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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Yeme-igme davranislari biitiin kiiltiirlerde evrensel bir nitelik tasimaktadir. Bu kiiltiirlerin

Tarihi:11.09.2018 parcast olarak insanlar kimliklerinin yani swra Kkiiltiirlerinin belirli 6zelliklerini
yansitmaktadirlar. Bir iilkede, bir toplulukta, bir yorede mutfak ve yemek kiiltiiri hakkinda

Kabul Tarihi:21.11.2018 bilgi sahibi olabilmek ve yemek kiiltiiriinii kesfetmek igin toplularin tarihlerine, yeme

aligkanliklari, yiyecegi hazirlama ve pisirme yontemleri, inanglarina, toprag: ekip bigme
sekillerine bakmak gerekir. Geleneksel yeme igme aligkanligi toplumlarin kimliklerini
olusturmaktadir. Hemen hemen her toplumun yemek kiiltiiriinde kendine has &zellikler
e bulunmaktadir. Marmara Bolgesi Edremit Korfezi de iilkemizin hem Ege Denizi ve
Siirdiiriilebilirlik . T

cevresinin hem de Marmara Bolgesinin izlerini tasimaktadir. Ayrica savaslar ve
Gastronomi miibadeleler nedeniyle gog¢menlerin yerlesim yeri olma o6zelligindedir. Caligmada
stirdiiriilebilir gastronomi cergevesinde Edremit Korfezinde yapilan yoresel yemekler ve
pisirme tekniklerine deginilmektedir. Calismada, Edremit Korfezi yoresel mutfagi literatiir
taramasi yapilarak arastirtlmistir. Ayrica yari yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanarak
yorede yasayan kisilerle miilakat teknigi ile betimsel analiz yapilmistir. Sonug olarak
unutulmaya yiiz tutmus olan yore yemeklerin kayit altina alinmasi saglanmis ve gelecek
nesillere aktarilmasina ¢aba gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler

Y oresel mutfaklar

Keywords Abstract

Sustainability Eating and drinking behaviors are universal in all cultures. As part of these cultures, people

reflect certain characteristics of their culture as well as their identity. In order to be able to

know about the cuisine and culinary culture in a country, a community, a community, and

Regional cuisine to discover a culinary culture, it is necessary to look at the history of the people, eating
habits, preparing food and cooking methods, beliefs. Traditional eating habits constitute the
identities of societies. Almost every community has its own characteristics in the food
culture. Edremit Gulf of Marmara Region carries traces of both the Aegean Sea and its
surroundings as well as the Marmara Region of Turkey. In addition, this region is a
settlement of migrants because of wars and struggles. Within the scope of sustainable
gastronomy in the study, local dishes and cooking techniques made in the Gulf of Edremit
are mentioned. In this study, Edremit Gulf regional cuisine was investigated by literature
review. In addition, by using semi-structured interview technique, descriptive analysis was
conducted with interviewers. As a result, it was ensured that the local dishes were forgotten
and transferred to future generations.
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GIRiS
Insan giicii ile elde edilmemis dogal ortamda kendiliginden meydana gelen ve siireklilik gdsteren sistemler
ekosistem olarak anilirlar. Dogal gevre ekosistem c¢evredir. Dogal yasam ve insan yasami denge iizerine kuruludur.
Dogal sisteme disardan gelecek etkiler eko sistemin dengesini bozacak ve dogadaki enerji tiikkenecektir. Iklimlerin

degismesi, topragin azalmasi, suyun azalmasi vb. etkenler beslenmemizde dnemli rol oynadig1 gibi yiyeceklerin ana

maddesini olugturan hasilat-verim iizerinde de olumsuz etkiler yaratir.

Gastronomi ise yiyecek ve iceceklerin ham hallerinden tiiketime hazir hale getirilerek duyusal analizlerle {iretilip
tilketilmesi olayidir. Gastronomi, sadece lezzetli yiyecekleri iiretmek, pisirmek degil ayn1 zamanda sebze ve
meyvelerin dogranma sekillerini, yiyeceklerin pisirme tekniklerini, sunumlarimi igeren ve iilke, bdlge, yore tarihini,

cografi isaretlemelerini, tarimi, ekonomiyi, sanayiyi ilgilendiren disiplinler arasi bir alandir.

Insanlik tarihinde yemek, bireylerin en temel ihtiyaci oldugu kadar ulusal kimligin olusturulmasinda da &nemli

kiiltiirel bir etken olarak nitelendirilebilir. Yemegin degisim ve gelisimini gelenekler olusturmaktadir.

Insanin yemekle olan iliskisinin tarihsel evriminin sekiz énemli devrimle olustugu 6ne siiriilmektedir. Bunlardan
birincisi, pisirmenin icadidir. Insan, atesin bulunmasi ve atesin ehlilestirmesi sonucunda diger biitiin canlilardan farkl
bir konuma gelmektedir. Tkinci devrim, yemek yemenin yalnizca hayati siirdiirme amaciyla besin olarak tiiketilmesi
degil, bu eylemin sosyal bir olgu haline getirilerek ritiiellestirilmesi olarak sdylenmektedir. Ugiincii devrim,
hayvanlarin evcillestirilmesidir. Dordiincii devrim, tarimin baglamasidir. Besinci devrim yemegin sosyal
farklilasmasinin bir araci olma siirecine dahil olmasidir. Altinct devrim, gidalarin bulundugu bélgeden baska bir yere
taginmas1 sonucunda kiiltiirel etkilesimlerin olusmasidir. Yedinci devrim, ekolojidir. Sekizinci ve son devrim ise 19.
Yiizyilda baslayan ve gilinlimiizde hala devam eden gida maddelerinin endiistriyel {iriin haline geldigi siirectir

(Giirsoy, 2013).

Bu calismada; Edremit Korfezi yoresel mutfaginin siirdiiriilebilirlik ¢cergevesinde, gastronomi agisindan degeri ve
sosyokiiltiirel 6zelliklerin mutfak {izerine etkileri arastirilmaktadir. Bu yorede yapilan yemekler gegmisten giiniimiize
aktarilarak siirdiiriilebilirligin saglanmasinda ne gibi rol oynayacagi belirlenmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus olan
yemekler kayit altina alinarak gelecek nesillere de aktarilmasi amaglanmaktadir. Gastronomi turizminde destinasyon

belirlenirken Edremit Korfezinin yer alabilmesi i¢in olanaklarin neler olabilecegi sunulmaktadir.

Yoresel yiyecek; yoresel bolgede liretilen, yetistirilen veya yoresel bir kimlige sahip o ydreye 6zgii 6zellikleri
tagiyan yiyecek veya igecek olarak tanimlanmaktadir. Yoresel mutfaklar birgok {ilke turizm pazarini canlandirmada

ve turistik destinasyonlardaki girisimciler igin rekabet ortami olusturmaktadir (Saatc1 & Demirbulat, 2016).

Calismanin Birinci Boliimiinde Siirdiiriilebilirlik Kavrami ile Gastronomi Kavramlarina yer verilmis olup ve
Yéresel Mutfak boyutu ele alinmaktadir. Tkinci Béliimde; kiiltiirel miras baglaminda tarihi yapinin mutfak kiiltiiriinii
de etkilemesi sebebiyle Edremit Kérfezinin cografi yapisi ve tarihi aktarilmaktadir; Ugiincii Boliimde ise mutfaklar
hakkinda genel bilgiden sonra Edremit Korfezinin yoresel mutfaklarina, gegmisten giiniimiize kadar gelen yiyecek

aliskanliklarina, sosyokiiltiirel degerlerin yoresel mutfak kiiltiirii iizerindeki etkilerine yer verilmektedir.
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LITERATUR
Siirdiiriilebilirlik ve Gastronomi Kavram

Yeme i¢gme olay1 insanin var olusundan beri yasamini siirdiirebilmesi i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Her iilkenin
cografi kosullari; fiziki-beseri ve ekonomik 6zellikleri yeme i¢gme kiiltiirii tizerinde etkili olabilmektedir. Topraginin
yapisi, suyunun Ozellikleri, riizgar alip almamasi, giinesin konumu yiyecekler iizerinde dogrudan etki

yaratabilmektedir. Ciinkii bir yorede yetisen bir {liriin dogal yapidan dolay1 bagka bir yorede yetismeyebilir.

Bu durumda etkili olabilecek iklim kosullar1 ve topragin yapist iiriiniin karakteristigi {izerinde rol oynar. Her
iilkenin ve her ulusun cografyasinin, yasam bi¢iminin ve tat duygusunun vazge¢ilmez dgelerini tagiyan yemek kiiltiirii
mevcuttur. Ulkelerin yemek kiiltiirlerini belirleyen en énemli unsur cografi kosullaridir. Daha sonra ise kiiltiirel
yasanmigliklar, kusaktan kusaga aktarimlar genel kiiltiirii ve mutfak kiiltiiriinii etkisi altina almislardir.1825 yilinda
gastronomi terimi ilk kez insanoglunun yeme i¢me faaliyeti olarak tanimlanmustir (Navarro, Serrano, Lasa, Aduriz,
& Ayo, 2012). Gastronominin gelisimi ve tarihi her donemde sosyolojik ve ekonomik ag¢idan toplumlar etkisi altina
almistir. Onceleri mutfakla ilgili, yemek yeme adabn ile ilgili davranislar toplumun hiyerarsik konumu bakimindan
ist seviyelerini etkilemis; 6zellikle soylular yemeklerini saglikli ve gosterisli hazirlayan asgilara evlerinde yer
vermeye baslamislardir. Ascilar da beslenme ve saglik 6zellikleri agisindan moniiler hazirlamislardir. Etimolojik
olarak Yunanca mide anlamina gelen gaster ve yasa anlamina gelen nomos kelimelerinin bilesiminden olusan
gastronomi teriminin ilk olarak M.O. 4. yiizyilda yasamis olan Archestratus’un bir siirinde gectigi sdylenir.
”Gastronomie” teriminin agiklanmasi ve yaygin olarak kullaniminin baglamasi ise on dokuzuncu yiizyilda Fransa’da
hayat bulur (Samanci, 2013). Giin gegtik¢e Gastronomi; kiiltiirel disavurumculugun ve yasamin iginde estetik bir
olusum haline gelmistir (Hegarty & O'Mahony, 2001). 20. Yiizyildan sonra her alanda olan olumlu gelismeler
gastronomiyi dev bir yiyecek icecek endiistrisi haline getirmistir. Ayrica akademik ve pratik konularda yemek konusu

incelenmeye baslanmustir.

Hatta baz1 akademik c¢alismalarda turistlerin gezileri esnasinda gastronominin cazibe noktasi oldugu ifade
edilmistir (Cohen, 2002). Yiyecek icecek faaliyeti gerek sunum, gerekse sagliklit moniilerin olusturulmasi agisindan
seyahat eden bireylerin ilgisini ¢ekmis ve sadece yiyecek-igecek amagli gastronomik turlar diizenlenmeye
baslanmistir. Turizm ¢esitleri olarak adlandirilan kiiltiirel turizmin de iginde yer alan gastronomi seyahatleri tiim
diinyada ragbet goriir hale gelmistir. Kiiltiir terimi ¢cok genis bir spektrumu ifade eder. Ornegin éren yerleri, amitlar,
kalintilar yaninda, orf ve adetler, inanglar, gegmisten tasidigi ugraslar, yasam bigimleri, mutfagi, kisacasi tiim

degerlerini o toplumun kiiltiirii olarak belirtmek miimkiindiir.

Mutfak kiiltiirii; kiiltiirel gezilerde 6zellikle 6nem kazanmaya baglamis; yoreye 6zgii geleneksel yemeklerin
hazirlanisi, pisirilmesi ve tadimu kisilerin 6zel ragbet gosterdigi durum haline gelmistir. Bu durum restaurant ve
lokantalarin da moniilerini degistirerek yerel ve organik yiyeceklere yer vermelerine neden olmustur. Hizla gelisen
teknoloji ve sanayilesmeyle birlikte doganin tahribi, fiziksel ¢evre kosullarinin bozulmasi bireyleri olumsuz olarak

etkilemekte kent yasamindan kac¢ip daha sakin, sessiz yerlere gitme istegini arttirmaktadir.
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Yasanan tiim bu gelismeler “siirdiiriilebilir turizm” kavrami ve siirdiiriilebilir turizmin bir yansimasi olarak

degerlendirilen (Yurtseven, 2011). “siirdiiriilebilir gastronomi turizmini” kavramlarini glindeme getirmistir.

Stirdiiriilebilir gastronominin de devamu i¢in temel ekolojik siireclerin ve bitki ortiistiniin korunmasinin yani sira
biyolojik ¢esitliligin flora ve faunanin zarar gérmemesi ve devamliliginin saglanmasi esas alinmalidir. Ayrica yoresel
yemek kiiltiirlerinin yasatilmasi, korunmasi ve unutulmamasi i¢in yerel yonetimlerle isbirligine gidilerek unutulmaya

yiiz tutmus yemeklerin ve yoresel i¢eceklerin envanterleri hazirlanmalidir.

Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin yerel halk ve yoredeki tarimsal faaliyetleri gelistirip, destekleyecek sekilde
gerceklestirilen turizm hareketliligi ve stirdiiriilebilir gastronomi hareketliliginde seyahat etmede motivasyon faktorii
olarak yerel, otantik, nostaljik, insan sagligi i¢in yararli, besin degeri yliksek, ¢evreye duyarli sekilde iiretilen,
hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve iceceklerin karsimiza ¢ikmadir (Yurtseven, 2011). Giiniimiizde siirdiiriilebilir

99 ¢¢

turizm ¢ergevesinde baslayan yavas turizm hareketliliginin pargasi olarak anilan “slow city” “slow food” kavramlari
yerel kiiltiirlere, yerel mutfaklara ilgi duyanlar i¢in italyanca bir kelime olan “Citta” ile Ingilizce “slow” kelimesinin
birlesimi olan “Cittaslow” terimi bir hareketin ismini olusturmustur. 1999 yilinda Paolo Saturnini’nin, italya’nin
Toscana bolgesinde Chianti Belediye Baskani olarak baslattigi girisim sakin sehirlerin olusumu igin 6nderlik

etmektedir (Ekinci, 2014).

Tiirkiye’de 15 merkez Cittaslow {iyesi olmaya aday goriilmiistiir. Bunlar; Persembe (Ordu), Tarakli(Sakarya),
Vize (Kirklareli), Gokceada (Canakkale), Seferihisar (Izmir), Yenipazar(Aydin), Akyaka (Mugla), Yalvag (Isparta),
Egirdir (Isparta), Gerze (Sinop), GOyniik (Bolu), Mudurnu (Bolu), Savsat ( Artvin), Uzundere (Erzurum), Halfeti
(Urfa)’dir. Yeni adaylar i¢in de prosediirler devam etmektedir (Ttiirkiye, 2018).

Balikesir’in ilgelerinden biri olan Ayvalik son zamanlarda dogal kaynaklara dayali turizm faaliyeti olarak ilgi
ceken merkezlerden biri olarak anilmaktadir. Fakat ayn1 zamanda kiiltiir turizmini potansiyeline de sahiptir. Edremit
Korfezi icinde bulunan Ayvalik’ta Cittaslow “yavas sehir” anlamini tasiyabilecek ¢evre politikalari, geleneksel
kiiltiirel degerleri koruma, altyapi politikalari, teknolojik ve kentsel kalite i¢in tesisler, misafirperverlik ve farkindalik
gibi Cittaslow “yavas sehirler i¢in aranan 6nemli 6zellikler kategorisine giren yukardaki belli bagl sartlara sahip

goriinmektedir.
Edremit Korfezinin Cografi Ozelliklerine ve Tarihine Genel Bakig

Balikesir’e bagli Edremit Korfezi sinirlari iginde 4 ilge yer almaktadir. Bunlar Ayvalik, Burhaniye, Edremit ve
Gomegtir. 2017 verilerine gore; Ayvalik’ta yasayan kisi sayis1 68.831, Burhaniye niifusu 58.775, Edremit niifusu
148.341, Gomeg ise 12.950 olarak bilinmektedir (Nufusu.com, 2018).

Ayvalik, Ege denizi kiyisinda, koy ve korfezler arasinda bir sehir yerlesmesidir (Belediyesi B. B., 2018). Kuzeyde
Bezirgan tepesi, Demirci deresi, Armut ova sosesi ve Giimiislii yolu, Giineyde Esirlik ve Ayazmant, Doguda Sazanlik
deresi, Hisar ve Demirhan bogazlari ile gevrilidir (1964). Giiney Batida da Kaplan daglarinin meydana getirdigi
Sarimsak yarimadasindan kuzeye dogru kiigiik koy ve korfezler arasinda kiy1r boyunca plajlar mevcuttur. Ayrica

karayolu ile izmir’e 170 km. Balikesir’e 135 km.dir.
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Ayvalik’1 da igine alan Ege Denizi ve ¢evresinden olusan bolge, yeryiizii kabugunun tarihinde en ge¢ olusan
olusumdur. Diinyanin olusumu sirasinda bu bolge, “kara” yapisindaydi. Kara pargasi asinip ¢okerek volkanik olaylar
sonucunda adaciklar ve géller olusmus, volkanik olaylarla yeni kara parcalar1 meydana gelmistir. Bu kara yapisindan
giiniimiize kadar ulasan “Kozak Kd&yii” dag kitlesi granit tasidir. Bu tasin etkisiyle topragin yapisi da fistikcami

yetistirmeye elverisli yapiya biiriinmiistiir.

Ayvalik bolgesinde Alp Hareketi’nin igerdigi ilk tektonik donem, giiniimiizden 15 milyon y1l 6ncesiyle 5 milyon
yil oncesi arasinda yer almaktadir (Yorulmaz, 1994). Tektonik donemde lav akintilarinin olusturdugu “Sarimsak
Tas1” yoredeki tarihsel dokuda da kullanilmistir. Bir diger lav birikintisi ise “Seytan Sofrasi” olarak bilinen Gomeg
sirtlarindaki Kislatepe iizerindeki olusumdur. Bdlgedeki akarsular tasidiklart malzemeyle bosluklart doldurarak
bugiinkii engebeli goriintiiyii olusturmuslardir. Bazen de eski lavli tabaka devrilip yana yatarak Alibey Adasi tepesini
meydana getirmistir. Fiziki kosullar zaman zaman ¢okiintiiler, géller olusturmus daha sonra bazi goller kurumus

kalkerli topragi olusturmustur.

Kalkerli toprakta gliniimiizde 6zellikle “zeytin” {iretimi i¢in ¢ok yararli ve bereketli olan toprak oldugundan

bdlgenin “zeytin ve zeytinyag1” iiretiminde sdz sahibi olmasina neden olmustur. Topragin yapisi granitin etkisiyle

kumsallar1 da etkilemis ve bolgenin en temiz plajlara sahip olma 6zelligini saglamistir.

Antik caglara kadar uzanan tarihine bakilacak olursa; Ayvalik’a ilk yerlesenler Mysialilar olmustur. Balkanlardan
kalkip Anadolu’nun batisinda bir kavsaga yerlesmeyi segen Mysialilar (Mysia-Mysi) bolgeye adlarin1 vermis ama
bagimsiz bir devlet kuramamuslardir (Atilla & N., 2004). Mysia, kuzeybati Anadolu’nun, doguda Bithynia,
giineydoguda Phrygia, glineybatida Aiolis ile ¢evrilmis parcasidir. Dolayisiyla, Balikesir ilinin (Edremit Korfezi
kiyisindaki béliimii disinda) tiimii; Izmir ilinin Bergama dolaylarindaki béliimiinii; Manisa ilinin Anadolu’daki
bolimiinii i¢ine alir. Mysia adimin kokeni ile ilgili Prof. Dr. Bilge Umar’in ve Ord. Prof. Dr. Ekrem Akurgal’in
degisik goriisleri mevcuttur. Her iki goriiste de Anadolu’da ilk caglarda yasamis medeniyetlerle baglantilarin, hatta
uzantilarinin oldugu goriisiinii savunmaktadirlar. Aiolis adinin kdkeni ve anlaminin Prof.Umar, Hellen dilinden
geldigini agiklamaktadir. Aiol (sal), os (iilke) sal iilkesi anlamina geldigini belirtmektedir (Atilla & N., 2004). Ayni
zamanda Aiolis sdzciigiinlin, ilkcag Helenleri igindeki Aiolos boyunca yurt edinilmis yoreyi anlattigi; Bati
Anadolu’ya ve yakin ¢evresine kitlesel Hellen gogleri sirasinda bu boyun yerlestigi yorelerden bu halkin Yunanistan

anakarasindaki 6zyurdu ifade ettigi belirtilmektedir.

Bati1 Anadolu’ya ve yakin ¢evresine kitlesel Hellen gogleri sirasinda bu boyun yerlestigi yorelerden Gelibolu
Yarimadasi, geleneksel olarak Thrake denilen {ilkenin kapsamindadir; karsi kiyida yani Anadolu’da Canakkale

Bogazi’nin dogu kiyilarinda ve yakin gevresinde Aiolos boyunun yayildigi yore de Troas diye bilinmektedir.

Bu durumda Aiolis adi, Aiolos boyunun yurdu olan iilkelerden sadece, Ionia ile Troas arasinda kalan kiy1
bolgesine verilir. Unlii tarihgi Heredot’ta, simdi Izmir olarak bilinen yerlesim yerinin Helenlestirildigini ve Aiolos
kapsamu iginde yer aldigini belirtir. Daha sonra lonyalilarin eline gecen izmir Aiolos disinda kalmistir. Aiolos
zamanla Ailoiki (Eolya) ya donligmiistiir. Ailoik kelimesinden “Ayvalik” tiiretilmistir. Mitolojiye gore, Edremit

Korfezi’nden Izmir’e kadar uzanan ve Midilli’yi de igine alan kiy1 seridinde yerlesmis bir soyun iilkesi olarak
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bilinmektedir. Bu soydan olanlara Eoller, ya da Eolyalilar denmektedir (Yorulmaz, 1994). Kentin ilk adi M.O. 330°da

“Kidonie” olarak anilirken “Eolya’ya daha sonra da Ayvalik’a doniismiistiir.

Antik caglar sonras1 Ayvalik kentinin kurulusu ise;15.yy.sonu 16.yy.baslarinda ¢evredeki adalar halkinin korsan
baski ve saldirilarindan kagmalar1 sonucunda kurucu gog¢menler once Kabakum’a daha sonra Egribucak’a

yerlesmislerdir (Bayraktar, 1998).

Yakin tarihe dogru gelindiginde; Ayvalik kasabas1,18 ve dzellikle 19.yiizyilda, Osmanli Imparatorlugu iginde
kendine 0zgl bir gelisme ¢izgisi izlemistir. Ayvalik kasabasi niifusunun hemen hemen tamami Rum olan bir
beldeydi. Bu durum Osmanli Imparatorlugu’nun Avrupa devletleri ile iliskilerinde incelenmeye deger bir 5nem
tagimaktaydi. Osmanli Devleti’nin bir diinya sistemi ile olan temasi, sonugta bu olgunun Osmanli’nin aleyhine bir
seyir izlemesi ile baglayan ¢oziilmede, Batt Emperyalizmi 19. Yiizyilda Bati Anadolu’da ayn1 zamanda Ayvalik’ta,
azinlik unsurlar1 ile yogun ekonomik iligkilere girmisti. Tarihte Ayvalik, Osmanli-Avrupa ve Osmanli Yunanistan
iliski ya da ¢eligkilerinde 6nemi géz ardi edilmeyecek bir konuma sahiptir (Atilla & N., 2004). Bir diger goriise gore
de Ayvalik Tiirkmenler (Yoriikler) tarafindan kurulmustur sav’i vardir. Tirkmenlerin Cesnigir, Eskikdy, Hanayl
gibi kdylerde oturduklari ve zeytincilikle gegindikleri 6ne stiriilmektedir. Fakat bu goriisii dogrulayacak bir belge ya

da kalintiya maalesef ulasilmis degildir.

Milli miicadele doneminde ise 1923 miibadelesi s6z konusu olmus, Lozan Baris Anlagsmasi’nin bir eki olan,
Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi Hiikiimeti ile Yunanistan Hiikiimeti arasinda, 30 Ocak 1923°de imzalanan “Halklarin
Miibadelesi Sozlesmesi” cergevesinde Yunanistan’daki yerlesik Miisliimanlar Anadolu’ya; Anadolu’daki yerlesik

Rumlar da Yunanistan’a go¢ etmek zorunda kalmislardr.

Bu gogiin en 6nemli 6zelligi istege bagli olmayip zorunlu olmasidir. Miibadele g¢menlerine tarla, bag, bahge,
zeytinlik vb. taginmazlarin dagitimiyla ilgili olarak, hiikiimetce hazirlanmig olan genelgede ayrintili bir dagitim ve
paylastirma plani olusturulmustu. Bu arada, eski yurtlarindan getirdikleri mabedlere ait esya ve yerel olarak

sagladiklart imkanlar ile eski kiliseleri az zamanda cami haline getirerek ibadete agmuslardir (Tezeren, 1986).

Ayvalik’in tarihi ve cografi konumu, iklimi, dogal giizellikleri tarihin ilk ¢aglarindan beri insanlarin ilgisini
¢ekmis ve yasanilacak yer olarak her zaman tercih edilmistir. Bu nedenle burada yasayan halklar verimli topraklarin

farkina varmig ve yaptiklari yemeklerle kiiltiirel mirasa katki saglamislardir.

Yorenin ozellikle zeytin tarimina elverigli olmasi, zeytinyagi ve sabunun Rusya’ya ve Balkan iilkelerine ihrag

edilmesi ticari hayati da canlandirmigtir.

Ozellikle bugday 6giiten degirmenlerin olmasi, sarap iiretimi ve tuz elde edilmesi sehri cazip kilan diger unsurlar
olmustur. Giiniimiizde Ayvalik ilge merkezinde ve Cunda’da 6zellikle yliksek tavanli evler; giinimiizde “Neo-klasik
mimari” olarak “eski” Roma ve Helen yapi izlerini tagidig1 igin kiiltlir turizmi agisindan 6nem arz etmektedir.
Ozellikle sarimsak tasinin kullanilmasi, yillar 6nce sondiiriilmiis cukurlarda dinlenmeye birakilmis kireg, cok iyi
pisirilmis tugla, demir baglantilari i¢in kullanilmis kursun ve yine yillarca dinlendirilmis kereste (Yorulmaz, 1994)

kullanilarak insa edilen Ayvalik evleri halen giiniimiize kadar gelmistir.
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Bu baglamda Ayvalik ekonomik, politik, kiiltiirel faaliyetler agisindan ge¢misten giiniimiize kadar bir degisim
stireci gecirmis bu durum kiiltiirel faaliyet olarak degerlendirilen “mutfak kiiltiiriinii” de etkilemistir. Rum halkinin
yani sira Balkanlardan go¢ eden Miisliiman halklarin kiiltiirleri yemek kiiltiiriine de yansimistir. Bulgar, Bosnak, Girit
ve Midilli kiiltiirlerinden etkilenen Ayvalik mutfaginin yemek cesitliligi, tat ve lezzet zenginligi, otantik ve yenilikei
damak zevklerini ortaya koymaktadir (Gokdeniz, 2013).

Balikesir’e bagli Burhaniye ilgesi Roma, Bizans Selguklu ve Osmanli donemlerinde varligini stirdiirmiistiir.
Kurtulug Savasinda Kuvayi Milliye‘nin bolgedeki karargahi oldugu bilinmektedir. Bolgedeki bilinen en eski insan
yerlesimi “Anahor (Pidasus)” dur. M.O. 1443 yilinda Mysia halki tarafindan kurulmustur. Burhaniye adimi 19. Yiizy1l
Osmanli Padisah1 Abdiilhamit’in oglu, sehzade Burhanettin’den almaktadir (Belediyesi B. , 2018). Burhaniye’nin en
{inlii turistik mahallesi Oren’dir. Antik donemde Oren, “Adramytteion” olarak anilmaktadir. Bu isim Lidya Kral
Kraziis’iin kardesi Adramys’den gelmektedir. Oren Lidyalilardan sonra Perslerin, Makedonlarin daha sonrasinda ise
Romalilarin egemenligine katilmistir. Romanin boliinmesinden sonra Bizans sinirlart iginde 200 yil onlarin

egemenliginde yasamistir. 1076’da Anadolu Selguklularinin egemenligine girmistir (Belediyesi B. , 2018).

Burhaniye cografi konum olarak kuzey Ege bolgesinde yer almaktadir. Batisinda Ege denizi, kuzeyinde Edremit,
dogusunda Havran, giineyinde Gomeg ve Ayvalik, gliney dogusunda Bergama ile komsudur. Kuzeyinde yer alan
Kaz daglar1 (Ida Dag1) dogu ve giiney doguda yer alan Madra daglar1 arasindaki verimli topraklar iizerinde olusan
ova iizerinde kurulmustur. flgenin Ege denizine 17 km uzunlugunda kiy1 seridi bulunmaktadir. Bu bant {izerinde
temiz kumlu dogal plajlar goriilmektedir. Akdeniz ve Ege iklimleri goriilmektedir. Antik ¢aglarda 1001 riizgar vadisi
olarak anilan bolge, Kaz daglari ve Madra daglar1 arasinda yer almasi sebebiyle imbat ve poyraz riizgarlar1 hakimdir.

Hava sirkiilasyonu sebebiyle bolgedeki hava oldukga temizdir (Belediyesi B. , 2018).

Burhaniye’de sebze ve meyve yetistiriciliginin yani sira zeytin ve zeytinyag: iiretimi yapilmaktadir. Edremit
Korfezindeki zeytin ve zeytinyagi {iretimi korfez ilgelerinin ekonomisine biiyiik katki saglamaktadir. Zeytin kenti
olarak da bilinen Burhaniye’de zeytinden sadece zeytin ve zeytinyagi degil; zeytin sabunu, zeytin regeli, zeytin

kolonyas1 vb. {iriinler de iiretilmektedir (Uguz, 2011).

llge topraklarinin %353’ii tarim arazisi, %28’ ormanlik, %17’si daglk, %2’si ¢ayir ve meradir. Tiim arazinin
%75’ ise bolgede temel gecim kaynagi olan zeytinliklerle kaphdir. Tigede yapilan zeytin hasadi senlikleri turizm
agisindan da 6nemlidir. Zeytin hasadini kirsal turizm ile siirdiiriilebilir hale getirmek ilgenin turizm agisinda da

ayricaligini gosterecektir. Zeytin miizelerinde turistik faaliyetlerin uygulanabilirligi artirilabilecektir (Uguz, 2011).

Bolgede Akdeniz iklim sartlari hakim oldugundan dolay1 bu iklime adepte olmus meyveler yetismektedir. Bu
meyvelerden incir, badem, iiziim, nar gibi bazilar1 s6z konusu iklimin yerli meyveleri olarak bilinmektedir. Diger
yetistirilen meyveler ise; armut, ceviz, elma, karadut, mandalina, dut, kirazdir. Ayn1 zamanda bdlgede mantarda
yetisebilmektedir. Birgok mantar tiirii ilkbahar ve sonbaharda ¢ikmaktadir. Genellikle nemli ortamlar tercih ederler.

Zehirli ve yenebilir tiirleri bulundugundan dolay1 ¢ok dikkat edilmelidir (Efe, Soykan, Ciirebal, & Soénmez, 2012).

Edremit Yoresi, Ege Bolgesi’'nin, Asil Ege Boliimii’niin kuzeyinde yer almaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal, &

Sénmez, 2013). Edremit Korfezi ve cevresinde bulunan en eski yerlesim izleri M.O. 50.000 tarihine kadar
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uzanmaktadir. Balikesir’e bagli Havran ilgesinde yer alan Inonii magaralari, bdlgenin tarih &ncesi c¢aglardaki
kiiltiirtinii yansitma agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Kocagal tepesinin gliney yamaglarinda bulunana magaralardan
en bilyligii olan Karanlik magarada yapilan kazi calismalarinda ortaya ¢ikarilan bulgulara gore Yontmatas Cagi’na
kadar gitmektedir. Edremit korfezi ve Edremit ovasi bir ¢okiintii sahasidir. Edremit ovasinin tamamu aliivyonlarla
kaplidir. Topraktaki aliivyon kalinligr sebebiyle ova verimli hale gelmistir. En verimli yiikseklik; 1767 m.
yiikseklikteki Kazdagi lizerinde bulunan tepeler; Sarikiz, Kirklar, Babadag, Kogara ve Dumanli tepe olarak bilinen
Karatas tepeleridir. Yiikseklik bakimindan Kazdaglari’ndan sonra 1460 m. Yiikseklikte Musluk daglar1 ve 1298 m.
Yiikseklikle Eybek dagi gelmektedir (Belediyesi E. , 2016).

Edremit denildiginde de ilk akla gelen zeytincilik ve Kaz Daglaridir. Zeytincilik ilgenin en onemli gelir
kaynagidir. Bolgede 2.980.000 zeytin agaci bulunmaktadir. Edremit Korfezi zeytinyaglar1 kimyasal ve duyusal
olarak ayirt edici 6zellikleri bulunmaktadir. Altin sarisi rengi, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve aromasi
ile taze ot (¢imen) kokusu ayrica elma aromasi hissedilmektedir. Karakteristik 6zellik bakimindan damakta ve dil

ucunda hafif bir acilik ve yakicilik hissi uyandirmaktadir (Polat, 2015).

Edremit Zeytinyaglar1 2011 yilinda italya’da diizenlenen, 22 iilkeden 386 zeytinyagmimn katildigi Sizma
Zeytinyag1 yarigmasinda ikincilik 6diilii kazanmistir (Polat, 2015).

Kaz Daglar1 Milattan Onceki yillara kadar tarihi ile cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis; zengin flora ve
faunasiyla doga harikas: bir Milli Park olarak bilinmektedir. Homeros ilyada’sinda ida Dag1 (Kazdag) igin “Bol

pinarli vahsi hayvanlar anas1” olarak bahsedilmektedir (Yilmaz, 2018).

Edremit Korfezi cevresinde zeytin tarimi, Balikesir ve Canakkale il sinirlart iginde kalan alanda
gerceklestirilmektedir. Ayvalik, Burhaniye, Edremit, Gome¢, Havran ilgelerinde yogun bir sekilde goriilmektedir
(Efe, Soykan, Ciirebal, & Sonmez, 2013). Ydrenin ekolojik sartlar1 zeytinin yetismesi i¢in optimum olumlu sartlar
tasimaktadir. Anakaya, yersekilleri, iklim, toprak, hidrojenik ve biyocografya dzellikleri yorede yetisen zeytinlere

ayr1 bir tat ve nefaset kazandirmaktadir (Efe, Soykan, Ciirebal, & S6nmez, 2012).

Edremit ilgesine Girit, Midilli, Sakiz gibi adalardan gelen miibadiller Edremit ¢evresinde, 6zellikle de Ayvalik’ta

zeytincilik, zeytinyagi imalati ve sabun sanayi hizla gelisim gostermistir (Efe, Soykan, Clirebal, & Sonmez, 2013).

Balikesir’in ilgelerinden biri olan Gémeg; Burhaniye, Ayvalik ve Ege kiyilariyla ¢evrilidir. 16. Yiizyilda Edremit
ve Dikili korfezlerini gevreleyen arazi iizerinde bulunan kdylerden olarak bilinmektedir. Gomeg ile ilgili yazili
kaynaklarda tahil iretimi yapildigi, sogan, pamuk, susam ekimi aricilik yapildigi bilinmektedir. Ancak ilgenin genis
bir boliimii zeytinlikler ile kapli olmasina ragmen tutulan kayitlarda zeytin tarihi ile ilgili bir kayita rastlanmamaktadir

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

Gomeg admi bal peteginden almaktadir. Ulu Onder Mustafa Kemal Atatiirk’iin siluetini andiran tepesi ve asirlik

¢inar agaglari ile tinlii bir ilgedir (Balikesir.com, 2018).

Gomeg’in bulundugu yerdeki ilk yerlesim hallinde kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Bilinen en eski adi

“Passawanda”dir. Daha sonrasinda “Kisthene”dir. Yerlesim merkezinin kuzeyinde, deniz kiyisinda, Erken Tung
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Cagi’ndan itibaren kesintisiz yerlesilmis Kiz¢iftligi Hoytigi bulunmaktadir. Burada yapilan incelemeler sonucunda
cikartilan seramik malzeme, ilgenin M.O. 1200’lerden daha erken tarihlere uzanan Ege Adalar1 ve Bat1 Ege kiyilari
arasinda yogun ticari iliskilerin oldugunu gostermektedir. (Balikesir.com, 2018). Burada yoreye ait olan seramik

malzeme, daha sonra yemegin pisirilmesinde kullanildig1 i¢in 6nemlidir.

flge merkezi 400-500 y1l 6nce Balibahge civarinda “Agakdy” adi ile kuruldugu bilinmektedir. Daha sonrasinda
giiniimiizdeki yerine taginarak, Emrutabat adi zamanla Armutova’ya doniistiiriilmiistiir. Merkezde yogunlukla aricilik
hakimdir. Bu sebeple merkeze bal petegi anlamina gelen “Gomeg” ad1 verilmistir. Gomeg 1. Diinya Savasi’nda Yunan

isgali ile kars1 karsiya kalmistir. 6 Eyliil 1922 tarihinde diismandan kurtarilmustir (Balikesir.com, 2018).

Cografi konumu geregi Edremit Korfezi igerisinde kalan Ayvalik, Burhaniye, Edremit ve Gomeg’e komsu Ege
Adalarina yakinligi nedeniyle Rum miibadilleri ile degisim gergeklestiginden Midilli, Sakiz gibi Adalardan kisiler
yerlesmistir. Bundan dolay1 Ege kiiltiirii yemek kiiltiiriine de yansimigtir. Ayrica Cumhuriyet Doneminden sonra

Tiirkmenlerin ve Bognaklarin gég¢ etmesi nedeniyle bolgeye yerlesen halk karma bir topluluk olusturmustur.
Edremit Korfezi Yoresel Mutfaklari

Balikesir mutfak kiiltiiriinde dogal ve kiiltiirel lezzetler karsimiza ¢ikmaktadir. Edremit Korfezinde yer alan
Balikesir’in Havran Ilgesi zengin bitki tiirlerine sahiptir. Iklim ve bitki ortiisii etkisi nedeniyle Edremit Korfezi
Havran ilgesinin kdy pazarinda satilan “Pelit” meyvasi yorede fazlasiyla kullanilmaktadir. Burada dikkat edilmesi
gereken husus Konya’nin ilgesi Seydisehir’deki “Pelit” ile ayn1 olmasidir. Seydisehir’de “Pelit” agacindan toplanan
pelitler olgunlasmasi ve tatlanmasi i¢in toprak altinda agilan kuyulara gémiiliirdii. Pelitler kisin degirmende ¢ekilip
un haline getirilirdi. Daha sonra pelit unu bugday unu ile karistirilir ve hamur islerinde kullanilirdi. Bir kisim pelitler
de ufalanmadan kestane gibi kavrulup cerez olarak yenirdi. Bu nedenle Ege Bélgesi ile I¢ Anadolu Bélgesinde

yapilan yemeklerin isimleri farkli olsa da igerikleri ayn1 olabilmektedir. Ornek olarak;

e Bati1 Karadeniz’de “S6kmen” olarak bilinen yabani kuskonmaz Ege’de “Kéremen Otu” olarak bilinmektedir.
Yani ashinda “Sokmen Kavurmasi” ile “Kéremen Otu Kavurmasi” veya “Yabani Kuskonmaz
Kavurmas1” aynidir.

e Istanbul’da “Dikenucu Otu” olarak bilinen ot Karadeniz’de Giresun’da “Merevcen Otu”, Ordu’da
“Melocan, Kir¢an Otu” , Kozak Yaylasi’nda “Citirga Dikeni” olarak bilinir (Valiligi, 2008).

e Ege’de “Cigdem” olarak bilinen ot Karadeniz’de “Sakarca” olarak bilinir.

e Ege’de “Yilan Otu, Yilan Dili, Tirsik” olarak bilinen ot Karadeniz’de “Gavur Mancar1”, Adana’da “Yilan
Otu, Tirsik” ve Kahramanmarag’ta “Tirsik” olarak bilinir.

e Ege’de “Rezene, Arapsagr” olarak bilinen ot Bat1 Karadeniz’de “Ac1 Sogan”, Girit’te “Marata” olarak bilinir
(Hancerli, 2011).

e Anadolu’nun bir¢ok yerinde “Hamur Akitmasr” olarak bilinen mayasiz hamur isi Konya’da “Kaygana”,
Girit’te “Tiyanitiis” olarak bilinir.

e “Sevketi Bostan” Anadolu’nun bir¢ok yoresinde yetisir ve “Akkiz”, “Bostan Otu”, “Sevket Otu”, “Miibarek

Dikeni” olarak farkli isimlerde, Girit mutfaginda ise “Askolibrus™ olarak bilinir.
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¢ Anadolu’nun birgok yerinde dag koylerinde “Yemlik Otu” olarak bilinen otu giiniimiizde Balikesir’de bazi
kdy pazarlarinda bulunabilmektedir. Yoriikler yemlik otunu ¢igek agmadan toplayip dibindeki yapiskan siviyla
“Cipcik Sakiz1” yapip satarlardi. Bazi yorelerde bu ot sifali ve besin degeri yiiksek oldugu i¢in “Otlarm

Padisahl1” olarak nitelendirilmektedir.

Kislik yiyecek hazirliklart Anadolu’nun her yerinde oldugu gibi Ege mutfaginda da yapilmaktadir. Yaz mevsimi
biterken yorenin meyve ve sebzelerinden regeller, tursular hazirlanir. Kiglik domates ve biber salcasi yapilir. Eriste
hamuru hazirlanip kislik eriste kesilir. Diger yorelerde oldugu gibi Ayvalik’in yoéresinde de eski aliskanliklar1 sik
olarak géremiyoruz. Eskiden kuskus teknesi her evde bulunmaz birkag evde bulunurdu. imece usulii kuskus teknesi
sirayla alip kullanilirdi. Ege’de “Ciris Otu” olarak bilinen otun farkli yorelerdeki isimlerinden bazilart “Civris”,
“Gulik”, “Hidirellez Kamgisi”dir ve Dogu bolgelerimizde 1spanakla pisirilen tiim yemeklerde kullanildigr igin
Istanbul pazarlarinda “Dogu’nun Ispanag” adiyla satilmaktadir. Bu durum Ayvalik Mutfag: arastirilirken de
gecerlidir. Simdiye kadar Egede yapilan bir ot yemegi ismi daha énce Anadolu’da duyulmadigi i¢in hemen Girit’e
mal edilmis olabilir. Ancak karsilagtirmali bir arastirma yapildiginda goriilecektir ki Anadolu’nun farkli bolgelerinde
ayni isimli ot mevcuttur ve yemegi yapilmaktadir. Bu yilizden dogru sonuca ulasabilmek i¢cin Anadolu’nun farkl
bolgelerindeki kiiltiirler incelenirken Anadolu kiiltiiriiniin tamami oncelikle biitiin olarak iyi bilinmelidir. Yoresel
mutfaklar1 aragtirirken karsilagilan en 6nemli husus isimleri degisik olan bitkiler ve onlardan elde edilen yemekler
cografi kosullar geregi farkli bolgelerde de yetisebilmektedir. Ilin bulundugu cografi konum, iklim ve bitki drtiisiiniin
yant sira Y 6riik, Cerkez, Manav, Tiirkmen, Cetmi gibi cesitli kokenden gelen toplumlar sebebiyle zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir (Bozok & Kahraman, 2015). Balikesir’e bagli Edremit korfezi sinirlari iginde bulunan; Ayvalik,
Burhaniye, Edremit, Gomeg il¢elerinin mutfak kiiltiirlerini; Midilli ve Sakiz Adalari’ndan gelen gé¢menler ile

Bulgaristan’dan Yugoslavya’nin Saraybosna sehrinden go¢ eden kisilerin yaptiklari yemekler olusturmaktadir.

Ayvalik i¢ kesiminde yasayanlarin yaptiklar1 yemekler ile dag koylerinde yasayan Tiirkmen (Yoriik)’lerin
yaptiklar1 yemekler farklilik gostermektedir. Kirsal kesimde yasayan Yoriiklerin kendine 6zgli mutfak kiltiirleri
vardir. Yorik kiiltiirii Anadolu’nun her yerinde kiiltiiriin kendisi olmustur (Erol, 2012). Bu yiizden Ayvalik mutfak
kiiltiiriinii arastirirken de ilk olarak niiveyi olusturan yoredeki Yoriik kiiltiirii de incelenmelidir. Ayvalik’in hem kiy1
kesimlerinde hem de i¢ kesimlerinde Yorik kiiltiirii hala yasamaktadir. Yorenin binlerce yillik kiiltiiri sonradan
bolgeye yerlesmis olan halklarin kiiltiirleri ile etkilesime girmistir. Dag koytlindeki yerlesimlerde halk hali dokuma,
hayvancilik ve tarim ile ugrasmaktadir. Uziim baglarinda yéreye ait olan meshur “Kozak Uziimii” yetistirilmektedir.
Yorenin daglarinda yetisen ve “Kdéknar”, “Kiinnar”, “Hiinnar”, “Dolmalik Fistik” gibi isimler alan ¢am fistig1
yorenin 6zel lezzetleri arasinda gostermektedir. Yoreye 6zgii olan ¢am fistiginin bal ile karigtirilarak yapilan helvasi
cok lezzetli olmaktadir. Cam fistig1 zeytinyagli dolmalarin igine kullamildigi gibi, “Sura Dolmasy Kaburga"
yemeginin i¢ine de bolca konarak yemegin lezzetini taglandirmaktadir. Sofralarda meze olarak ikram edilen
“Tarator” eski zamanlarda ¢am fistig1 ilave edilerek yapilirken gliniimiizde ¢ok pahali olmasi nedeniyle yerini cevize

terk etmistir. Ancak yine de, nadir de olsa hala bazi evlerde dolmalik fistik ile hakiki tarator yapildig1 goriilmektedir.

Ayvalik merkezinde mutfak kiiltiiri balik yemekleri, ot yemekleri, kuzu etli yemekler, zeytinyagi ile pisen sebze

yemekleri ve ¢esitli hamur islerinden olusur. Ayvalik’in c¢evre koylerinde ise yemeklerde ozellikle denizden
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uzaklastik¢a daha ¢ok kuzu eti, kiilmes hayvanlarmin eti, av hayvanlarinin etleri yemeklerde kullanilmaktadir.

Yore yemeklerinde yag olarak zeytinyagi, tereyagi, hayvanin kuyruk ve beden yagi kullanilir.

Hamur isi olarak mayali hamur kizarmasi, lokma tatlisi, lokma tuzlusu, mafis tatlisi, otlu borekler, lor boregi, lor
kurabiyesi, lor tathis1 yapilmaktadir. Yéreye 6zgii kurabiye yapilirken incir agaciin kiilii kullanilir. Incir agacinin

kuru dallar1 ateste yakilir ve kiiller elekten gecirilerek cam kavanozda saklanmaktadir.

Deniz kenarinda yerlesim yerlerinde halk balik¢ilik veya zeytincilik ile ugragsmaktadir. Ayvalik ve yoresinde
eskiden “Koruk Suyu” siklikla yapilip igilen bir icecek iken giiniimiizde koruk suyu Dikili’nin Bademli Kdyii’nde
turistik bir igecek olarak yapilmaktadir (Erol, 2012). Anadolu’nun {iziim yetistirilen her bolgesinde 6zel koruk suyu
ve koruk serbeti hala yapilmaktadir.

Damla sakiz1 eskiden Ayvalik’ta siklikla yemeklerde veya tatlilarda kullanilirken; giiniimiizde “Damla Sakizh
Kurabiye” yapilip dzellikle turistlik iiriin olarak pastanelerde satilmaktadir. I¢ taraflardaki ¢evre kdylerinde nohut
da sik olarak tiiketilmektedir. Nohutla yapilan hamur islerinden “Nohutlu Tepsi Mantis1”, “Nohutlu Borek” ve
“Nohut Mayasindan Ekmek” sik olarak pisirilir. Meshur “Ayvalik Tostu” ekmegi de eskiden nohut mayasi ile
yapilan ekmekle yapildig i¢in daha lezzetli oldugu soylenmektedir. Giiniimiizde ne yazik ki tost ekmegi olarak

normal bugday ekmegi kullanildigindan ayni lezzet mevcut degildir.

Hamur islerinde yag olarak beden yag1 ve kuyruk yagi da eskiden oldugu gibi sik olmasa da giiniimiizde de
kullanilir. Yorede “Mayal Sac Ekmegi”, “Karisik Otlu ve Lorlu Sac Boregi” ve “Ayran” yorede ikram olarak

sunulmaktadir.

Kaz Dagi eteklerinden ¢ok cesitli yenilebilir otlar yetismektedir. Y6re halkinin topladigi otlar Edremit pazarinda
bolgede yasayan insanlara sunulmaktadir. Ebegiimeci, acifiliz, akkiz gibi otlar, beslenmenin bir parcasi haline

gelmektedir. Basra Cam’indan alinan Edremit bali yorenin sevilen iirtinleri arasindadir (Goker, 2011).

Kaz Daglarinda yetisen otlar; yorenin zeytinyaglari da kullanilarak ¢igden, haglanarak veya kavrularak, boreklere
harg olarak, ¢corba ve yemeklere malzeme olarak eklenmektedir. En ¢ok bilinen otlar; Arapsaci, Ebegiimeci, Hardal
Otu, Turp Otu, Karahindiba, Isirgan Otu, Sevketi Bostan (Akkiz), Gelincik, Bambul (Ayvalik’ta Istifno olarak
bilinmektedir), Miihliye, Kazayagi, Kuzukulagi, Labada Sinir Otu, Sarmasik, Semizotu, Silcan, Su teresi, Yabani
paz1 yetistirilmektedir. Yorede zeytinyagli, yogurtlu ot mezeleri, Otlu kofteler, Ot yemekleri, Salata olarak veya

dogrudan yenen ¢esitleri bulunmaktadir (Karaca, Yildirim, & Cakici, 2015).

Diinya iizerinde yesil yaprakli sebzelerin saglik agisindan énemli oldugu etkileri oldugu bilinmektedir. Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO) ‘niin verilerine gére her yil, kisi basina diisen yillik sebze tiiketimi artmaktadir (Karaca,
Yildinm, & Cakici, 2015). Bu bolgede yasayan insanlarin beslenme aligkanliklarina bakildiginda, yapilan

aragtirmalarin da gosterdigi gibi yesillik ve zeytinyag: tiikketimi sebebiyle saglikli beslendikleri soylenebilmektedir.

Edremit korfezinde bulunan ilgelerin daglik kisimlarina bakildiginda hamur islerinin agirlik kazandigi

sdylenebilmektedir. Ozellikle borekler yorede yasayanlar tarafindan yapilip tiikketilmektedir. Ayrica; diigiin térenleri,
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siinnet, bayram, hayir yemekleri gibi katilimin yiiksek oldugu etkinliklerde yapilan bir diger yemekte keskektir
(Cekig, 2015).

Edremit Korfezi kiyisinda bulunan Antandros Antik Kent kazi bulgularinda Roma’da geleneksel olarak kullanilan
fermente balik sosu “Garum” (ya da liquamen) ‘a rastlannmstir. incelendiginde hazirlamsinin hamsi veya
uskumrunun i¢ organlarinin tuz eklenerek bir kaba alinmasiyla ve de giineste, balik barsaklarindaki
mikroorganizmalar (bakteriler) harekete gegerek i¢ organlar tamamen c¢liriiyene kadar bekletilmesiyle elde edilen bir
sos olduguna kanaat getirilmistir. Sonra bu mayalanmuis, ¢ilirlimiis i¢ organlara toz haldeki ¢esitli baharatlar ilave
edilmistir. Hazirlanan karigim bir tiilbet yardimiyla siiziiliip sizan sivi garum olarak adlandirilmistir (Glirsoy, 2013).
Antik donemde hemen hemen tiim tariflerde garum kullanilmaktadir. Balik soslariin en {inliisii ve ayn1 zamanda
ticari agidan en onemlisidir (Yildirim Y. S., 2010). Fakat giiniimiizde y6rede uzun ugras1 gerektirdigi ve lezzeti

yasayanlar tarafindan benimsenmedigi i¢in garum yapilip kullanilmamaktadir.
METODOLOJI

Yapilan ¢alismada literatiir taramasi ve yari yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilarak yiiz ylize goriisme
yapilmigtir. Elde edilen verilerin analiz edilmesinde nitel arastirma yoOntemine dayanilarak betimsel analiz
yapilmigtir. Arastirma bulgular1 bu veriler kullanilarak saptanmaya c¢alisilmigtir. Arastirma evreninin tamamina
ulagmanin zor olmasi nedeniyle Edremit Korfezi igerisinde yer alan; Ayvalik, Burhaniye, Edremit ve Gomeg’te

yasayan en yaslh go¢men kisilerden bilgi alinmistir.

Gortismeler 14.08.2018-01.09.2018 tarihleri arasinda gergeklesmistir. Goriisme gerceklestirirken, herhangi bir
karisiklik ya da sorun olmamasi igin sorular dnceden hazirlannustir. Ug adet arastirma sorusu sorulmustur.

S.1: Yasadigimz yorede pisirdiginiz yemekler nelerdir?

S.2: Yoresel yemeklerinizin hazirliklar: nasil yapilmaktadir ve hangi teknikler kullanilarak pisirilmektedir?

S.3: Yaptigimiz yemekleri gelecek nesillere aktarmak i¢in evinizde yasayan genglere 6gretiyor musunuz?

Aragtirmada goriisme yapilan kisilerden alinan veriler yazili metin haline getirilip okunmus ve genel ¢ercevede

degerlendirilmistir. Caligsmada nitel aragtirma yonteminden faydalanilmistir.

“Nitel arastirma, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yéntemlerinin kullamldigi,
algilarin ve olaylarin dogal ortamda, gergekg¢i ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yénelik nitel bir siirecin

izlendigi aragtrmady” (Yi1ldirim & Simsek, 2016).
BULGULAR

Edremit Korfezinde yasayan birgok farkli kiiltiire sahip kisiler bir arada ortak bir yasami paylasmak
durumundadirlar. Birgok farkli etnik grubun bir arada yagamasi lilkemizde ¢ok kiiltiirliiliige neden oldugu gibi bu
yorede de kiiltiirel etkilesimi de gergeklestirmistir. Edremit Korfezinde yasayan 75 yasindaki bayan Midilli
Adasindan gog ettigini belirtmistir. “Nohutlu Bakalaros-Mezgit” yemegini Midilli de yasadigi donemde kendi

biiyiiklerinden 6grendigini ifade etmistir. Onun anlatimina gére; “Nohutlu Bakalaros-Mezgit” Baklagillerden
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nohutla hazirlanan balik yemegidir. Bakaloros yani mezgit yikanip salamuraya yatirilir. Bir iki saat bekletilir. Nohut
da aksamdan suya konulur. Nohut haslanirken porsiyonluk fileto olarak hazirlanan bakalaros unlanarak
zeytinyaginda kizartilir. Dogranmis sogan zeytinyaginda hafifce oldiiriildiikten sonra haslanmis nohut ve kizarmis

balikla birlestirilerek iki defne yaprag ile ates lizerinde pisirilir.

Bahar aylarinda da otlarin canlanma zamani oldugundan “Avronyes-Sarmasik otu” ve “Asfaraca-
Kuskonmaz’dan” yemek yaptigini aktarmistir. Acimtrak olan bu sarmagik otu yemek olarak yapilmadan énce biraz
kaynatilarak acis1 giderilmektedir. Daha sonra yumurta ile karistirilarak pisirilip servis edilmektedir. Bazen de acisini
sifa kabul ettiklerinden 6n kaynatma islemini yapmadiklarimi ifade etmistir. O zamanda biraz aci oldugunu
belirtmistir. Ayrica komsularimin yumurta katmadan sadece zeytinyag ile pisirdiklerini sdylemistir. Bu sekilde
pisirenler sadece atesten indirecegi zaman bir miktar sirke katarak sofraya getirmektedirler. Damak tad1 kisiden kisiye
degistigi igin ister yumurtali ister sade olarak pigirilebilmektedir. Kuskonmaz ile yapilan yemekte ise sarmasiga gore
daha kisa ve daha kalin oldugundan {istelik acimtirak olmadigindan yumurtali pisirilmeyip kuzu eti ile pisirdigini
belirtmistir. Gorlisiilen 75 yasindaki bayan pisirme islemini yaparken ozellikle kizlarini ve gelinlerini yanina

cagirarak nasil pigirdigini ve evde birlikte yaparak onlara 6grettigini ifade etmistir.

Ayvalik’ta yapilan goriisme yonteminde Yugoslavya’dan go¢ eden 85 yasindaki bayan ile yapilan yiiz yiize
goriisme sonucunda Ayvalik mutfagi hakkinda bilgi alinmistir. Ailesinin 6nce Bilecik’e yerlestigi bayan, Ayvalik’a
evlendikten sonra gelmis, esiyle birlikte lokantacilik yapmislar ve yasamlarini slirdiirmiislerdir. 85 yasinda olan
hanimin belirttigine gore; Kuzu etli Arapsagit yemegini Giritlilerden 6grenmisler. Yoérede bolca yetisen hindiba
haslamay1, turp otundan yemek yapmayi, enginardan dolma yapmay1 Rum komsularindan 6grendigini ifade etmistir.
Zamanla Giritli Rumlarin mutfak kiiltiirleri ile kendi yasadiklari ve gog ettikleri Yugoslav, Makedon mutfak
kiiltiiriinii de birlestirdiklerini ifade etmistir. Ornegin; keskek, kapaktan kesme bérek gibi Osmanli mutfaginin da

etkilerinin goriildiigli baz1 hamur isi yemekleri de pisirdiklerini sylemistir.

Ancak Ayvalik’ta yasadiklar siire¢ icerisinde yoreye 6zel yetisen kabak c¢icegini kesfetmeleriyle kabak ¢icegi
dolmasimi yapmuslaridir. Lor tatlisi, yoreye 6zel tost (Ayvalik tostu), Ayvalik kurabiyesi ve lalangita (karnabaharin
haslanip un-tuz ve suyla hamur yapilip kizartilan bir yemek) giiniimiizde evlerde yaptiklart yemek oldugunu ifade
etmistir. Zaman zaman ¢ocuklariyla bir araya gelerek onlara bu yemeklerden bahsedip lezzetleri tanittigindan

bahsetmistir.

Yorede bir diger hamur isi Ayvalik kurabiyesidir. Ayvalik sokaklarinda satilan bu kurabiye hazirlanirken 6zellikle
zeytinyagi; yogurt, seker, un ve soda kullanimi dikkat ¢ekmektedir. Ayrica Yunan adalarindan gelen mastika (sakiz)
kullanimi gerek tatlilarda gerekse kurabiyede degisik lezzet katmaktadir. Midilli’den go¢ eden halkin getirdigi kofte
tiirii 6zellikle “Ada Koftesi” baharat olarak kullanilan “dag kekigi” ve kizgin zeytinyaginda unlanarak kizartilmasi
sebebiyle lezzetlidir. Koyu yesil Girit kabaklari ile hazirlanan Ayvalik’in dinlenmis, sertlesmis kelle peynirli “kabak
yemegi”, semizotundan baslayarak patates, kabak siirgiinleri, 1spanak, tere, turp otu, ebeglimeci, gelincik, helvacik,

»

1sirgan otundan olusan” karisik bahce otu”, “kabak ¢icegi dolmas1” halen yore halkinin en ¢ok yaptig1 yemeklerin

bir kacidir.
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Gardum-Barsak dolmasi olarak anilan yemegi bugiin ancak Ayvalik yerlisi yasli bayanlarin yaptigi
bilinmektedir. Taze siit kuzusunun bagirsaklar1 alinarak iyice temizlendikten sonra kii¢iik kiiclik dogranmis dalak ve
ciger pargalari ile bagirsaklar doldurulur. Sarimsak ve ¢ok az sal¢a konularak defne ve biberiye katilip diisiik asitli
zeytinyagi ile pisirilen bir hayli zahmetli bir yemektir. “Ayak ve iskembe sarmasi” yemegi de yine zahmetle
hazirlanan yemek olup siit kuzusunun ayaklar1 ve ince bagirsaklar1 kullanilarak ve bir yaprak sarmasi biiytikliigiinde

dolanarak sarilan tencerede zeytinyagi ile pigen yemektir.

Ayvaliklilarin “Muhliye” olarak soyledigi “Miihliye” bitkisiyle yaptiklar1 yemek sadece Agustos ve Eyliil
aylarinda bulunabilir ve pisirilebilmektedir. Bu bitki 50-60 cm. bulan uzun sapl1 yaprakli bir bitkidir. Yapraklari nane
seklindedir ve zeytinyagh olarak sadece yapraklan pigirilir. Ayvalik’ta yoreye 0zgii yetisen yukariya dogru ucu
sifirdan baslayip kalinlagan “konik™ seklinde bir turp tiiri vardir. Bu turpun haglamasi yapilir. “Turp haslamas1”

olarak anilan bu yemege limon, lizlim sirkesi ve zeytinyagi gezdirilmektedir.

Bu turp haslamasiyla birlikte siyah zeytin, tuzlu sardalya ya da kolyoz balig1 yenir. Ozellikle taze deniz iiriinleri
tek basina kizartilarak veya 1zgara yapildig1 gibi gesitli sebze veya bakliyatla birlestirilerek de pisirilir. Bu duruma
en iyi 6rnek “Bahikh Bamya” yemegidir. Bamyalar yikanip ayiklandiktan sonra kiigiik kii¢iik dogranmus ¢ekirdekleri
almmis domateslerle yarim giin buzdolabinda dinlenmeye birakilir. Kullanilacak balik ise beyaz etli balik olmalidir.
Baliklar zeytinyaginda az kizartilir bir tepsiye dizilir. Bamyalar da domateslerle birlikte aralarina yerlestirilir. Limon
suyu ve zeytinyagi konularak firinda pisirilir. Ayvalik ve Ege mutfaginda balik et yerine kullanilarak farkl lezzet

yakalanmaya caligilmistir.

“Arapsaci-Rezene” otu ile birlikte kuzu eti pisirilir. Rezene yorede zeytin tarlalari arasinda, dere iglerinde yol
kenarlarinda kendiliginden yetigir. Dogal oldugundan kokusu ve lezzeti kuzu eti ile birlestiginde farkli bir lezzet

ortaya cikar.

Burhaniye’de yasayan Bulgaristan’dan go¢ eden 70 yasindaki bir diger bayan ise kendisinin sik¢a yaptigi; nohut
boregi ve tavuk yahnisi yemegini aktarmistir. Yahninin yapiminda ana malzeme tavuk eti kullanilmaktadir. Kendi
yetistirdikleri gezen tavuklarini kesip pisirdikten sonra zeytinyaginda bol sogan ve salga ile kavurup su ilave ederek
odun atesinde pisirdigini belirtmistir. Yahninin suyunda islatilan ekmek parcalar1 ile pisirdigi tavugu sofraya
getirmektedir. Nohut boreginde ise; nohutlar1 aksamdan 1slatip beklettikten sonra hasladigini, elde boreklik hamur
actigini ve igine malzeme olarak hasladig1 nohutlar1 ezdikten sonra koydugunu ifade etmistir. Bu yemekleri yaparken

gelininden yardim aldigini ve yapilisini ona gosterdigini anlatmistir.

Tiirk mutfaginda tereyagi sikga kullanilmakla birlikte Edremit Korfezi’nde yasayanlar yorede fazlasiyla yetisen
zeytin agaglarinda elde ettikleri zeytinyagini glinlimiizde daha ¢ok tercih etmektedirler. Goriisiilen kisiler gog ettikleri
iilkelerde tereyagi ile yaptiklar1 yemekleri Edremit yoresinde zeytinyagi ile yaptiklarini ifade etmektedirler. Bu
durumda Tiirk mutfagi agisindan zeytin ve zeytinyagi énemli bir konuma sahiptir. Tiirk kahvalti sofralar1 oldukg¢a
zengindir ve zeytin kahvalti sofralarinda olmazsa olmazlar arasinda yer almaktadir. Zeytinyag ise; Tiirk mutfaginda
pilavlarda, mezelerde, salatalarda, kizartmalarda ve birgok cesit yemeklerde genis bir kullanim alanina sahiptir

(Giidek, Cetin, & Ozkara, 2016).
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Edremit Korfezi Gomeg ilgesi halkinin gelir kaynagi tarimdir. “Bu tarlaya ne ekersen biter” sdziinden anlasilacagi
gibi topraklari olduk¢a verimlidir. Pamuk, zeytin, bugday en sik yetisen iiriinlerdir. Bolgede hayvancilik ve
balik¢ilikta goriilmektedir. Gomeg’te 300 Bosnak kokenli aile yasamaktadir. Bu sebeple mutfak kiiltiiriinde
etkilesimler goriilmektedir (Medya, 2016).

Gomeg halkinin sofra kiiltiirii tizerine yapilan bir arastirmada; Tirkiye nin gegirdigi sosyo-ekonomik ilerlemeler
gelismislik gdstermektedir. Ozellikle ramazan ayinda gelenek ve géreneklerine uygun sekilde yemegi servis etme ve
yemek yeme bi¢imleri bulunmaktadir. Gomeg’te yasayan Saraybosna’dan go¢ etmis 90 yasindaki ilge’nin en yash
bayaninin aktardiklarina gore; giiniimiizde sini olarak bilinen yuvarlak hamur agma tahtasini ayn1 zamanda sofra
olarak kullandigini ifade etmektedir. Yaptig1 en 6nemli yemegin “keskek” oldugunu séylemektedir. Gerek bayram
sofralarinda gerekse diigiinlerde yapilmaktadir. Ev halki normal giinlerde bir iki ¢esit yemek hazirlayip yerken,
bayram sofralarinda on ¢esit yemek yapmaktadir (Ag1, 2002). 90 yasindaki bayanin anlatimina gére Saraybosna’da
annesi bugday1 bulgur tas1 adi verilen iki biiyiik tas arasinda ezerek yaptigini agik havada bugdayim zari riizgarin
etkisiyle savruldugunu boylece keskeklik bugdayin zarindan ayrildigini anlatmistir. Aksamdan suda kabaran bugday
ertesi giinii odun atesinde kaynatilarak giiclii kisiler tarafindan doviiliip ezerek keskegin elde edildigini anlatmustir.

Daha sonra nohut, keskek ve pilav olarak misafirlerine ikram etmektedir.

Edremit yoresi mutfaginin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ¢ergevesinde taninabilmesi i¢in stirdiiriilebilir tarimi
desteklemek gerekmektedir. Uriinlerin korunmasi, unutulmamasi, ve yasatilabilmesi igin yerel iiriin tedarikgilerin
desteklenmesi, tiiketicilere ulastirilarak satis ve pazarlamasimin yapilmasinin 6nemi biyiiktir (Basat, Sandik¢1, &

Celik, 2017).
SONUC

flkgaglarda diinyanin olusu ile birlikte yeryiiziiniin sekillenmesiyle degisik bir cografi yapiya biiriinen Edremit
Korfezi’nde ¢esitli medeniyetler donem donem yasamis ve birgok kiiltiirel farklilik etkilesimde bulunmustur. Edremit
Korfezi sinirlari igerisinde yer alan Ayvalik, dogal giizelligi, jeopolitik konumunun yani sira, eski medeniyetlere ev
sahipligi yapmasi miinasebetiyle her zaman ilgi ¢eken merkez olarak énemini korumustur. Rum yerlesmesi olarak
bilinse de Yund (Cunda) adalari tizerinde bir Tirk yerlesmesinin de var oldugu sdylentileri tam olarak belgelerle

ispatlanmig degildir.

Gerek tarihi dokunun gerekse kiiltiirel dokunun yagatilmasi i¢in Ayvalik 6zellikle Cittaslow yerlesim merkezi
olmaya aday bir dokudur. Cittaslow “yavas sehir” kapsaminda yer alacak sehirlerde aranan belli bagh kriterler
saglandig takdirde “yavas sehir” olmasi muhtemeldir. Ayvalik’in yanmi1 sira Burhaniye ve Gomeg’te Lidyalilar,
Persler ve Romalilarin Milattan dnceki ¢aglarda yasadigi merkezlerdendir. Burhaniye’de de o donemlere ait kalintilar
halen mevcuttur. Sicak savaslarin bitmesiyle birlikte diinyanin ¢esitli bolgelerinden gé¢ eden insanlar, Burhaniye ve
Gomegte yerleserek bu yoreye kendi kiiltiirlerini aktarmuslardir. Kiiltiirel etkilesim ile birlikte mutfaklar bu
etkilesimden fazlasiyla yararlanmis ve yemek iiriin zenginligi olusmustur. Kiiltiirel etkilesimin en 6nemli 6zelligi;
0zel giinlerde, diigiinlerde, bayramlarda yaptiklar, pisirdikleri yemekleri paylasmak olusturmustur. Biiyiik sehirlerde

yasamin hizli ve zorlu olusu mutfak kiiltiirinii pratiklige dogru iterken daha kii¢iik yerlesim yerlerinde gelenek ve
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goreneklere sahip ¢ikma, bildigini gelecek nesillere aktarma daha yaygindir. Bu nedenle ¢alismada Edremit
Korfezi’nde yapilan yemeklerin unutulmamas: ve gelecek nesillere aktarilmasi icin kayit altina alinmasi
gerekmektedir. Edremit Korfezi de gelisen ve degisen diinya yemek trendine ayak uydurmakta; hazir yemek, fast
food tarz1 yiyecekler de tiiketilmektedir. Ozellikle genclerin gegmisten giiniimiize kadar gelebilmis olan mutfak
kiiltiirtimiizli yasatmalar1 i¢in bilgilendirilmeleri 6nem arz etmektedir. Eski Yunan—Rum kiiltiiriiniin izlerini tasiyan
Ayvalik’ta gerek tarihi eserler, gerekse mutfak kiiltiirel miras baglaminda korunma i¢in 6nlemler alinmalidir. Edremit
Korfezi igerisinde bulunan Ayvalik, Burhaniye ve Gomeg il¢elerinde yapilmakta olan yemeklerin unutulmamas: igin
onlemler alinmalidir. Bu yemeklerin kayit altina alinarak gelecek kusaklara aktarilmasi saglanmalidir. Egitimin bir
parcasi olan {iniversitelerde veya liselerde yoresel mutfak derslerinde yasayan mutfak kiiltiirlimiize 151k tutmasi
acisindan yore yemeklerinin aslina uygun yapilmasi saglanmalidir. Ayrica, Halk Egitim Merkezlerinde diizenlenen
kurslarda yoresel lirtinlerin pisirilmesi hakkinda egitimler gelecek kusaklara aktarilmalidir. Bilingli ve egitimli

gencler mutfak kiiltiiriimiize sahip ¢ikarak mutfagimizin yasatilmasina katki saglayacaklardir.
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Extensive Summary

Systems that occur spontaneously and continuously in natural environment not obtained by manpower are called
ecosystems. The natural environment is the ecosystem environment. Natural life and human life are based on balance.
The external effects to the natural system will disrupt the balance of the ecosystem and the energy in nature will be
exhausted. Climate change, soil degradation, water reduction etc. Factors that play an important role in our diet, as

well as the yield of food as the main effect on the yield-yield creates negative effects.

It is suggested that the historical evolution of the relationship of man with food is formed by eight important
revolutions. The first one is the invention of cooking. The second revolution is not only the consumption of food as
food for the sake of life, but the ritualization of this action by becoming a social phenomenon. The third revolution

is the domestication of animals. The fourth revolution is the beginning of agriculture.

The fifth revolution is the inclusion of food in the process of being a means of social differentiation. The sixth
revolution is the emergence of cultural interactions as a result of the transport of food from one location to another.
The seventh revolution is ecological. The eighth and last revolution is the process in which foodstuffs, which started

in the 19th century and still continue today, become industrial products.

Gastronomy is the production of foods and beverages from raw to ready for consumption and produced by sensory
analysis. Gastronomy is an interdisciplinary field that involves not only the production and cooking of delicious food,
but also the chopping of vegetables and fruits, cooking techniques and presentations of the food, and the country,
region, local history, geographical markings, agriculture, economy and industry. In this study; In the framework of
sustainability of the Edremit Bay regional cuisine, the value of gastronomy and the effects of sociocultural features
on the kitchen are investigated. The dishes made in this region are transferred from the past to the present, and it is
determined what role to play in ensuring sustainability. It is aimed to record the food that has been forgotten and to
be transferred to future generations. While determining the destination in gastronomy tourism, what possibilities will

be provided for Edremit Bay to take place.
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Local food; It is defined as food or beverage which is produced in the region, has a local identity or has a local
identity. In the first part of the study, the concept of sustainability and the concepts of gastronomy are discussed and
the size of the local cuisine is discussed. In the second part; the geographical structure and history of the Gulf of
Edremit is explained because the historical structure in the context of cultural heritage also affects the culinary
culture; In the third part, after general information about kitchens, the local cuisine of the Gulf of Edremit, food habits

from past to present, the effects of sociocultural values on the local culinary culture are given.
Method

In this study, face to face interviews were conducted by using literature search and semi-structured interview
technique. Descriptive analysis was performed based on the qualitative research method. The findings of the study
were tried to be determined by using these data. Because it is difficult to reach the whole of the research universe, it
is located within the Gulf of Edremit; Information was received from 4 people who were the oldest migrants living
in Ayvalik, Burhaniye, Edremit and Gémeg. The interviews took place between 14.08.2018-01.09.2018. Questions
are prepared in advance so that there is no confusion or problem. Three research questions were asked.

Q.1: What are the dishes you cook in your region?

Q.2: How are your local dishes prepared and cooked using what techniques?

Q.3: Do you teach young people who live in your home to transfer your meals to future generations?

The data obtained from the interviewees were written and read and evaluated in the general framework.
Findings

People living in the Gulf of Edremit with many different cultures have to share a common life together. As many
different ethnic groups live together in our country, cultural interaction has taken place in this region. Migrants from
the Lesvos and Chios Islands who lived in the Gulf of Edremit and migrated from Sarajevo, Yugoslavia shared their
culinary cultures. This rich cultural interaction has led to wealth in our cuisine. It is very important for our culinary
culture that local dishes are recorded and transferred to future generations to be remembered and kept alive. n order
to support sustainable agriculture, local products should be protected, not forgotten, products that are forgotten to be
forgotten, support of local products suppliers, sales and marketing of the products are of great importance. When the
interviews are evaluated; It is stated that the traditional dishes prepared by the elderly people living in the Gulf of

Edremit are transferred to people from family members and the young people living there.
Conclusions

With the formation of the earth in ancient times, various civilizations lived in the period of Edremit Gulf, which

took a different geographical structure with the formation of the earth, and many cultural differences interacted.

Located within the borders of Edremit Bay, Ayvalik has always maintained its importance as a center of attraction
for its natural beauty, geopolitical location and hosting of ancient civilizations. Ayvalik is especially a texture that is

a candidate for being a settlement center of Cittaslow in order to keep the historical and cultural texture alive. In
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addition to Ayvalik, Burhaniye and Gémeg are the centers where Lydians, Persians and Romans lived in ages before
Christ. The remains of those periods in Burhaniye still exist. With the end of the hot wars, the people migrating
settled in Burhaniye and Gémeg and transferred their culture to this region. With cultural interaction, kitchens have
benefited from this interaction and food richness has emerged. The most important feature of cultural interaction;
special days, weddings, holidays, food, they share their cooking. Life is fast and challenging in big cities, while
pushing the culinary culture towards practicality, it is more common to adopt traditions and customs in smaller
settlements and to transfer their knowledge to future generations. Therefore, it is necessary to note that the dishes
made in the Gulf of Edremit should not be forgotten and recorded for future generations. The names of the meals are
given in detail in order to shed light on our culinary culture in the local culinary classes at universities and high
schools which are part of the training. In addition, trainings on cooking of local products should be passed on to
future generations in the courses organized in the Public Training Centers. Conscious and educated young people
will contribute to the preservation of our kitchen by having our culinary culture.
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