yodurt, yumurta sansi, zeytinyad, vanilya, havanda dévilmas sakiz,
un ve karbonattan elde edilen hamurun yumurta aki ve kaviulmus susama
bulanip pisiiimesiyle yapiliyor. Yaninda demli bir cayla yedikce yedirten bu
kurabiyenin sizi diger yoresel lezzetlerden mahrum birakacak kadar
doyurmasina sakin izin vermeyin.




Balikesir Kaymaklisi

Elde acilmis ve sacta pisirilmis citir yufkalann Usto Uste dizilmesi, tam ortasina 0nld
Balikesir Manda Kaymadi sirilmesi ve en son yufkalarn Uzerine serbet
dokulmesiyle yapilan cografi isaretli bu yoresel tatl, Balikesir ziyaretlerinizde
mutloka denenmesi gereken bir lezzet olarak éne cikiyor. Ozellikle Balikesir'in
merkez iliceler olan Karesi ve Alheylulde kaymak yopiminda ustalasmis kdylerde,
kutlama ve bayram tatlisi olarak basrollerde olan bu lezzeti aynca tatliclarda
da deneyebilirsiniz. Bu yoresel tatlinin en dnemli puf noktasi kizartilmis yufkalann
yumusamadan tUketiimesidlir

Fotograf Kaynak; Elvan Bahar GOKTEPE




Balikesir Hosmerim Tatlisi

Balikesir deyince akla ilk gelen tatl olan Hosmerim, dugun, meviit ve davet
sofralannin klasiklerindendir. Ulkemizin farkl bdlgelerinde ayni isimle anilan ancak
yapimi ydreden yoreye dedisen cografi isaretli hdsmerim tatlisi ivayete gére ilk
olarak Kurtulus Savasindan evine dénen askeri karsilayan evin haniminin, evdeki
kisith malzemeyle bir tatl yapmasi ve malzemelerin harmaniyla ortaya ¢ikan bou
farkl tathyr yiyen esine "hos mu erim?” demesiyle kesfedilmistir

Balikesirin yorUkleri tarafindan da cok eskiden beri yapilagelen bu tatl, tuzsuz
peynir, seker, irmik, yumurta sansinin yogunlasincaya dek birlikte kaynatimasiyla
yopimakta ve cogunlukla yorenin 6zgin lezzetlerinden manda kaymag ile
sunulmoktadir

Tatlya olan ilgi ile bilikte gelisen sektdr bu lezzeti Antep Fistikl, cikolatal,
meyveli, damla sakizli gibi formlarda da tUketicilerin bedenisine
sunulabilmektedir

"Balkesir Asci Kofteci ve Benzerleri Esnaf Odasi tarafindan codrafi isaret
basvurusu 201 1'de yopilan Hosmerim, 2015 yilinda mahrec isareti almistir”

Fologral Kaynak; Elvan Bahar GOKTEPE



Balikesir Helvalari

Susam yetistiriciliginde dnemli bir yere sahip olan Balikesirin helvalanyla da 0nlu
olmasi sasirtic dedil. icerigi tamamen yerel ve dodal olan ve "Sabirla Koruk
Helva Olur" séz0nin hakkini veren isletmelere sahip Balikesirde dzellikle 3 cesit
helva éne cikmaktadir Bunlardan birisi Bigadic Helvasi olup helva, cifte
kavrulmus susami, hafifligi ve adizda daglanyapisiyla fark yaratmaktadi.
Osmanl Saraylarna helva yapan Helvacioglu ailesinin® 9'uncu kusadi
tarafindan temsil edilen, 500 yillk helvaciya ev sahipligi yopan Edremitte ise
helvo, yalnizca gunlik olarak tUketilen bir lezzet dedil. Yuvarlak tepsilerde
oldukca estetik sekilde hazirlanan yoresel tahin helvasinin, kiz isteme
térenlerinde erkek evi tarafindan kiz evine hediye olarak gdtiriimesi yorenin en
guzel adetlerinden.

lvrindi ilcesinde yapilan ve mahreg isareti bulunan Yagdlilar Helvasi ise cok ozel
oir tarif. Yagllar mahallesinde mahalle sakinlerinin bir araya gelerek imece usuls
yaptiklarn helva, uzun ve zoru bir strecten gecerek sofralara geliyor. Mahalle
kadinlannin tarifierine gdre sekillenen helvanin yapimi, nerdeyse bir gind buluyor.




3 4 Sarayli Tatlsi

Halk dilinde “Serey Tatls’” olarak da anilan bu tatlinin yopiminda kuru yufko,
ceviz ve susam kullanili Suyla islatilan, elde acilmis kuru yufkalar belli buytklokte
kinlarak yadlanmis tepsiye yerlestirlin Her kata tereyadi ve bitkisel yad kansimi
sOr0lor, katlar arasina dovilmis ceviz ile ince dévilimUs kavrulmus susam da
eklenir En Ust katmana yine yad kansimi strlerek, baklava dilimi seklinde kesilen
tatl, tercihen mahalle finlannda Uzeri kizarana kadar pisirildikten sonra
serbetlenir ve afiyetle tUketilin Ozellikle Sindirgr ve Dursunbey ilcelerinde yapilan
bu tatlh, Dursunbey ilcesinde halen yasatimakta olan, ahilik geleneginin bir
yansimasi kabul edilen ve Unesconun somut olmayan kiltirel miras listesinde yer
alan Barana Gecesinde mutlaka sunulur.




Balikesirde Dokumacilik

Dokumacilik alaninda da ¢ok zengin bir folklore sahip sehir, somut olmayan
kUltUrel miraslar listesine de giren sayak - abba dokuma, bez dokuma, kece yapimi
ve kilim cesitleriyle meraklilanna zengin bir dinya sunuyor.

Genel ifadeyle ipligi kumas haline getirme isine dokuma denilmektedir. Balikesir
Yoresinde ise Ozellikle Manav Kdylerinde bez dokumalar halen dnemli bir
oelenek olarak surdUrtimektedir Genelde ev sakinleri ve marangoz isbirligi ile
yapilan dokuma tezgahlar bu kdylerde hemen hemen her evin bir odasinda yer
almakta olup kirsal kesimin ihtiyacini karslamaya yonelik olarak yopilan
dokumalar, caput, kilim, yaygi, basdrtist, bohca olarak degerlendiriimektedir
Sayak ise kuzu yund kullanilarak tezgahlarda dokunan bir kumas 10r0 olup uzun
sUre eskimeyen, dayanikl, isiizolasyonu saglayan bir elbise t0radir Kirsal alanda
soQuk kis mevsimlerinde sayaktan yopilan elbiseler giyilmektedir

Orta Asya'dan gelen bir gelenek olan kececilik ise Balikesi'de hala
yasctimakta olup yelek, patik, eldiven gibi cok sayida giyside kullanilan bir
sanat 10riodir Kece, yonin sabunlu su ile islatiio bircok islemden gecirilerek
dovilmesiile elde edilen bir kumastir TUrklerde gdcebe yasam ile ortaya cikan,
gecmisi cok zaman dnceye dayanan bu el sanat azalarak da olsa ginimuze
kadar gelmistit Kullanim alanlarn yaygi, paspas, kepenek, kilah, yelek, pantolon,
canta olan bu sanat 10 simdilerde Balikesir'i yurtdisinda da teslim etmeye
baslamistr.

Kirsal yasamin gicli oldugu Balikesir'de, dokuma kiltord, ou Ulkenin kHOron
yakindan tanimak isteyen tim meraklilar icin ancak mizelerde sergilenen eskide
kalmis bir gelenek olmayip hala kirsalda yasayan halkin yasaminin bir parcasi
olarak devam etmektedir




Ayvalik Sedefli Battaniye

Sedefli Battaniye..dogaldan beslenmenin en gizel émegdi olan bir kiltUrel
Miras..
Uzun yolculuklardan sonra Ayvalika yerlesmis bir dokuma kltord aslinda bu
battaniye. Osmanl Imparatorlugu déneminde Anadolu'dan Ege adalarnna cok
sayida Turk vatandasi yerlestirilince Orta Asya kdkenli bbu dokuma kltard, dnce
Girit'e sonra da mibadele déneminde Giriten Ayvalik'a tasiniyor.
Eski yillarda keci yinU ve kdk boyaile ginimUzde ise koyun yinU ve kdk boyaile
boyanan, dzel dokuma teknigi ile islenmis pamuk  kumastan  yopilan  Sedefli
Battaniye'nin geometrik desenleri, yUz yillardir bozulmadan gunimize kadar
oelmis.
BUyUk ve cocuk olmak Uzere iki cesit Uretilebilen bu ¢zel battaniye, cocuklaricin
yaplliyorsa tek parca buyukler icin yapilyorsa 3 parcanin bilesiminden olusuyor.
Duyarl, surdUrtlebili, temiz teknolojiyle, tamamen el emedi ile dokuma
tezgahlannda dretilen Gronle ilgili yopilan tasanm calismalan sonucunda dogal
boyal, geometrik desenli kumas cUzdan, canto, kilent, masa &rtUst gibi
Urinlerde de kullanimaya baslanmis. Yurt disi pazarda biyUk ilgiyle karsilanan
UronUn yarattidr ekonomik deger, kultirel degeri kadar &nemli.
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Balikesir Pullusu

Ozellikle 1930-1980 yillan arasinda yaygin bicimde dogon ve nisan toreni
giysisi olarak kullanilan Balikesir Pullusu, gelinliklerde sim ve sima kullaniliken,
halkin kendine doha uygun maliyette gelinlik yopabilmek icin gelistirdidi bir
kumas isleme teknigidir

Balikesir Pullusu, ayirt edici dzelligini; yogun pul kullanimi ve hayat agaci motifiile
domates guld olarak adlandinlan kabartma gul motifinin isleme tekniginden alir
Yogun pul kullanimy, islemenin adinin da “pullu” olarak anilmasina neden olmustur.
Balikesir Pullusunda kullanilan ana kumas kirmizi, fusya, pembe tonlarda olup
malzeme olarak pamuk, atlas, ipek, saten, Hint ipedi kullanimakta sonrasinda bu
kumaslonn Gzeri sim-sarma, tirtil, metal pullor ve dantelle islenmektedir. Isleme
yoénounden daha hafif Muhacir Pullusu ve daha gosterisli olarak islenen Manav
Pullusu olmak Uzere iki gesidivardir

lslemenin kompozisyonunda domates guli motifi ve hayat adact mofifinin
kullaniimasi, tanmsal Uretimin cografi sinrda gelismis oldugunun, isleme ustalar
tarafindan el sanatlanna yansitimasindan kaynaklanir.

Hayat agaci mofifi bolluk ve bereketin simgesi olarak domates fidesine
benzetilr

Domates, derin k&klU bir bitki olup kumasa islenmesi gelin olan kizin hanesine kdk
salmasini tasvir ederken lslemedeki fidenin bilesik yoprak motifler, yasamin
ddngUsunU tasvireder.

Uretimi, Balikesirin kUltOronde dnemli olan unsurlan sembolize eden motifierin
islenmesi bakimindan ustalik becerisi gerektiren bu 0rintn Balikesirin cografi
sinir ile Un bagr bulunmakta olup Balikesir Buyoksehir Belediyesi tarafindan
2021 yilinda Mahrec isareti ile tescil edilmistir




Gonen Igne Oyas

Evlerde sUs esyasi olarak, basdrtUst, namaz ortust ile havly, yatak-yastik kilifi
kenarlarnda isleme olarak kullanilan igne oyasi, kullanildigr alanlara guzellik ve
estetik katar Oyacilik cok mesakkatli, ince ve narin bir el isi sanatidir SUs esyas
olmanin yani sira ekonomik getirisi de oldugu icin ticari bir is kolu haline de
gelerek yayginlasmis olan igne oyasi, Balikesi'de Gonenli binlerce hanim
tarafindan en ince aynntilarina kadar dgrenilmis ve uzmanlasiimis bir sanat dali
ve hatta meslek torodor.

Igne oyasi, temel olarak Igne ile kumas, kalin iplik ve zincir Uzerine dugom atilarak
yapilan 6rgu torodur Gonen igne oyasini diger yorelerin igne oyasindan ayiran
en dnemli dzellik, diger yorelerin tamaminda dcgen ilmik kullanilirken CGonen Igne
Oyasinda kafes gorinimondeki gdzemesiz ilmik kullonimi ve bacaok olarak
tanimlanan dik konumda yan yana sralanmis fiyonklarnn uygulanmasidir.

Gonenli kadinlar icin dnemli gecim kaynagr olan Oyaciliga yerel yonetimler
tarafindan verilen dnem de ¢cok buyUktar. Bu nedenle her Sali kurulan Génen
Pazarnin belli bir kismi “Oya Pazan™ olarak ayrlmis olup salbbahin erken
saatlerinde acilan oya pazar 6dlen saatlerinde toplanir ve pazarda sattiklar,
iimek iimek isledikleri oyalardan gelir elde eden Gonenli Kadinlar kazandiklan bu
parayla kendi ihtiyaclan dodrultusunda Pazar alisverislerini tamamlayip evierinin
ihtiyaclanni gorrler. Aynca Her yil Agustos ayinin 2. Haftasinda ilcede Ulusal
Oya ve Ceyiz Festivali dizenlenmektedir

Termal Kent Gonen'de planlayacadiniz bir tatilde mutlaka bu yoresel degeri
yerinde gdrmek icin vakit ayirmall ve sevdiklerinize bu nadide armagandan
almalsiniz. Codrafi isaret de almis olan Goénen igne oyasi Génen Belediyesi
koordinasyonunda yerelde bulunan teknik ekipler tarafindan korunmaokta ve
denetlenmektedir
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Yagcibedir El Halisi

Her biri farkli anlam iceren motifierle sUslo Sindirgi-Bigadic-Bergama
bolgesindeki 24 kdyde yasamlanni sordirmekte olan “Yagcilbedir Yorikleri”
tarafindan dokunan ve diger yoresel hallardan zeminindeki motifierin yalinigr ve
renklerin sadelidi ile aynsan Yagcibedir halisinin ana malzemeleri koyun yono ve
bitkisel kdk boyadir.

Kirmizi, lacivert ve beyaz tonlannin adir bastid bu dzel hal, bitkilerin kdkinden
elde edilen dogal kdk boyalarla boyanan yérenin koyunlarnndan elde edilen
yUnlerle islenir

Yagcibedir halisinin dugomd, dinyanin en eski halisinda da bulunan ve Turk
dogimu olarak anilan Santimetrekaresinde 17 dugim olan bir hall olup bu
nedenle de &mrU cok uzundur.

Dokunus amaclanndan biri ceyizlik olan Yadcibedir hallanndaki motifler, genc
kizlann ailelerine ve sevdiklerine sdyleyemedikleri duygulann yansimasi olarak
kabul edilmistir. Halidaki her bir renk farkli anlam tasimakta olup en cok kullanilan
renk olan lacivert labada bitkisinin kdkinden elde edilmis olup gdkyUzon
simgelemektedir.  En cok genc kizlar tarafindaon kullonilan beyaz, sevinci,
hayattan beklentileri ve gelin olma dzlemini; sarkiz otundan elde edilen kimiz,,
Turk Bayragini ve bereketi; yumusak kaya bitkilerinden elde edilen yalnizcabazi
yorelerde nadir olarak kullanilan siyah ise yasi simgelemektedir

Uc bin yillk yasayan bir koltir hazinesi olan Yagcibedir halisi 1997 yilinda
cografi isarete kavusmustur.




Dursunbbey Yahd

Selcuklu déneminden kalma kindekleme teknigi ile islenen 150 yillk bir
gelenegin 0rond olan Yatik, Karacam ve Ardic agaclanndan yapilmaktadir
Yaoklasik 15 parcadan meydana gelen ve Ismini kesim seklinden alan bu Grin
yapiminda yopistinc, boya ve civi kullanimadidr icin oldukca sadlikidir ve su
tUketimi amaciyla kullaniimaktadir Bu 0rindn icine su konuldugunda agacin
aromasi suya yansimakta ve su uzun stre tazelidini korumaktadir Urinle ilgili en
dnemli pUf nokta, icerisine bir kere su konulduktan sonralbos birakimamasidir Aksi
takdirde su konulmasi sonucunda sisen Urin, bos kaldiginda biziserek
catlayacak ve bir sonraki su konulusunda sizdirma yapacakt.




Marmara Mermeri

Balikesirin Marmara ilcesinin Saraylar Beldesi'nde cikarnlan mermerin tarihi, adini
Marmara Adasina ve Marmara Denizine verecek kadar cok eskilere
dayanmaktadr. 8 bin yillik gecmisi olan Saraylar Beldesinde 2 bin 500 yil
dncesinden bu yana yani antik cadlardan beri mermer cikanlmaktadir ve
Turkiye'nin ilk mermer faborikasi Marmara Adasinda kurulmustur,

Torkiye, 5 milyar m® mermer yatad ile donya mermer rezervinin yizde 40'na ev
saohipligi yopmakta ve 120nin Uzerinde dedisik renk ve desende mermer
bulundurmaktayken Codrafi isaretli Marmara Memmeri, beyaz zemini ve g
cizgileriyle fark yaratmaktadir

lcerdigi yuksek kukurt mineralleri sayesinde genellikle hiyen gerektiren hamam
gibi ortamlarda tercih edilen Marmara Mermeri aynca binalardo, anitlarda, ic
dekorasyonda, yontuculukta ve sus esyasi olarak da kullanimaktadis Marmara
beyazi olarak da anilan cografi isaretli Marmara Adasi Mermeri, hem dinya
hem de dnemli tarihi yapilarda da yer almakta olup Edime'deki Selimiye Cami,
Mescid-i Aksa, Efes ve Truva uygarliklarnin yasam alanlarnda bircok yopiya
hayat vermistir




4 2 Balikesir Kolonyasi

30'un Uzerinde Kolonya Ureticisi ve Balikesir'in kaloi Milli Kuvvetler caddesinde
yer alan Kolonyacilar carsisiyla Balikesir, "Kolonya Memleketi " olarak anilmakta
ve Balikesirden gétarlen hediyelerin basinda birbirinden farkl ambalaj ve koku
secenekleriyle kolonya gelmektedir Klasik imon  kolonyasindan zeytine, beyaz
zambagao, ihlamurg; Japon  kiraz cicedinden, akasyaya, titine varana kadar
onlarca ¢esit kokuda olabilen Balikesir kolonyalarn, bu alandaki isletmecilerin
amatdr ruhlanni hic kaybetmeden mesleklerine devam etmeleri sonucunda
simdilerde her bir isletmenin kendi formUlize ettigi ve orijinalisimlerle adlandirdid
kansim kokulardan da olusabilmektedir.

Kalitesiyle Glkenin dért bir yaninda Un salmis Balikesir Kolonyasi estetigiile de fark
yaratmaktadi. Onlarca cesitte, farkllasmis tasanmlanyla dne cikan cam
siselerde satilan Balikesir kolonyalar, bayramlann dnemli bir simgesi olup,
salginla birlikte degisen hilyen anlayisinda tUketimi dSnemli dlctde artmistir.




Canakkale



Ayvacik Tepme Peynir

Kaltor mirasi kabul edilebilecek bir peynir sdyleyin deseniz hic dustnmeden
Ayvacik Tepme Peyniri deriz. Ayvackk licesine bagdl kdylerde bulunan, zengin
pitki Ortistine sahip meralarda yetisen kekik, Ucgul, tas yoncasi, papatyq,
cobancantasi gibi bitkilerle beslenen koyun ve kecilerin yaz sUtlerinin
mayalanmasiyla elde edilen peynir kisa stre icin salamuraya konuluyor.
Salamurada tuzlanmis olan peynir salomuradan cikanlip elde ovuluyor, istege
gore peynirin icine ¢cdrek otu ekleniyor ve ardindan topraktan yopilan testilere
tepilen peynirin adzi asma yapradiyla kapatilip toprakla sivanip olgunlasmasi
icinen az 6 ay boyunca bekleyecedi topraga gémultyor.

Ayvacik Kaymakamlidi ile Canakkale || Tanm ve Orman Modirligu tarafindan
ortaklasa yUrUtUlen cografi isaret tescil calismalannin sonuna gelindig,
tamamen dogal ve geleneksel yontemlerle byUk sabir ve emekle 2 asin askin
sUredir Uretilen kGltOr mirasi peynir simdiden yok satanlar listesinde ve siparise
dayali olarak yopiliyor,




Bayramic Beyazi

Farkl bolgelerden gelip de Canakkalehin bolluk, bereket dolu, Unld pazarlarn
ziyaret edenlerden bazilannin ilk kez gdrdugu, alacali san tonundo, lezzetiyle
hayran birakan meyve: Bayramic Beyoz.. Emasiyla da Onlto Canakkalenin
Bayramic ilcesinde vyetisen, beyaz bir nektarin cesidi  olan, "Bayramic
Beyazl', sert dokusu, rengi, kokusu, aromasi ve uzun raf dmrlyle diger nektarin
tUrlerine gdre farkli olup Kazdaglar'nda tohumdan yetisen endemik bir meyve
10r0 olarak kabul edilmektedir

Raf &mrd acisindan diger nektarin tirlerine oranla avantaili sayilsa da Orindn
yalnizca mevsiminde tUketimesinin dnine gecmek ve daha fazla katma deger
yaratmak amaciyla Canakkaleli bazi kooperatif ve Ureticiler 0rintn regelini de
oelistirmislerdir. Urinon islenmemis haline oldugu kadar receline  olan ilgi de her
gecen gun artmaktadr.

2013 yilinda 'Bayramic Beyazl' adiyla Turkiye'de codrafiisaret tescili yopilan ilk
Uronler arasinda yer alan bu meyve, 2021 yilinda AB tescili de alarak kalitesini
ve OzgUnlugunv uluslararasi alonda dakanitlamistir.




Bayramic Elmasi

Turkiye nasil ki elma yetistiriciliginde dunya liderleri arasinda bulunuyorsa,
Canakkale de tlkemiz ve dzelikle Marmara Bolgesi acisindan dnemli elma
Ureticisi sehirler arasinda yer almaktadi  Benzersiz aromasini ve  lezzetini
Kazdagilan'nin mikroklimas, tertemiz havas), yoksek rakimindan alon “Golden
Delicious” torindeki bu elmanin diger yorelerde yetisen elmalara kiyasla meyve
eti daha sert, kabugu ise dohaincedir,

Meyvedeki sertlik uzun stre depolama avantaji sadlarken, ince kalbuk lezzette
olumlu etki yaratmaktadi Bayramic Elmasi, yalniz lezzetiyle dedil mitoloijik
degeriyle de dne cikmaktadir Mitolojide Troya Savaslan déneminde Paris'in
Afrodite guzellik yansmasinda verdigi elma olarak kalbul edilen bu meyvenin o
zamanlorda da nefasetini Kazdaglar'ndan aldid kesindi.

Turkiyenin cografi isaretli 6 elmasindan biri olan Bayramic elmasinin codrafi
isareti, Bayramic Ziraat Odasi koordinasyonunda yerel kurumlar isbirligi ile
kontrol edilip denetlenmektedir




Bozcaada Cavus Uzomu

Her yil yerli ve yalbanc turist akimina ugrayan, Bad Evlerini yalnizca tanm ve
yasam amach degil, ekoturizm severler icin turizm dgesi olarak kullanan, her vil
Eylol ayinin ik haftasinda Bagbozumu Festivali ile milyonlarca kisiyi agrlayan
Bozcaada... Ve tUmbu anlatilanlarin dznesi “Bozcaada Cavus Uzomd'. ...

Etrafi denizlerle cewvrili Bozcaadanin kendine &zgu ekosistemi, ilcenin nispi nem
miktannin %/0in altina dismemesi, kendi kendine doéllenme yetenedi olmayan
Cavus UzOmindn meyve tutumunda adaya 6zgU tozlayici GzOm cesitlerinin
kullaniimasiou Uzom cesidinin farklilasmasinda en dnemli etmenler. . .

Yagisin yeterli, denizden gelen rozgérla birlikte nisti nemin yoksek olmasi, 0zOm
tanelerinin kalbugunun ince, sulu, asitlik degerinin yUksek olmasini sadlar ve
ortaya aromasi ve dokusu ile fark yaratan bbu Uz0m cikar.

Hasat sonrasinda cogunlukla yas halde tiketime sunulon Bozcaada Cavus
Uzomu, mevsimi disinda da kurutulmus sekilde toketiimekte, soduk havalarda
icimizi 1sitan lezzetli bir atistrmalik olmoktadi. S.9. Bozcaada Tanmsal Kalkinma
Kooperatifi tarafindan 2020 yilinda cografi isaretli Grin olarak tescil ettirilen ou
Uron ile yoresel deger ortaya konulmustur.




Biga Incisi Pirinci

Bir pirinc t0r0 olan “Biga Incisi” Trakya Tanmsal Arastrma EnstitUst tarafindan
melezleme yoluyla gelistirilerek 2013 yilinda tescil edilmis ve dinyaya armagan
edilmis bir tohumdur.

Uzun taneli piring sinfinda olup, camsi ve mat gdrinimde olan bu  tor,
Kazdaglan'ndan dogan Kocabas Cayinin binlerce yil boyunca tasidid
Alovyal topraklann olusturdugu Biga Ovasinin, Kazdadlarn'ndan dogan
akarsular tarafindan sulanmasi ve Marmara Denizinden gelen kuzey
r0zgarlarnin dogrudan Biga Uzerinden yil boyunca esmesiyle farkllasmakto,
nefaseti yUksek bir t0r halini almaktadir Klasik olarak “‘Boyuna Uzun Taneli” piring
sinfinda yer alan Biga Incisi, sdz konusu sartlar altinda ilaveten enine genis bir
yapiya kavusup benzerlerinden ayrlarak iri bir karakteristige lborinmekte olup
piring, gecmisten gelen genetik dzelliklerini yukanda belirtilen benzersiz sartlor
sayesinde ortaya cikarmaktadir

Yilda 75 bin tonun Uzerinde celtik treten Biga'da en buyik gelir kaynaklanndan
olan bu tanmsal Urin yalniz ¢iftcinin degil tUketicinin de yUzOnU guldUryor. TUrk
Mutfaginin olmazsa olmazi olan iyi bir pilavin iki Gnemlikosulu vardir Bunlardan ki
ustalik bir digeriise piring cesididir Isminin yansithidi gibi bembeyaz taneleriyle bir
inci edasiyla sofralarnn bas taci olan, tane tane yapisiyla allbenisi yoksek olan
bu pirinc t0ront guvenilir saticilardan alabilir, ustaliginiz ile birlestirerek begeniler
toplayabilirsiniz.




Canakkale Zeytinyagdlar

Canakkale ilinin 6zellikle Kuzey Ege sinnnda kalan ilceleri, Akdeniz iklimiyle
Karadeniz iklimi arasinda bir gecis iklimi dzelligi gdsterit Kuzey Ege Denizine acik
polgeler yil boyu dedisik siddetlerde ve ydnlerde rizgér alir, acik denizden
gelen, yuksek oranda oksiien ve iyot iceren havanin etkisiyle bdlgede yetisen
zeytinler, yavasca olgunlasi. Zeytinlerin yavas olgunlasmasi, aroma
bilesenlerinin daha zengin ve yogun bir sekilde sentezlenmesini sadlar Bolgeye
HzgU iklim kosullannda, Ureticinin hassas bakimiyla yetisen bu zeytinlerin islenme
asamasi da blyUk Ozen gerektirir ve ortaya asidi dustk, yumusak ve meyvemsiligi
yUksek zeytinyaglon cikar Canakkale sinrlan icerisinde simdilik Bayramic ve
Ceyikli zeytinyaglan cografi isaret almis olsa da il sinrlar icerisinde teknigine
uygun olarak Uretilen zeytinyaglannin 1mU toketici tarafindan yUksek oranda
talep edilmektedir Ayvalk cesidi zeytinden elde edilen, oda sicakiginda
berrak, rengi yesilden sanya kadar dedisen, hafif akici ve hafif icimli nattrel sizma
zeytinyadr olan Geyikli Zeytinyadi, tadim uzmanlonna gdre enginar, yesil
domates, cimen yesil elmao, caglabadem, cicek, vanilya, taze ceviz ve findik gibi
duyusal algilomalar icerebili. Canakkale ilinin gineyinde, Kazdaglar'nin
kuzeybatisinda yer alan ve yUksek rakima sahip Bayramic ilcesinin sahip oldugu
iklim kosullan, toprak yapisi ve su kaynaklan nedeniyle, Bayromic Zeytinyad da
aroma bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptit. Zeytin agoclarnnin
ozellikle hasat ddnemine yakin zamanda iklimsel stres kosullanna maruz kalmas,
zeytinin aroma bilesen profilini olumlu etkilediginden, Bayramic ilcesinin sahip
oldugu iklim kosullarn, Bayramic Zeytinyaginda bulunan olumlu aroma farkliiginin
temel sebebidir En saglikl yag olarak kaloul edilen ve yemeklerinizin lezzetine
lezzet katacak zeytinyadlannizi her yil hasat sezonunda Canakkale'den almay:
unutmayin.




Canakkalenin Meshur Zevtinleri

Yesilinden siyahina, cizmesinden krmasing, yuvarlamasindan, salamurasing,
selesine onlarca cesit sofralik zeytini sofralara ulastran Canakkale'de zeytin
dnemli tanmsal Urinlerden biridin Zeytin Uretiminde kaliteyi etkileyen dnemli
unsurlar iklim, toprak yapisi, yetistirme ve hasat kosullar ile zeytinin islenmesinde
kullanilan metotlardi. Usta yetistiricilerin ellerinde en 6zel iklim kosullannda
zengin toprakla beslenerek yetisen zeytinler, sadlikl ve dogal yollarla islenir,
aylarca stren fermantasyon islemi ile tatlandinlarak sofralanmiza ulasrr ve
kahvaltinin olmazsa olmaz yildizi olur. Canakkale'nin essiz zeytinlerini yerken
genzinizde kalan acimtirak hissin bu 6zel Urinlerin dogalligindan
kaynaklandigini unutmayin. Canakkale'de en guzel kahvalt sofras, en yalin
olanidir ve bu sofrada cesit cesit Canakkale Zeytini, Canakkale Domatesi ve
yoresel peynirler bulunur.




Canakkale Domates

Ne zaman yaz baslasa, sera Grinleri bitip de tarlanin vakti gelse toketicinin gdzi
kulagr hep bu domateste oluyor. Evet Unlo Canaokkale Domatesinden soz
ediyoruz Lezzetini tamamen codrafyaya $zgU kosullardan alan bou Grin, her il
temmuz ayinda toplanmaya baslanip, kasim ayinin sonuna kadar hasat ediliyor.
Raf &mri de diger cesitlere gére olduk¢a uzun olan Canakkale Domatesi,
dzellikle Istanbul, lzmir ve Ankara gibi metropollerde tuketicilerin ilk tercihi oluyor.
Her yil tonlarca Uretilen bu Unlu domates, Uretici ve mevsimlikisciler icin gelir kapisi
olurken islenmemis hali ve bu domatesten yapilan menemenlik soslarla kahvalti
sofralanna misafir oluyor; bu domatesten Uretilen salcalarla da her il
yemeklerimizin lezzetine lezzet katiyor.

Talebin bu kadar fazla oldugu meshur Canakkale domatesine lezzeti, sululugu
ve dolgun dokuyu ise, sehre Kazdaglan ve Canakkale Bogazindan esen
r0zgdr ve potasyum orani yuksek topraklar veriyor. Canakkale'de her yil bir kismi
sofralik bir kismi da salcalik olmak Uzere 80 ile 100 bin ddonim arasindaki araziye,
domates dikimi yapiliyor ve 500 ile 700 bin ton arasinda Uron hasat ediliyor.
Canakkale domatesi denince ckla ik olarak Kumkale Ovas, Kosedere,
Tevfikiye, Ciplak, Haliliye gelse de Canakkalehin her kdsesinde bu Orine
rastlamak momkon.




5 1 Canakkale’hin Meshur Ballari

Tarih dncesi caglardan ginimize dek insanlara eslik eden, insanlann ilk besin
kaynaklarndan mucizevi besin bal Canakkalehin muhtesem codrafyasinda
daha da tatlaniyor ve zenginlesiyor. Yalnizca kisith bir bolgede degil hemen
hemen tUm cografi sinrar icerisinde Uretilen bal, her bir yérede farkli bir anlam
kazaniyor. Omegdin Kazdaginin eteklerinde yer alon Bayramic ve Can'dg,
kestane ve mese agaclannin bulundugu bdlgede Uretilen “siyah bal” yUksek
antioksidan icerigi sayesinde bagdisiklik sistemine olan olumlu etkileri ve kanser
hUcreleriyle savasma yetenegi nedeniyle yUksek talep goriyor ve bolge
Ureticileri yurtdisindan da olan yogun talebe yetismekte gUcluk cekiyor:

Biga yoresinde yetistirlen ve onlarca Ureticisiyle ciddi ekonomik bir deger
taslyan Biga bali ise aromasi ile fark yaratyor Ozellikle karokovan bali
oldugunda sagliga olan olumlu etkileri kat kat artan balin Oretimi ve
pazaranmasticin ancilar birligi kurulmus durumda.

Organik gida tretiminde bir marka olan Gokceadanin ball da organik, anlarnn
adada dogal olarak yetisen kekiklerden topladidi dzlerden olusan Gékgeada
Kekik Baliise esi benzeri olmayan, sifa dolu, aromatik bir bal.

Kalitesi, lezzeti ve dogallig ile fark yoaratan Canakkale ballanni kahvalt
sofranizdan eksik etmeyin.




Canakkale Sakiz Baklasi

Ikoahar... yeniden yesermenin, tazelenmenin, yemyesil sofralann sembold;
yagmura ve kara dogan topragin taptaze Urinlerle insanligi ddullendiren
mevsim. Ve ikoahann gelmesiyle Canakkale tezgahlanni susleyen ilkbahar
mUjdeleyen ilksebze: Sakiz Bakla.

Canakkale'de baoharda pisen en lezzetli yemeklerin bas aktérd, protein ve
vitamin deposu bakla, et tiketmeyenler icin ¢cok iyi bir protein kaynadi oldugu
gibi A, B2, B6 ve C vitamin icerigiyle de badisiklik sisteminin giclenmesinde ve
vicudun kanserle savasmasinda oldukca etkili. Mevsiminde zeytinyadl ve
dereotlu olarak yapilan yemedi ile taze olarak tiketilen bou Unl sebbze, mevsimi
disinda da ic bakla olarak tUketiliyor. Meze satan restoranlarn olmazsa olmazi
fava, atalik tohumdan Gretilen, Canakkale'nin verimli topraklannda ézel iklim ile
hayat bulan Sakiz Baklasi ile lezzetine lezzet katiyor.




Ezine Peynir

Turk Kahvaltisinin vazgecilmezi, Canakkale Gastronomisinde yoresel yemek ve
mezelerin olmazsa olmazi codrafi isaretli Ezine Peynirini yazarok ne kadar
anlatabiliriz ki?

Kazdaglan'nin bdlgeye 6zgU olarak sundugu iklim kosullannda buydyen dogal
endemik bitki &rtUsy, besin degeri zengin yemler ve su kaynaklan ile beslenen
koyun, keci ve ineklerden elde edilen sutten yopilr ve aylarca olgunlastinlir bu
&zel peynir

Ezine'nin bitki drtUsinde mercankdsk, giveyi otu, adacay, 10yl nane, odul otu
ve kekik basta olmak Uzere yuzlerce kokulu bitki bulunmakta ve bu dzel bitkilerle
beslenen hayvanlardan elde edilen sttler bu sira disi peynire lezzet ve aroma
kazandirmaktadir

Ezine Peyniri yapiminda kullanilan stt, bdlgede yetistirilen Tahirova, Sakiz, Dadlic
ve Sakiz+Daglic melezi irki koyunlardan, Siyah Alaca irki kUltOr ineklerinden ve
Karakeci (kikecisi) ve Turk Saanen irki kecilerden sadlan.

Mevsimine gore; ortalama % 40 koyun, % 40 keci, %20 inek sutindn kansimiyla
Uretilen bu tam yadl teneke peynirinin Gretiminde  yalnizca sit, peynirin
dagimasini dnleyen deniz tuzu ve sirden mayasi kullanilir ve baska hicbir kartki
maddesi kullanimaz.

Eger bir gin Canakkalein muhtesem sabahina uyanacak kadar sansl olursaniz
dnonUze cikan ik sarkUteriden alacaginiz 2 dilim Ezine peynin, ¢rtir Canakkale
simidi ve guzel demlenmis bir cay ile deniz ve tarihi Gelibolu yanmadasi
manzarasi esliginde gine baslamay unutmayin.




Karabiga Jumbo Karidesi

Canakkale bogazinin hidrolojik yopisi ¢ok sayida balk 10rd ile kabuklu ve
yumusakcanin yasamasina olanak sadlamaktadin Ozellikle [Ufer, palamut, kolyoz,
orkinos gibi ekonomik degeri yUksek balik tirleri icin gd¢ yolu olan Canakkale
Bogazi, balik avciligini cazip hale getirmekte, TUrkiye su Urinlerine &nemli katkilor
saglaomaktadi. Karabiga'da yetisen su Grinlerinin basinda ise istawrit, hamsi,
palomut, levrek, [Ufer, uskumry, kolyoz, sardalya gibi baliklar ile jumbo karides,
kirmizi karides, deniz salyangozu, pavurya gibi kabuklular bulunmaktadir
Yalnizca Canakkale'nin Biga ilcesine bagh Karabiga beldesinde avlianan,
codrafi isaret tescil strecinin tamamlanmasiyla pazar payinin da - arfmasi
bekleniyor. Yillik ortalama 60 ton avlanan Karabiga karidesi dzellikle yurt disi
pazannda da yodun ilgi gdroyor. Ustelik bolgede 30010 yillarda karidesin
dnemli bir gecim kaynadr oldugu, civardaki antik kentlerde yapilan kazilarda
bulunan bazi paralarda bu Urindn figtrine rastlanmasiyla ortaya konulmus
durumda.




Lopseki Seftalisi

Canakkalenin meyve deposu Lapseki ilcesinde erkenci, orta ve gecci olmak
Uzere 3 ddnemde yetistirilen seftali, lezzeti, aromasi ve rengiyle gerek yurt ici ve
gerekse de Avrupa Ulkeleri gibi yurt disi pazarda ilgi gdroyor. Mevsimdeki
duruma gore haziran basi ve ortasinda, yaklasik 40 bin ddonim alanda, 3 milyon
civarnnda agactan toplanmaya baslanan 0rin, eylil sonuna kadar hasat
ediliyor. Seftali Uretiminde  kullonilan cesitlerden, fidan temini ve  dikimine;
dollenme yontemi, gubreleme, bitki korumadan; sulama, budama ve hasata dek
tom kriterlerin codrafi isaret ile koruma altina alindigr bu Oron, Canakkale
cografyasinin yUz aklanndan. Ekimden hasata kadar uygulanan yetistirme
yontemleri, iiman klime sahip Lopsekinin sagladig mikroklima kosullar, ydrenin
egiml;, killi-kumlu, zengin icerikli toprak yapisiyla fidandan baslayan hikaye yillik
150 bin ton essiz seftalinin tUketiciye ulasmasiyla son buluyor. Kalite kriterleri
objektif olarak Lapseki Ziraat Odasi tarafindan ortaya konulan Lapseki Seftalisi,
207272 ylinda cografiisarete kavusmustur.




L&pseki Kirazi

Lapseki Kirazi, nami diyar Lapseki Devi. .. neden mi dev denmis normalde avuc
avug yenebilen yaz mevsiminin en lezzetli mijdecisi bu kicUk meyveye?
Topragina ekilen her 10l 0rind bereketiyle Onlendiren Lapseki, rizgdn, toprad,
Lépsekili Greticinin® dzverisi, titizligi le ortaya cikan mucizeyi kirazdon da
esirgememis adeta bambaska bir meyveye, bordo mucizeye ddnUstormUs.
Lapsekinin ozel cografyasi dylesine comert davranmis ki bu kiraza sonunda
‘Cay bordo@mo s@moyon" kiraz olarak Onlenivermis bu kUtor kUTL’Jr meyve.
uluslararasi pazardaiilgi gdren bu dzel lezzet icin Lapseki Belediyesi tarafindan
yaklasik 40 yildir yansma duzenleniyor. Ana amact Lapseki Kirazini dinyaya
tanitmak ve Ureticilerin daha iyi pazar bulmasini saglamak olan “Kiraz Yansmasi”
ile her yil gdricUye cikan kirazlar, ambala, meyve adilidi, seker orani, sap kalitesi
ve tat kiterlerine gdre oylanip derecelendiriliyor.




Lavanta Yad

Haziran ve temmuz aylannda yetistirildigi cografyay siirsel guzellige burindiren
lavanta, her yerde oldugu gibi Canakkale'de de Uretimi son vyillarda
yayginlasan bir bitki. Bitkinin kuru haliyle cay, koku kesesi yapilirken, lavanta suyu
cilt icin tonik gdrevi gdbmekte ve kozmetik sanayinde her gecen gin
yayginlasmaktadi Nemlendirme etkisi ve antiseptik ¢zelligi ile cilt dostu olan
lovanta yadi ise son zamanlarda alerjik nedenlerle camasir yumusaticisi
kullanmak istemeyenler icin etkili bir koku verici olarak kullaniliyor. Bir litresi ancak
S0-55 kilo lavantadan, dzel isleme teknigi ile elde edilebilen lavanta yag,
takdir edersiniz ki cok kiymetli bir Urin. Cok degerli nihai Orinlere dontstrken kirsal
icin ©nemli bir gelir kaynadi haline gelen, romantik renk morun timsali bu Gron, ayni
zamanda ekiminin yopildigr codrafyaya turistik bir deder de katiyor ve
Celibolu'da oldugu gibifestivallere konu oluyor.




Limon KekiQi

Kekik deyip gecmemek lazm... Yemeklerimizi tatlandirmanin bircok yolu var,
ancak en etkili ve gizel yolu baharatlar. .. Canakkalehin dinyaya baharat
adina bir armagani varsa o da limon kekigidir. Adindan anlasilacad gibi limon
aromasyla bilinen, kekremsi tordeki, uzun yopidaki bu kekik, Canakkale'nin
mucizevi codrafyasinda dodal olarak yetisiyor ve tam bir vitamin ve mineral
kaynad dolayisiyla sifa deposu oluyor. Canakkalehin zengin sofralannda
corbalardan, et yemeklerine ve salatalara dek onlarca ¢esit yemekte kullanilan
yoresel bu cesninin cayr da meshur. Bal ve limon eklediginizde tam bir sifa
kaynagina dénusen bu cayl, Canakkale ziyaretlerinizde mutlak denemelisiniz.
Cokceada, Bozcaada'da, Ayvacik gibi tatil yorelerinde, yore kadinlarn
tarafindan satilan limon kekigi deneyenlerin domadinda unutulmaz bir lezzet
birakiyor.




Yenice Cilegi

Hem dinya hem de Turk Mutfaginn dnemli bilesenlerinden olan ciledin en
guzelinin Canakkale'de yetistigini, yalniz yurtici pazarda dedil uluslararasi
pazarda darengi, kokusu, tadiile aranan bir Urin oldugunu biliyor muydunuz?
UzOmsU meyveler grubundan olan cilek, taze tUketiminin yaninda kurutularak,
konservelenerek, meyve suyu, recel ve marmelat yopillarak, dondurularak,
dondurma ve pastalarda icerik olarak ve meyve cayi olarak gida sanayinde
yogun sekilde kullanimaktadit Mukemmel bir lif ve C vitamini kaynadi olan bu
Urin yalniz lezzeti nedeniyle dedil saghga olan olumlu etkileri nedeniyle de
yogun talep goriyor.

Kazdaglarnin 3 cepheden birden sardigi dzel bir bdlge olan Yenicenin Kalkim
beldesinde Uretilen cilekler altin degerinde olup yilin pek cok ddneminde hasat
yapilabilmesini sadlayan bu dzel cografyada cilek, dagdan esen rizgérlar ve
topradin bereketiyle 6zel bir tada da erisiyor. Acik ve kapal alanda yapilan
yetistiricilik ile ylda 35 bin tondan fazla Gretilen ve Canakkale ekonomisine
yaklasik 15 milyon Dolar katkida bulunan Yenice Cilegi, kadin istihdami
acisindan dnemlibir kapr araliyor.




Yenice Kapya Biberi

Kapya Biber Uretiminde dunya liderlerinden olan Turkiye'de bu ¢zel besinin en
dnemli Uretim Uslerinden birisi Yenice'dir. Yenice, hem kalite hem de Gretim miktar
anlominda diger yorelerden aynsmakta olup Kapya Biber Uretiminde ilk srada
yer almaktadir.

Yenice Kapya Biberi, mevsiminde taze tUketildidi gibi salcalik, sosluk ve konserve
kdzlemelik olarak da cok talep gdmesi nedeniyle Canakkale icin gida
sektoronon dnemli bilesenlerinden bir haline gelmis.

Yenice ilcesinin cografi sinmnin Kazdaglan'nin ortasinda yer almasi, rakim faktdrg,
gece ve gunduz sicaklik farkinin yUksek olmasi, toprak ve su kaynaklannin
mineralce zengin olmasi nedeniyle atalik tohumlar kullanilarak yetistirilen bu i,
kirmizi biber bu codrafyada parlak, homojen kimizi renge, et kalinlidn fazla bir
dokuyq, imonumsu, yeni bicilmis cimen kokusu aromasina ulasir

2021 yiinda cografi isaret Unine kavusan, Yenice Kirmizi Biberi geleneksel
olarak; Ureticilerin bir yil dnce sebzeliklerinde yetistirdigi, renk, buyokluk, sekil gibi
faktérleri dikkate alarak alinarok secmis olduklan biberlerden elde edilen
tohumlardan ézenle Uretilir




Biga Isikeli Nohut Kahvesi

Belki bugUne kadar adini hic duymadiniz, belki adini duydunuz ama ne oldugunu
tam olarak bilmiyorsunuz. Simdi yokluk zamanlarnin sembolU, kahveden
vazgecemeyen Turk Halkinin kesfettigi en ozel lezzet, nohut kahvesini yakindan
tanimanin tam zaman. Birinci Dinya Savasi zamanlannda halk yokluk icindeyken ve
yurt disindan hicloir Urin gelmezken, Turk halkinin yaraticilid ile ortaya cikiyor nohut
kahvesi. O dodnemlerde dzellikle Canakkalehin Biga ilcesine badl Isikelinde sikca
yapildigibiliniyor ve nami zamanla lsikelinden cikip yayiliyor.

Birinci Dinya Savasinin ardindan bir sire daha devam ediyor nohut kahvesinin
hakimiyeti. Sonra, zamanla yerini yeniden Turk kahvesine birakiyor. lkinci Dinya
Savasl patlak verince, 1im dinyada oldugu gibi Ulkemizde de etkileri gdrOluyor.
Savasa girmememize ragmen, temkinli davraniimasi gerektiginden yurt disindan ithal
edilen UrOnler sinlaniyor ve kahve cekirdegi de gelmez olunca nohut yeniden
fincanlardaki yerini aliyor. Ardindan /0l yillarda, yine ekonomik dnlemler séz konusu
oldugunda belinveriyor mutfaklarda nohut kahvesi. Anlayacaginiz nohut kahvesinin
ortfaya cikis hikayesi iste bdyle yokluk zamanlanna dayaniyor. Hikayesi kasvetli
zamanlara ait olsa dalezzeti mutlu ediyor bu simsicak kahvenin.

Peki nasil Oretiliyor? Once nohutlar bir gizel haslaniyor, ardindan kurutulup &zel
makinelerde tipki kahve cekirdedi kavrulur gibi kavruluyor. Sonra da dedirmenden
cekilio toz haline getirliyor ve kullanima hazir oluyor. Pisiiime asamasinda ise Turk
kahvesiyle benzer bir sra takip ediliyor. Ancak kimileri icine yanm cay kasigini
gecmeyecek kadar karbonat da atiyor. Karbonat, kahvenin daha kdpUklo olmasini
sagliyor. Ama siz, nohut kahvesi yopmak istiyorsaniz icine karbonat atmaniz sart
degil. Son olarak, nohut kahvesi genel olarak sekersiz iciliyor. Cinkd ortaya cikhidi
zamanlarda seker de ulasimasi zor bir malzeme oldugundan kahvenin icine
konulmuyor. Bunun yerine yaninda kuru Uzom servis edilmesi adetten sayiliyor.

Biga'ya yolunuz diserse Isikeli kdyUne gidip nohut kahvesini sorabilir, tarihi hikyesini
yore insanlanndan dinlerken bu efsane lezzeti yudumlayabilir veya lou Urind siparis
edip tarifine uygun olarak pisirebilirsiniz.




Biga Koftes

Yalnizca dana etinden elde edilen kiyma, ekmek, sogan ve tuzdan yopilan bir
kdfte neden bu kadar lezzetli olur dersiniz? Bu sorunun cevalbr hem ¢cok basit
hem de cok karmasik. Basit cOnkU iyi bir kdfte icin tek sey gerekir 'iyi et’, karmasik
cUnkU iki kelimeyle ifade edilebilen iy et', her yérenin sahip olabilecedi bir nimet
degil. lyi bir et icin iyi yemlerle beslenmis ve iyi bakimis hayvanlar, bunun icin de
isin ehli yetistiriciller ve iyi yemin yetismesine olanak saglayacak bereketli bir
cografya gerekiyor. Kofteseverlerin mutlaka ugrayip bu lezzetli kdftenin tadina
baktiklan yer olan Biga, kdftesi, ayrani ve yemegin ardindan sunulan Biga Peynir
Tatlsiile Canakkale gastronomisinin dnemli destinasyonlarndan.




Bozcaada Sarabi

3000 yillk birikimiyle Bozcaadanin gegmisten ginimize ulasan mirasi bagailik
ve sarapcilik. .. MO Syy'da basilan Tenedos sikkelerinin tzerinde yer alan Gzim
salkimlan, Homeros'un llyada'sindan Evliiya Celebinin seyahatnamesine kadar
pircok eski yazill kaynak, badcilidin bu adada ne kadar kdklo oldugunu
kanithyor.

Stratejik konumu sebebiyle yozyillar boyunca Uzerinde egemenlik micadelesi
verilen Bozcaadao, farkl ddnemlerde farkl kUltUrlere taniklik etmis olsa da bu farkli
kUltUrlerin hepsinin ortak noktasi bagceilik ve sarap olmus. Bu elbette bir tesaduf
degil. Doganin bu kictk Kuzey Ege adasina armagani olan kuzeyden esen
r0zg&rlar, adayi bageilik yopmak icin ideal bir ortam haline getirmis, adao, ©zgin
ikim ve toprak yapisi ile kendine en uygun bitkiyi secmis ve onu yUzyillor
dneesinden gunomize kadar getirmis. 19901 yillara kadar yani ada tam bir
turizm adasi olana kadar bagallik ve sarapcilik adada yasayanlann en dnemli
gecim kaynagi olmus ve kigUk yaslardan itibbaren dgrenilen ata yadigan bir
meslek olarak devam etmis.  Ustelik badlarda sulama yopilmamasi ve adanin
laclh tanm yapilan cevreye uzakligi nedeniyle Uretilen saraplik Uzomlerin pek
cogu organik Urin kalitesini tasiyor.

12 ay boyunca sirekli dzenle baokim gdren UzOm badlar nihayet adustos
ayinda beyaz UzUmlerle baslayan bag bozumu ile GzUmlerini veriyor ve eyl
sonuna kadar stren bag bozumu her sene eylul ayinin ilk haftasi dizenlenen bir
festivalle kutlaniyor. Sayisi 6'yi bulan sarap imalathaneleriyle Bozcaadao, 90
yillann sonunda yapilan modemizasyonlarla sarap kalitesini ileri boyuta cikarms,
Ulkenin en kaliteli saraplarndan birini Ureten bir merkeze dontsmUstUr. Ureticilerini
uluslararasi ddullere doyuran Bozcaadao, gin batiminda rizgérgullerine kadeh
kaldirmakicin de cok dzel bir manzara sunuyor.




Canakkale Gocesi ve Goce'den
Yopilon Lezzetler

GCoce, Canakkale'de kabugu soyulmus bugdayin degirmende cok ince
OGUttImUs haline deniyor. Kofteden micvere her 100 yemekte kullanilabilen
gdcenin Ozellikle corbasi ve tatlisi meshur SUHL Coce Tatlisindo, gdce; sit,
seker, nisasta ve tereyadi ile muhalleli kivamini alana dek pisirilir ve soguduktan
sonra UzOm taneler, tarcin ve ceviz esliginde tuketilin. Cdce corbasi ise
domatesl, tarhanali veya yogurtlu olarak yopilmakta ve severek tuketiimektedir
Yemeklere ayn bir tat, kivam ve besin degeri katan, Canakkaleli Ureticiler
tarafindan Gretilen Goceyi hazr olarak da alabilir, dilediginiz receteyi
uygulayabilirsiniz.




Canakkale Sardalyasi

Canakkale deyince sardalyay anmamak olur mu? Canakkale bogazinin serin
ve bereketli sulan pek cok balk cesidi icin oldugu gibi sardalyanin da
yetisebilmesi acisindan bicilmis kaftan. Unlo balik restoranlannda asma
yapradina sanl halde pisiilen bu balik, formuna dikkat edenler tarafindan
izgara olarak veya mangalda yaninda bol salatayla tiketiliyor. Y dresel lezzetin
tadini kalori hesaplamadan almak isteyenler icin ise bu lezzet bambaska bir
hale dondstyor. Soda, yumurta ve un kansimina bulanan kilcigr alinmis
sardalyalar derin yagda pofuduk hale gelinceye kadar kizartliyor ve taptaze
ekmegin arasina salata ve balik konulup yaninda tursu suyu ile tuketiliyor. Tabi
Canakkale Sardalyasi deyince bu baligin yagda konservesini anmamak olmaiz
nitekim sehrin simdilerde balik isleme alanindaki bir gida devine ev sahipligi
yapmas! tam da bu gelenek sayesinde olmus. Sardalya Konservesinin ana
vatani elbette Celibolu. Sardalyanin kicugu makloulddr, kigUgunin lezzeti bir
ayndr denir. Iste Celibolu Sardalyasinin meshur olmasi tam da bu yizden,
kadinlann ekonomiye katimasi anlaminda da dnemli gbrevier géren en az 150
yillik gecmisi olan konserve sardalya sektort Celibolu'da gastronomik deger
oldugu kadar kilturel de bir deger. Bu arada meraklisina birkag not. .. Sardalya
konservesi de sarap gibi yillandikca guzellesir ve en az ¢ dort yil icinde lezzeti
olgunlasir Sardalya konservesi asla buzdolabinda saklanmamalidir conkd zira
icindeki sivi yad donar ve bu da baliklarn kurumasina sebep olur.




Canakkale Tarhanasi

Her toplumun beslenmesinde buytk dnemi olan ve o topluma 6zgt damak
tadiniyansitan bazi geleneksel gidalar vardir Tarklerin Orta Asya'da yasadiklar
dénemden bu yana bilinen ve sevilerek tiketilen geleneksel gidalarnnin
basinda Tarhana gelmekte. Normalde su oraninin fazla olmasi nedeniyle
saklamasi ve tasinmasi zor olan ancak sicak, istah acici olarak Turk Mutfadinda
cok dnemlibir yer tutan coroa, Tarhana teknigi ile sinif atlamis ve kuru hale gelen
corba, saklanabilir ve her mevsim tUketilebilir hale kavusmus. Ulkemizde hemen
her yorede yapllan ve en onemli kisiklar arasinda yer alan bu corbanin
yapiminda ¢cogunlukla un, domates, kapya biber, kuru sogan kullanimakta
yoresine gore yodurt, kaymak, sUt, yesil sebzeler, nohut, tarhana otu gibi
malzemeler de eklenmektedir

Tarhanaya lezzetini veren en 6nemli girdiler kaliteli un, domates ve kapya
biberdir Iste Canakkale Tarhanasi tam da bu noktada aynisiyor. Unlt Canakkale
Domatesiile domatesin; Yenice Kapya Biberiile kapya biberin ana vatani olan
Canakkale'de eksi maya ve atalik bugdaylardan elde edilen unlarla, deneyimli
kadinlarnn ellerinde yogurulan tarhanalar bambaska lezzette oluyor.

Son yillarda kentsel ntfusun hizla artmasi, dzellikle kadinlann ¢calisma yasamina
katimasi ve hazr besinlere duyulan gereksinimin artmasiyla tarhanaya ve
ozellikle de sifa kaynadi olan Canakkale Tarhanasina olan ilgi artmistr




Ciroz

Avlanan baliklar mevsimi disinda tketmenin en yaygin yontemlerinden birisi
kurutma bir digeri ise tuzlomadr. Ciroz, bu iki teknidin birlestirimesiile elde edilen
yoresel bir lezzet. Canakkale'nin Celibolu ilcesinde, Rumlardan kalma tarifle
uskumru baligindan Gretfilen ¢iroz, aradan yoz yili askin zaman gecmesine
ragmen sofralann vazgecilmezi, Canakkale'de en ehil balk restoranlannda
hazirlanan salata ve mezelerin en aranan malzemesi olmaya devam ediyor.
Yagsiz ve zayif doneminde Canakkale'de tutulon uskumru baliklan bir gin
boyunca salamuraya yatirliyor ve badirsadi alinyor. Ardindan geleneksel
yontemdeki gibi kuyrugundan iple baglanarak Uzeri tulle ortult sekilde gineste
kurutularak Ciroz haline geliyor. Cok eskilerde kiloyla satilan bu Oron, dretim hizi
talep hizina yetisemeyip daha degerli hale gelmesinden dolayr artik taneyle
satiliyor.

Canakkale ziyaretlerinizde bir aksam yemedini mutlaka balik lokantasinda
yemelive bu &zel lezzeti yerinde denemelisiniz.




Duduk Eriste

Eriste hemen hemen tim yorelerde hazirlanan temel kisliklardan birisidit. Un, su, tuz
ve bol yumurta ile hazrlanan hamurun ince ince kesilip kurutulmasiyla yapilir 1Om
eristeler. Besin degeri artsin istenirse icerisine envai ¢esit sebzenin puresi de
eklenir Duduk Eriste ise Ozellikle Ezine ve Ayvacik kdylerinde yapilan kitir kitir bir
lezzet. Bu eristenin icerisinde de diger cesitlerde olan malzemeler var ancak
duduk eristede istenilen kivama gelene kadar yodurulon hamur, istenilen
incelikte acildiktan sonra kare biciminde kesilir, kare parcalar ise kdselerinden
kivrlarak rulo haline getirili, tepsiye dizilen rulo hamurlann Uzerine zeytinyad
gezdirilir ve finnda kizartili Kizarmis haliyle uzun stre saklanabilen ve sade olarak
da cerez gibi veya corbalarda kitilk saglamak amaciyla tuketilebilen bu
eristenin yemeklere kattig lezzet bir baskadir En yaygin tUketim sekillerinden birisi
ise tavuk suyuyla islatilmis duduk eristelerin didliimis tavuk esliginde tuketilmesidiir




6 9 Fksi Maya Ekmek

Endustriyel maya kullanilarak yapilan klasik beyaz ekmegin aksine eksi maya ve
tercihen tam bugday unu veya atalik tohumlardan elde edilen un kullanilarak
yapilan eksi mayal ekmek, gec bayatloma dzelliginin yani sira hem lezzetli hem
de saglk acisindan cok daha faydal. Ekmekte bulunan cok sayida faydall
vitamin ve mineralin yani sira hem badisiklik sistemimiz hem de bagirsak sadligimiz
acisindan oldukca faydali olan prebiyotik ve  probiyotikler bulunduran eksi
mayall ekmek, Canakkale'de bir kUltar.

Cogunlukla sarap gibi yillandirlmis, yadigdr mayalar kullanilarok yopilaon bu
hamur sanat, Canakkale'deki kdylerde mahalle finnlannda pisirilic Bayramlarda
imece usull ile cokca bir arada yopilabildidi gibi her evin ihtiyacina gore evin
hanimi tarafindan hazirlanan hamur, bu ortak fiinda pisirilebilin. Truva Koltar Yolu :
le turizme kazandrlan kdylerde, kdyleri ziyarete gelenlere de satfilon bu
ekmekler adeta emegin ve kiltirin sembolU. Son zamanlarda mor renkteki
dogal meyve ve sebzelerdeki pigmentlerin aynstinimasiyla elde edilen mormiks
denilen kansim kullonilarok da yopilabilen eksi maya ekmekler, rengine renk,
saghga olan faydalorna fayda katmis durumda. Lezzeti kadar rengi de
cezbedici olan bu ekmek, en az klasik ekmek kadar talep gdrUyor.
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Yadl Bugday Corbas

Yagh Bugday Corbasi, yalnizca bir corba degil, Canakkale Zaferini hangi
fedakariklarla elde ettigimizin de bir timsali. Memleketin yokluk yillannda yalnizea
eksi maya ekmek, GzOm hosafi ve yaglh bugday corbasi ile karnnlarnni doyurabilen
sanli Turk Mehmetcigi cani pahasina korumus bu topraklan ve “Canakkale
Cecilmez” demisiz gdgsumUzi gere gere. Tarihinin simgelerinden olan bu lezzet
bbu zamana dek Turk milletinin ve Canakkale halkinin yalnizea zihninde yer etmis
olsa da son yillarda Canaokkale Zaferini anma térenlerinde semboolik olarak
ikram edilen bir lezzete donUsmus, boylelikle unutulmasina firsat verilmemistir
Simdilerde ise Canakkale restoranlan kendilerine 6zgu recetelendirmeler ve
ufak degisimlerle bu sanli lezzeti sunuyor. Keci suty, zeytinyadi ve kemik suyu
kullanilarak hazirlanan formu ise begeni topluyor.




Bayramic Tahin Helvasi

Canakkale ilinin Bayramic icesi ile dzdeslesmis olan gecmisi 1870ere
dayanan Bayramic Tahin Helvasi; tahin, pancar sekeri, coven, sitrik asit ve su ile
Uretilen bir tathidi Bayramic ve cevresindeki codrafyada susam yetistiriciliginin
yogun olmasi, susam isleme ve helvacilik zanaatinin gelismis olmasi, Bayramic
Tahin Helvasinin bolge ile dzdeslesmesini saglamist. Bayramic'te kesfedilen ve
helva ustalar tarafindan kusaktan kusaga aktarlan helvanin Uretiminde oakir
kazanlarnn kullanimasi, retim asamalarinda uygulanan sicakliklar gibi etmenlerle
Uretilen helvanin diger yorelerde Uretilenlere gdre koku ve gorinUs Ozellikleri
ifibariyle kendine has bir yopisi vardrr. Farkll bicimlerde ve farkl cesniler
kullanilarak onlarca kombinasyonda olabilen bu dzel ydresel helvo,  son
zamanlarda ikame girdilerle rafine sekersiz olarak da Uretimeye baslamis, tatl
severlerin oldugu kadar sadlikl beslenmeyi odak noktasi olarak belilemis
tOketiciler icin de vazgecilmez Urinler arasinda yer edinmistit. Bayramic Tahin
Helvasi, 2021 yilinda Bayramic ziraat odasi tarafindan mahreg isareti olarak
tescil edilmis, bodylelikle kalite kriterleri kontrol altina alinmisti,




Biga Cevizli Lokum

Lezzetli Orinler diyan Biganin bir diger lezzeti de lokumu. Sekerlemenin atasi
olarak bilinen ve Ulkemizin hemen hemen her yoresinde, ydreye HzgU ydntem ve
iceriklerle hazirlanan bu enfes Turk atistirmalidini Biga'da da mutlaka tatmalisiniz.
Yorede yetisen cevizlerle yapilan lokumun en Onemli ozelligiiceriginde glikoz ve
asit gibi katki maddelerinin dedil limon tuzu, misir nisastast gibi dogal iceriklerin
bulunmasi ve uzun yillardir uygulaonan receteyle ustalikla yapimasi. Mutloka
Hindistan ceviziyle birlikte servis edilen bu lokum, gindelik yasamda gelenege
uygun olarak servis edilen Turk Kahvesinin yaninda mUkemmel bir eslikci oldugu
gibi digUn, nisan ve kiz isteme térenlerinin olmazsa olmazi. Dodal ve saglikl
Urinlerle Oretilen Biganin cevizli lokumunu yerken adeta cocuklugunuza
doéneceksiniz




Bozcaada Domates Receli

‘Domatesin de receli mi olurmus?” dediginizi duyar gibiyiz. Evet yanlis duymadiniz
recele donustigunde bambaska bir lezzete dodnisen, dzel recellik domatesin
dzne oldugu, cok 6zel yontemle yapilan, belki de Canakkale'nin en mesakkatli
yoresel ironinden soz ediyoruz. Oyle ki bu recelin yapimini anlatan bir kadini siz
de dinleseniz, bu recel dninuze geldiginde kasik kasik dedil tadina vara varg,
az az, bir sonraki kahvaltiya saklaya saklaya tUketirsiniz. Yodun vanilya ve
karamelimsi aromayla fark yaratan bu recel icin recellik domateslerin kalouklar
elle soyuluyor, domatesler dérde bolundikten sonra cekirdekleri cikanliyor.
Sénmemis kirecin suda bekletiimesinden sonra olusan kirec  kaymaginda
bekletilen bu domatesler yeterince sertlestikten sonra badem, vanilya, seker,
limon tuzu iceren Ozel serbette kaynatilio kavanozlaniyor. Bozcaada'da yillardir
evlerde Uretilen bu Urin artik butik isletmeler ve kadin kooperdtifleri eli ile gida
kodeksine de uygun sekilde imal ediliyor ve satiliyor.




Bozcaadanin Celincik Receli ve
Gelincik Surubu

Mayis ayinda, Bozcaaddyr bir tuval ve bu siin adayr krmiziya boyayan
gelincikleri de doganin kathgr diger renklerin yaninda resminizi aloenili hale
getiren kipkirmizi bir boya gibi dustnmek yanls olmoz.  Bozcaadanin
topraklannda dogal olarak yetisen, narin ve kadifemsi bu cicek mayis ayi
boyunca salbahin ik isiklanyla toplanr, bizimle birlikte yil boyu kalsin diye
tazeligini kaybetmeden ayni gin icinde islenir ve damaklarda yer edecek
lezzetlere ewrilit Ciceklerin tac yopraklan tek tek elle ayiklanio cicedin siyah kismi
makasla kesildikten sonra kimizi bdlumler geleneksel tarifle recele veya serbete
donustr Her iki yoresel irinde de kiistal seker, tarcin, limon ortak bilesenlerdir
Bozcaada'nin meshur gelincik surubu, adada kahvenin yanina likor
bardaginda servis edilir Zahmeti bol, icimi cok zevkli olan bu nefis surubu ictikce
icmek istersiniz.

Narin gelincik yapraklannin damaginizda birakacadr kadifemsi hisle Bozcaada
Celincik Receliise bordo rengiyle kahvalti sofralannin en gizel rengidir




7 5 Biga Peynir Tatlisl

Canakkale iline ¢zgU tatllardan birisi olan codrafi isaretli Biga Peynir Tatls,
hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve GOretim metodu bakimindan
farkllasmakta, 0rin yoksek ustalik becerisi gerektirmektedir Canakkale ilinin mutfak
kOltoronde dnemli bir yere sahip olan Biga Peynir Tatlisi ginltk &gunlerde
tOketimin yani sro; dogun, bayram, festival gibi dzel ginlerde de ikram
ediimektedir

Biga ydresinden saglanan cig sute pastdrizasyon islemi uygulandiktan sonra
dogal dana sirdeninden Uretilen maya kullanlarak taze peynir elde
edimektedir. Ayni gin elde edilen peynir sUzildUkten sonra, peynir &GUtme
makinesinde dgutilerek diger malzemelerle kanstinlip kazanda yodrulmaktadir.
Yogrulan hamur otomatik makinada sekil verilerek finn tepsilerine alinmakta ve
daha sonra 280°C de 20 dakika streyle buharl ve 180°C de 45 dokika
buharsiz firnda pisirldikten sonra Grin sogutulmakta ve serbetlenmeye hazir
Biga peynir tatllan paketlenerek toketime hazir hale getirlmektedir. Uretilen
serbetlenmemis Biga Peynir Tatlisi, Biga yoresinde tek finnlanmis, diger illerde ise
uzun sUre dayanmasi icin cifte firnlanmis olarak satisa sunulmoktadi Paket
icindeki Biga Peynir Tatlisi orta ateste surupla birlikte yoklasik 30 dk kaynatilir
Surubu cekerek biyUyen ve parlak bir gdrinim kazanan tathlar atesten indirerek
sogumaya birakilr.




Canakkale Basma Helva

Canakkalehin ozellikle kodylerinde yopilan basma helvanin en dnemli dzelligi
muhteviyatinda zeytinyadi olmasi ve seker oraninin az olmasidir.
Serbetlendikten sonra 3 ay, serbetlenmeden bir yila yakin sire dayanmasiyla raf
omrd acisindan da fark yaratan bu helva, uzun ve zorlu strecten gecerek
sofraya ulasmanin hakkini veriyor ve essiz lezzeti ile damaklara hitap ediyor.
Kirsal mahallelerde mahalle sakinlerinin bir araya gelerek imece usuld yoptiklar
basma helvanin yapimi tecribe, emek ve salbir gerektiriyor.

Evde kolaylkla bulunan malzemelerden yapilan helva, temelde zeytinyadi, sut
ve unun birlesiminden meydana geliyor. Kaynar sekilde olan zeytinyadr ve sot
kansiminin icine atilan un, odun atesinde hamur kivamina gelene kadar pisiriliyor.
Elde edilen hamur soguduktaon sonra kalburda ovularak tekrar un haline
getiiliyor ve bakir kazanlarda odun atesinde strekli kanstinlarak en az 1 saat
kavruluyor. Hazirlanan serbet, kavrulmus unlu kansimin Ozerine dokiluyor ve elde
edilen helva siki bir sekilde tepsilere basildiktan sonra baklava dilimi seklinde
kesiliyor.

Atalardan yadigér bu tatl gelenegdi, basma helvanin dugin, cemiyet gibi zel
gunlerde hala tuketiimesi nedeniyle unutulmadan yasatiliyor.




GCokceada Badem Kurabiyesi

Bazen odyle lezzetler vardr ki onu cocuklugumuzda yeriz ve bir doha
unutamayiz. Yillar gecse de benzerlerini tatsak da o tadi bulamayiz, iyi yapani
arariz, kendimiz deneriz, bir malzemeyi ekler digerini cikarnr, daha farkli pisiriiz ama
yine de tutturamayiz. Iste bu hikdye, Torkiyenin en bUylk adasinda, Rum
kOtOronOn hala devam ettidi, yeme-icme aliskanliklannda bou kUltoran izlerini hep
hissettigimiz Gokceada'da da yasanmis ve o Unld Badem Kurabiyesinin sinirlar
asan Une kavusmasini saglamis.

Aslinda Badem Kurabiyesi, Godkceada'da yasayan halk tarafindan hala
evlerde devam ettirilen bir lezzet. Bu gUzel adanin OnlU bir pastanesinin sahib,
cocuklugunda yedidi bu kurabiyeyi pastanesinde satmak ister, ancak ne kadar
denese de alistig o lezzeti bulamaz. Bir gin bir ada sakini bu kurabiyeyi Rum bir
madamin cok guzel yaphdini sdyler ve isletme sahibi o madami bulup bu
kurabiyeyi yapmasini ister. Ve sonug muhtesemdir, evet bu kurabiye o anilordaki
kurabiyenin aynisidi. Kavrulmus un, bolca badem, bolca tereyad, yumurtg,
pudra sekeri, un ve kabartma tozundan elde edilen hamurdan yopilan bu
muazzam kurabiye simdi onu yeniden gon yUzOne cikaran madamin ismiyle
satilyor.




Mevlevi Tatlis

Kultor ve medeniyetlerin bulusma noktasi Canakkale, 600 yili askin stre dnce
tUketilen kadim bir lezzeti getiriyor bu kez sofralanniza... Elbette Mevlevi
Tatlisindan s&z ediyoruz. Hz. Meviana zamaninda tUketilen ve tamamen dogal
Urdnlerden elde edilen Mevlevi Tatlsi, yozyllar sonra Canakkale'de tatlanip
tekrar insanligin damak zevkine sunuluyor. Mevlevi tatlisinin en dnemli dzelligi
icerisinde un, seker, yad bulunmamasi ve zengin bahar iceridi. Iste bu haliyle
Mevievi Tatls, sagligini dnemseyenler, gluten duyarlilid olanlar ve seker
hastalan tarafindan yogun talep goriyor Celiboluda bulunan Mevlevi
Dergahinin mizeye cevrilmesinin ardindan dergahta bulunan belgeler
arasindan o déneme ait yemeklerin tarifleri de cikinca dergahtan cikan eserleri
inceleyen Celibolulu bir Kadin girisimci, tarifler arasinda yer alan bu tatly:
denemek ister ve ortaya mathis bir girisimcilik hikayesi cikar. Cesidine gdre kuru
incir, kuru kayisi, hurma, kuru UzOm gibi meyveler ile ceviz, badem gibi kuruyemisler
ve bolca baharat iceren bu tatl, Hindistan cevizi, Antep Fistidr tozu gibi
kaplamalarla kaplanip en sk ambalajlarla bulusarak 20 yila yokin stredir
tUketicilerin begenisine sunuluyor. Cay ve kahvenin yaninda mikemmel bir eslikci
olan bu zengin icerikli dogal tatl, lokumu da andiran kivamiyla size cok iyi
ogelecek.




Peynir Helvas

Sut ve sut Urdnleriyle Onlo Canakkalenin en OnlU tathsinin da peynirden olmasi
kadar normal bir sey yok. Canakkale ve tatl denilince akla gelen ilk yéresel orin
olan peynir helvasi, bolge koyunlannin stttnden Gretilen tuzsuz peynir ile irmik,
seker, yumurta ve tereyadinin bir araya gelmesiyle yapllr ve bu lezzete
Canakkale'nin hemen her lokantasi ve tatlicisinda erismek momkondur.

Yoresel peynirin en Gnemli unsur oldugu bu tath, SO0 yil askin recetesiyle adeta
yoresel bir kiltdr hazinesi olup Gelibolunun 1354 yilinda Tark hakimiyetine
gecmesinden sonra bolgeye gelen blyUk st sahiplerinin her yil mayis ayi
icinde koyunlann yunlerinin kirkim déneminde cobanlarina ve yére halkina ikram
ettikleri tathdir Ister firnlanmis, ister firnlanmamis olarak tUketilebilen bu tathyr kisin
sicak cay, yazin ise serin dondurma esliginde mutloka denemeli ve sevdiklerinize
de gotormelisiniz.




SUt Receli

lyibirrecel 6zenle hazirlanmis Turk Kahvaltisinin olmazsa olmazidir Yizlerce yillik
gecmisi olan recel, Turk Mutfak kUltorinde cogunlukla cilek, visne, kayisi, seftali,
ayva gibi meyvelerin seker ile kaynatimasindan yapiliyor. SUt ve sekerin tencere
veya kazanlarda agr adrr pisirimesiyle elde edilen sut receliise bir gdrise gore
Sili bir baska gorise gdre Arantinden cikip tom dinyaya yaylan bir Oron.
Yillarca kek ve pastalarnn ic dolgusunda kullanilmak Uzere imal edilen ou Urin,
yalin halde de tuketilmeye ve tim dinyaya yayilmaya basladiktan sonra zengin
kahvaltilann simgesi haline gelmeye baslamis. Turkiye de son yillarda bu lezzeftli
UrinOn cokca imal edildigi ve tUketildigi Ulkeler arasinda yerini almis. Ana
hammaddesinin sUt olmasi nedeniyle kaliteli bir sUt recelinin olmazsa olmazi
kaliteli stt, Canakkale ise kaliteli sttin merkezidir. Bu nedenle sut Urinleri imalat
yapan bircok firma, sut receli de Uretip satmaktadir Size verecegimiz tek tiyo en
iyi sut recelini Canakkale'den alabileceginizdi. Canakkale icinde hangisinin
dahaiyi oldugunu sizin damak tadiniz belileyecek.




Babaokale Bicag

Ukemizin en batisindaki Bababumunun uc kisminda yer alan Ayvacik ilcesine
pagh bir kdy Babakale. .. Turizmiyle, balikciigr ile Onlo bu sirin kdyon baska bir
ozelligi daha var bicaklar. .. Babakale bicakeiliginin tarini cok eskilere 17000
yllaro, Babakale'de o yillarda Osmanl tarafindan insa edilen son Kaleye
dayaniyor. Kale yapimi bittikten sonra kaledeki askerlerin kilic, kama ve benzeri
siloh ihtiyaclannin karsilanmasi amaciyla ik lbicak ustalan Kazakistan'dan
getirilerek, Babakale'ye yerlestiriliyor. Zamanla sayisi yirmiye ulasan atdlyelerde
Uretilen kilig, kama ve bicaklar yalnizca bu beldenin ihtiyact icin kullanimiyor,
buradaki imandan gemilerle, Suriye'den Misi'a kadar birgcok yere gdnderiliyor.
Atesli silahlann yayginlasmasinin ardindan bu silahlara olan ilgi azalinca atdlye
sayisi da git gide azaliyor ve zamanla imalathane sayisi 18'den 1'e dUstyor.
Kusaklardr bu isi devam ettiren ve kdyde tek bicak Ureticisi olarak faaliyet
gosteren Uretici sayesinde bu kadim sanat kaybolmaya yoz tutmadaon
yascatiiyor. Atalarnndan goérdigo geleneksel yontemlerle Uretim gerceklestiren
imalathane, simdilerde yalnizca bicak Uretiyor. Teknolojiden uzak, geleneklere
badl kalinarak dévme ve krom celikten Uretilen ve Gretimi icin 3 gin harcanan
bicaklardan almak isteyenler, siparisi verdikten sonra uzun stre beklemek
zorunda kaliyor.

Kinli ve desenli olon Babakale bicaklan, sop yapisina gdre: kulakli, kulaksiz,
kabzali olarak; bUyUklugine ve islevine gdre ise: meyve bicad, bel bicag, ave
picad, kurban bicad seklinde isimlendiriimektedir




8 2 Canakkale Dallis

Celeneksel olarak oretilen bir dugun giysisi olan Canakkale Dallisi,
Canakkale'nin: bazi yorelerinde Uc¢ etek ve entari olarak da
animaktaditCecmiste gelinlik yerine kullanilan bu giysi, ginimizde cogunlukla
kina gecelerinde giyilmektedir Kendine 6zgU malzeme ve isleme teknigi ile
Uretilen soz konusu giysi geleneksel olarak dzellikle kaynvalideler tarafindan
gelinleri icin yapilmaktadir Kayinvalideler ilmek imek isledikleri el emegi, gdz nuru
dallyr gelinine hediye etmekte ve gelin bu 6zel giysiyi dogin sonrasinda da
yadigar olarak dzel sandiklarda saklayabilmektedir Boylelikle Canakkale Dallisi
birkag kusak tarafindan uzun yillar boyunca kullanilabilmektedirAnadolu’'daki
genel adi bindall olan bu ézel giysi, Canakkale'de sUsleme tekniklerinden
“Zincir isi”, ‘Dugom isi”, “Hasir isi’; isleme tekniklerinden ise “Sim sirma teknigi’,
‘Hristo teyeli”, “Balk sit’, ‘Diz sarma” teknikleri kullanilarak yéreye &6zgU
motiflerde yopilr




Canakkale El Halisi

1997 yiinda Canakkale Belediye'sinin girisimleriyle tescil ettirilen Canakkale El
Halisi, &zellikle kirsal mahallelerde dogal kék boyalarla boyanmis yonlerin
yoresel motiflerle islenmesiyle ortaya cikan, solmama konusunda 100 yil garantil,
evliadiyelik ve cok degerlihalilar olduklariicin oldukca yodunilgi gdroyor.
Troya'dan beri en koKD gelenek olan haliciiga hep sahip ciklan Canakkale'de
haliciigin koltorel miras olarak devam ettigi ilcelerdeki hemen her kdy evilerinde
hali ve kilim dokuma tezgahi oldugu gordimektedir. Zengin bir tarihe sahne olan
Canakkale'nin, etnolojik ve sanatsal bakmdan da zengin olmas, yoreye daha
once yerlesen Turkmen asiretlerinin kOltord ile sonradan gelen Manay, Pomak,
Bulgar, Cerkez, Yorok, Tahtacl, Cepni, Alevi, Samanlann kilttrel dzelliklerinin
harmanlanmasiyla ortaya cikan albenili desenler halilan susloyor.

ki Mayis-Haziran, ikincisi de Ekim ayinin bbasinda olmak Uzere iki kez kirkilan yonler,
yoresel bitkilerden elde edilen kék boyalarla boyandiktan sonra Tark Dogoimd
ile cesitli motiflerde dokunuyor. Omegdin Ayvacik hallan renklerini papatyq,
muhabbet cicedi, mazi kopagd, mese palamudu gibi ydrede bulunan
bitkilerden alir ve bu yorenin halilann desenlerini geometrik ve sembolize edilmis
geleneksel motiflerden olusturur. Motiflerin yoresel adlan en az kendileri kadar
lginctic. Sanbas, Yesiloacak, Bostan Elek, Kizill, Carkli Elek, Dokuz Clicek,
Altintalbak, Torkmengulu, Eli belinde, Uzomlt, Hayat Agel, Oniki Cicek bunlardan
yalnizca birkacidir

P s

ik
¥
B
] ‘f
it h
"

* 58
X

]

Y

¥

J'ﬂr‘ .

I = S

ey x
e

A

o Sy

-,

o
e
-

4 | s,
-
-

=
Yo




Canakkale Seramidi

Seramik sektdrt, Canakkalenin endistriyel anlomda dinyaya acilan yUziyken
seramikcilik Canakkale'de asiladr yasatilan bir kiltorel mirast. EndUstriyel
anlamda Ulkemizin ve dinyanin pek ¢ok destinasyonunda yopr malzemesi
olarak kullanlan ve sehre ismini veren seramikciligin sanatsal yono ve Orin
cesitliligibambaska.

Gunomuzde Canaokkale Seramikleri olarak karakterize edilen seramiklerin ilk
omeklerinin 15, Yizylda Piri Reisin Kital-1 Bahriye'si ve Evliya Celebinin
Seyahatname'sinde 'Kale-i Sultaniye' olarak bahsedilen Canakkale merkez
lcesinde yer alan Kaleici bolgesinde yogunlastidi ve hatta bu yogun Uretim ve
karakteristik Ozelliklerden otord kentin isminin “Canakkale” olarak dedismis oldugu
gorulmektedir. Nitekim Donya Uzerinde adini seramikten alon 3 kentten biri
Canakkale'dir

Canakkale bodlgesinin bilinen en eski yerlesimi Troya Antik Kentidir. Antik Kent
aloninda yapilan kazilarda Canaokkale'de seramikgiligin: gegmisinin: oldukga
eskilere dayandidi gériimektedir Bolgede seramik Gretiminin MO. 3000'erde
kurulan Troya'da devam etmekte oldugu ve tarihsel strec icerisinde Uretim
yogunlugunun, 0rin cesitliliginin ve miktarlannin strekli degisim gosterdidi
gortimektedir. Nitekim 19.yUzyilin ikinci yansinda ¢omlekciligin sehrin en dnemli
gelir kaynaklanndan oldugu, bu tarihlerde Yunanistan, Romanya, Misir gibi
Ulkelere yurt disi satislann oldugu gortimektedir

Gunomizde ise 40" askin atdlye ile seramik Oreticileri tarihsel strecle giclo
badlarni devam ettirir sekilde Cimenlik Kalesi, Aynall Carsi etrafinda varliklarni
devam ettirmektedirler.




Kispetcilik

Yagl gureslerin en dnemli unsurlanndan biri kispettit Kispet, deriden yopilan ézel
bir yagh gires giysisidi. Bu giysinin yapimi olduk¢a zor ve maharet gerektiren bir
istir Ulkemizde kispet yapan ustalarn son temsilcisi Biga ilcesinde yasamaokta ve
meslegini burada icra etmektedir. Kispet yopiminda, talbaklanmis dana derisi,
kalplar kullanilarak ¢izilir ve kesilerek hazirlanir Bacak, kasnak, hazne, kemer gibi
polumlerden olusan kispet, bu parcalann makine ve el dikisiyle birlestirimesi
sonucunda Uretilic. UNESCOnun Somut Olmayan Kolttrel Mirasin: Korunmas|
Sozlesmesi kapsaminda Glkemiz adina Yasayan Insan Hazinesi olarak ilan
edilen Bigall kispet Ureticisi, atalardan yadigdr bu sanat t0rond simdilerde
maket kispet yaparak yasatiyor. Uretilen maket kispetler yerel yonetimlerce ve
yagh gires etkinliklerinde dnemli bir hediye unsuru olarak kullaniliyor.
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