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OZET

Glinlimiiz insaninin yasadigi stresli kent yasamindan uzaklasip, dogaya yonelme ihtiyaglarinin artmasiyla birlikte kirsal turizm 6nem
kazanmustir. Kirsal turizm de yoreye ait yemek kiiltiirii ve o bolgedeki gida tirtinleri gesitliligi turistlerin yore se¢imini de kolaylastirmaktadir.
Bolgedeki kirsal turizmin gelismesi, isletmelerde sunulan iriin gesitliliginin artmasina, sakli kalmis geleneksel lezzetlerin giin yiiziine
¢ikarilmasina ve yerel ekonominin gelismesine katk: saglayacaktir. Ciinki kirsal turizm tercihi yapan turistler geleneksel usulde hazirlanmus,
yerel iiriinleri tanimanin yani sira tiikketimine de dnem vermektedir. Bu ¢aligmada Balikesir’de kirsal turizm 6rnekleri incelenmis ve bolgenin
kirsal turizm yoniinden gelisimine katki saglayacak yoresel yemek kiiltiirii arastirilmistir. Bolgede olusturulabilecek drnek kirsal turizm modeli
icin zengin yiyecek- icecek kiiltiirliniin yasatilmasi, tanitimi kirsal turizm ve gastronomi turizmi agisindan olduk¢a dnemlidir. Ancak yoresel
¢ogu yiyecek-icecek kayit altina alinmadigi i¢in bazilart unutulmus ve belki de orijinalligini yitirmis veya kaybolmaya yiiz tutmustur. Y 6renin
yiyecek-igecek degerlerini tespit ederek kirsal turizmde yemek kiiltiiriiniin roliine dikkat ¢ekmek iizere hazirlanan bu ¢alismanin sonunda,
Balikesir yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi hakkinda 6neriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kirsal Turizm, Yoresel Yiyecek ve icecek, Yemek Kiiltiirii, Balikesir

The Role of Local Food and Beverage Culture in Rural Tourism in Balikesir Region

ABSTRACT

Stressful lives of today’s people away from city life to nature, the need to pursue that with the increase of rural tourism has gained
importance. In rural tourism, regional food culture and variety of food products increases potential of tourist interest. The development of rural
tourism in the region, operating in an increase in the variety of products offered, and the unearthing of traditional dishes has remained hidden
and would contribute to the development of the local economy. Because tourists who prefer rural tourism prepared in conventional manner,
takes care of the recognition, as well as consumption of local products. This study examined samples of rural tourism and local food culture
has been investigated in Balikesir will contribute towards the development of rural tourism in the region. For rural tourism that can be created
in the area, awareness of food culture and promotion works is very important for rural and gastronomy tourism. However, because some local
food formalization has forgotten perhaps has lost its originality or faced extinction. At the end of this study, Balikesir food culture of proposals
has been made with ensuring the sustainability by fixing the value of the region’s food attention into the role of rural tourism.
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GIRIS alma kararini veren tiiketiciler haline gelmistir.
Turizm endiistrisi, mevcut sinirli zaman igerisinde en
Gittikge siddetlenen rekabet kosullari nedeniyle tiim ideal deneyimleri kendilerine sunmayi saglayacak seyahat
diinya ilkelerinde, turizm sektriinden elde edilecek ka- organizatdrlerine 6deme yapmaya istekli turistlerle gide-
zammlarin turistik triiniin ¢esitlendirilerek en st diizeye rek bir deneyim endiistrisi kimligine sahip olmaktadir [18].
¢ikartilmasi ve bu yondeki faaliyetlerin siirdiiriilebilirlik il- Turistik tiiketim olgusu, kisith zamana, tatil icin ayrilacak
kesi dogrultusunda gerceklestirilmesi, izerinde hassasiyetle biitgeye ve farkli deneyimler yasama istegine dayali olarak
durulan bir konu olmaktadir. Diger iilkeler gibi Tiirkiye de, degismektedir ve turistik iiriin gesitlerinden olan kirsal turiz-
ortaya gikan yeni turizm gesitlerinin gelistirilmesine 6nem me talep de giderek artmaktadir. Diger taraftan kirsal turizm,
vermektedir. Nitekim {ilkenin, Bes Yillik Kalkinma Planla- yerel ekonomilerin geligmesi, yeni is imkanlarinin yaratil-
rinda turizm sektSriine yonelik olarak bu yonde yeni hedef mas1, dzgiin degerlerin kaybolmasmnin &nlenerek ekonomik
ve ilkeler belirlenmistir. Zira degisen ve gesitlenen turist kazanimlara doniistiiriilmesi, kisacasi kirsal kalkinmanin
beklenti ve ihtiyaglarina paralel olarak turistik iirlin arzinin bir araci olarak turist kabul eden iilke ve ydreler agisindan
da gesitlenmesi zaruri bir hal almugtir. Bu giiniin turisti, artik onemli bir turizm cesidi olmaktadir. Yoresel yemek kiiltii-
daha farkli deneyimlemeleri talep eden, seyahatler yoniinde rliniin 6zgiin sekliyle ve otantik bir ortamda turistlere sunul-
daha bilgili, gevreye daha duyarli, yoresel degerleri ve otan- mast da kirsal turizm kapsaminda gergeklestirilen bir faa-
tik ozelligini koruyarak stirdiirilen farkl kiltiirleri aragtiran liyet olarak ele almmaktadir. Kirsal turizmin, cekiciliginin

ve tiim bunlarla birlikte 6zel ilgilerine dayali olarak satin artirllmasinda konaklama mekanlarinin gekiciligi, ydreye
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ait geleneksel motiflerle bezenmis yardimci turistik iiriin-
lerin iyi bir sekilde olusturulmasi ne kadar 6nemli olsa da
bu olgularin basinda bdlge gelenegini yansitan, ¢ok zengin
yoresel yiyecek ve icecek kiiltiirii de yer almaktadir. Bu de-
gerler giiniimiizde “Gastronomi Turizmi” ad1 altinda farkli
bir turizm ¢esidi olarak ele alinmakla birlikte, bir¢ok kirsal
alandaki turizm uygulamalari i¢in yoresel mutfak kiiltiirli ve
uygulamalarinin kirsal turizm faaliyeti kapsaminda deger-
lendirildigi goriilmektedir.

KIRSAL TURIZM KAVRAMI

Kirsal alanlarm ve kirsal turizm uygulamalarinin iilke-
den iilkeye farkli ele alinisi nedeniyle ¢esitli tanimlart ya-
pilmakla birlikte; kirsal turizm, “insanlarin devamli ikamet
ettikleri yerler digindaki kirsal yorelere ziyaretleri, buralar-
da tarim ireticilerinin rettikleri mal ve hizmetleri, yorenin
dogal dokusuna uygun mekanlarda talep ederek ve yorede
para arttirma arzularini minimize ederek gegici konaklama-
larindan dogan olaylar ve iligkilerin biittiniidiir” [13]. Bir
baska tanima gore de kirsal turizm, “Amaci tarimsal ya da
yerel degerlerle i¢ ice bulunmak olan turistlere beklentileri
dogrultusunda konaklama, yiyecek-igecek ve diger hizmet-
leri veren kii¢iik 6lgekli isletmelerin yer aldigi kiiciik yer-
lesimlerde gerceklestirilen faaliyetler biitiiniidiir” [3] olarak
tanimlanmaktadir. Kiper, 2006’ya gore ise; Tiirkiye’de kir-
sal turizm; kirsal alanlarda yoresel yiyecek, el sanatlar1 gibi
folklorik degerlerin tiretimi ve tanitimini on planda tutan bir
turizm tirtdir. Kirsal turizm tesisleri ise; Turizm Bakanli-
g1’nca sinirlart ve mevkii tespit edilen kirsal alanlarda ge-
listirilmeleri planlanan veya kdy ve ¢iftlik evleri gibi kirsal
alanlardaki mevcut yapilasmanin iyilestirilmesiyle turizme
kazandirilan veya bu tiirde yeni yapilan mekanlarda diizen-
lenen yerler olarak tanimlanmaktadir [16]. Bu tanimlardan
da hareketle denilebilir ki, geleneksel usullerle iiretilmis do-
gal gidalar, organik gidalar ve yoresel yemeklerin daha ¢ok
ilgi gérmesiyle kirsal turizme olan talep daha da artmaktadir.
Bunun en biiyiik kaniti da yoresel yiyecek- icecek kiiltiirii
ve gastronomiyle ilgili basinda yer alan haber ve televiz-
yon programlaridir. Ayrica insanlarin sadece karin doyurma
amacl yemek yemeleri degil, saglikli ve dengeli beslenme
yoniindeki bilgilenmeleri ve egilimleri de artmistir. Bununla
birlikte yoresel mutfaklarin turizm uygulamalarinda kendi-
ne yer bulmasi destinasyon ¢ekiciligini de artici bir unsur
olmustur. Boylece yoresel mutfak kiiltiirii destinasyonun
kiiltiirel tanitiminda dnemli bir ara¢ haline gelmistir. Tiirki-
ye, tarihi, dogal ve folklorik degerlerinin yani sira zengin
mutfak kiiltiiriiyle de kirsal turizmde pek ¢ok iilkeye kiyasla
avantajlt durumdadir [11]. Kirsal turizm, dogal ortamlarda
konaklama ve yoreye ait farkli yiyecek ve igecekleri yeme-
nin yani1 sira bizzat yapma gibi sosyal etkinlikler sunan kap-
saml1 bir turizm faaliyetidir.

Giinlimiiz insaninin yasadif1 stresli kent yasamindan
uzaklasip, dogaya yonelme ihtiyaglarinin artmasiyla birlikte
daha ¢ok 6nem kazanan kirsal turizmde, yoreye ait yemek
kiiltirii ve o bolgedeki iiriinlerin ¢esitliligi turistlerin yore
secimini de kolaylastirmaktadir.

Insanlar siirekli yasadiklar1 yerlerin disinda bulunan
bolgelerdeki kirsal alanlara gittiklerinde yerlesim bigimle-
rini ve gevreyi gozlemlemeleri esnasinda bolgeye ait dogal
gidalarin geleneksel usulde hazirlanip pisirilmesini ve yo-
reye ait farkli sunum tekniklerini de gorebilmekte ve yore
mutfagina ilgileri daha da artmaktadir. Bu farkindaligin hem
talebi hem de arzi olusturan kesimler tarafindan gelismesi
ise kirsal turizm ¢esitliliginde yore mutfak kiiltliriniin bir

turistik deger olarak yayginlagmasini saglamaktadir. Diger
taraftan toplumda saglikli beslenme ve dogal iiriin dongii-
st bilincinin artmasinin da etkisiyle ve yoresel yemeklerin
cesitliligi nedeniyle karsilikli bir etkilesim igerisinde kirsal
turizme olan talep de artmustir.

BALIKESIR’DE YIYECEK VE iCECEK
KULTURU

“Kiiltiir; bir toplumda gegerli olan ve gelenek halinde
devam eden her tiirlii dil, duygu, diislince, inang, sanat ve
yasayis 0gelerinin timiidiir” [17]. Yiyecekler ve yemekler,
sosyo- kiiltlirel anlam1 olan kiiltiir 6geleridirler. Kiiltiirel ve
toplumsal ortamlarda, insanlarin yemek yeme aliskanlikla-
riyla dogrudan iliskilidirler ve yiyecek-igecekler bir kiiltii-
riin maddi 6gelerindendir [15]. Tiirk toplumunun yeme igme
aliskanliklarinda; tarimsal yapi ve gdcebe kiiltiiriiniin etki-
si, bagka toplumlardan etkilenme, sosyo-ekonomik diizeye
gore farklilasma, davranis kaliplari, yemeklerin bdlgelere
gore farklilik gostermesi ve toplu yemek yeme gelenegi gibi
faktorlerin etkili oldugu goriilmektedir [8].

Tiirk mutfagi Osmanl Baskentleri ve biiyiik kentlerinde
“Saray Mutfag1” ve Tiirk koylii mutfagi da denilen “Y 6resel
Tiirk Mutfag1” denilen iki siniflamadan olusmaktadir. Saray
Mutfag, gelistirilmis bir Anadolu mutfagi sonucunda olus-
mustur. Yoresel Tiirk Mutfagi, yorenin gelenek, gorenek ve
aliskanliklarini, ekonomik imkanlarini, kendine 6zgii yemek
hazirlama ve sekillerini olugturmaktadir Anadolu yemek ge-
lenegi de hosgoriilii ve zengin ortamda imparatorlugun her
yoresindeki mutfak gelenekleri ile beslenmis, gelismis ve
zenginlesmistir [1].

Antropolojik ¢aligmalarda da yer alan ve kiiltiirel bir
olgu olarak belirtilen yemek tiiketim istegi ile yiyecek ve
iceceklerin tiiketilmesinden haz almak ve etkilenmek konu-
sunda her kiiltiiriin farkli gidiilerle tiiketimi s6z konusudur.
Ancak turizm faaliyeti i¢ersinde yoresel mutfak kiiltiiriiyle
tanismak ve degisik lezzetlere ulagsmak da bu gilidiilerden
biri olarak goriilebilmektedir [12]. Bir yorenin mutfak kiil-
tiirtiniin farkli cografyada yasayan insanlara tanitilmasi ve
yemeklerin yapimina da katilimlarinin saglanmasiyla kendi-
lerine farkli bir deneyimin sunulmast kirsal turizm faaliyet-
leri icerisinde kendine bir yer bulmaktadir.

Toplumsallik icinde lezzetler dogal ve kiiltiireldir. Her
farkli toplum kiiltiiriinde de, bireyleri ait olduklar1 topluma
gore normal yapan “norm” lar vardir [S].

Mutfak kavrami ile uluslarin yalnizca mutfaklarimna ilis-
kin yiyecek ve igecekler degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanisi, pisirimi, tiiketimi, saklanmasi ve ser-
visine yonelik teknikler, servis esnasinda tercih edilen arag
ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek to-
renleri ve bu noktada gelisen inang ve uygulamalar1 da kap-
sayan, 6znel bir kiiltiirel yap1 akla gelmelidir [7].

Balikesir mutfak kiiltiiriinde de bu dogal ve kiiltiirel lez-
zetler en ¢arpici sekliyle karsimiza ¢ikmaktadir.

{lin bulundugu cografi konumu, iklim ve bitki drtiisiiniin
yaninda toplumu Yoriik, Cerkez, Muhacir, Manav, Tiirk-
men, Cetmi gibi ¢ok cesitli kokenden gelen topluluklarin
olusturmasidan kaynaklanan zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Ege mutfak kiiltiirii ile birlikte 30 Ocak 1923 tari-
hinde Lozan’da Tiirkiye ile Yunanistan arasinda imzalanan
anlagma c¢ergevesinde gergeklestirilen niifus miibadelesi
sonrasinda Balikesir yoresine yerlesen Giritli Miisliiman
halkin yeme igme aligkanliklari, mutfak kiiltiirii ve 6zellikle
yabani otlardan yapilan ¢ok c¢esitli yemeklerinin var olmasi
ile etkilesimi neticesinde bolgenin yemek ¢esitliligi daha da
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zenginlesmistir [10].

Balikesir kirsal bolgelerdeki mutfak kiiltiirii de, kirsalda
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecekler- ice-
cekler, bunlarmn hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanma yon-
temleri, islenmesi, sunumu ve bu islemler i¢in kullanilan
arag-gereclerin yanisira yeme igcme adabi ve mutfak gevre-
sinde gelisen gelenekler ve inaniglar1 yansitmaktadir. Bali-
kesir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan hazirlanan
“Balikesir As1” isimli ¢aligmanin i¢erigini olusturan ¢ogu in-
celeme ve derlemeler, kiy1 bolgelerden ziyade Balikesir kir-
sal bolgelerinden saglanmigtir. Balikesir’ de kirsalda yemek-
likler tarim ve hayvansal {iriinlere dayanir. Yemekler yore
halkinin yasadig1 cografi konuma, bitki Ortiisiine ve sosyal
yapiya gore degisiklikler gostermektedir.

Insan hayatinin dogum, evlenme ve 6liim olmak iizere
baslica li¢ gecis donemi vardir. Her bir asamada da birgok
inang, gelenek ve gorenekler, térenler ve ayinler s6z konusu
gegcisleri bagli bulunduklar kiiltiirin beklentilerine ve kalip-
larma uygun olarak bigimlendirmekte ve yonetmektedirler
[2]. Tiirk yemekleri de &zel glinler ve torenlere gore degisik-
likler gostermektedir. Gelenek ve gorenekler ile dini inang
yemek ¢esitlerini etkilemistir. Bu 6zellikler Balikesir mut-
faginin gesitliligini olusturmus ve 6zellikle kirsal bolgelerde
dogalligint bozmadan, kendine 6zgii kalmasini saglamistir.
Kis hazirliklar: olarak yiyecek yapimi ve saklama-muhafa-
za etme yontemlerine dayali bolgesel iiriinlerle sayisiz ma-
muller meydana getirilmektedir. Bu hazirliklar sirasinda
imece” denilen yardimlasma yaygindir [9].B6lgede alabalik
yetistiriciligi, aveiligin geleneksel usullerde devam etmesi,
endemik bitki ortiisii zenginligi, semt ve kdy pazarlarinin
zengin ¢esitliligi ve kdy hayirlart gelenekleriyle yoreye di-
ger yorelere gore farkli olma avantajini saglamaktadir.

Balikesir yemekleri cok ve ¢esitlidir. Bunda cografya ka-
dar tarihin de etkisi vardir. Bu kentin sofralarina ata yurdun-
dan goglip gelirken birlikte getirip koruduklar: yemeklerle,
goemen halk zenginlik katmistir. Balikesir yemeklerinin
yapiminda kullanilan manda kaymagi, kasar loru, yogurt,
peynir teleme, peynir suyu gibi siit tiriinleri baz1 yoresel lez-
zetler, yemegin tadinda 6nemli etkendir. Bu konuya &rnek
olarak telem peynirle yapilan kirma boregi, lorlu yaprak sar-
masi, peynir suyuyla pisirilen yemek ve sarmalar, kaymakli
bakla, kaymakli dolmalar ve kaymakl tatlilardir. Balikesir
mutfaginda zeytin ve zeytinyagmm 6nemli bir yeri vardir.
Sayilamayacak kadar zengin olan zeytinyag ile yapilan sa-
lata, yemek, ekmek ve borekler olusturur. Zeytin ve zeytin
tirtinlerinin bu bélgede gida maddesi olarak kullanimiyla es-
siz lezzetler ortaya ¢ikmaktadir. Basl basina kahvaltilik ve
atistirmaliklarda ¢ok kullanildigindan yore halki geleneksel
usullerle zeytini kendileri yapmaktadirlar. Zeytin ezmesin-
den, zeytin receline ve zeytin yapragi ¢aymdan hatta yeme-
gine ve zeytin yapragi ekstratina kadar olan tiriin gesitliligi,
Balikesir mutfak zenginligine katki saglamistir. Dursunbey
ve Kepsut yorelerine gidildiginde ise misirin keskeginden,
ekmegine, ¢esitli yemeklere hatta siit misirinin kavrulmasiy-
la yapilan gerezine kadar rastlamak miimkiindiir ki, bu da
Balikesir kirsalinda misirin mutfak kiiltiiriinde énemli yer
tuttugu fikrini vermektedir.

Balikesir mutfak kiiltiiriinde ¢esitli pisirme teknikleri de
yemeklerin lezzetinde 6nemli rol oynamustir. Ozellikle firin-
da pisirilen sura, Bigadi¢ giiveci, et kapama, kaz kapama,
oglak dolmasi. Kor atesinde pisen oglak ¢evirme, kuzu ge-
virme, tenekede tavuk, kuzu kapama ( fokuduk), kiremitte
alabalik gibi et yemekleri essiz lezzettedir.

Kazdaglarinin zengin bitki ortiisii, Savastepe, Sindirg,
Bigadi¢, Gonen, Dursunbey gibi bolgelerde bulunan sebze

cesitliligi ve yabani otlarin bollugu sofralardaki sebze ye-
mekleri, ot yemekleri, salata ve borek ¢esitliligine yansimis-
tir. Ozellikle boriilcenin tazesi ve kurusu, deniz boriilcesi,
ac1 ve tath filiz, develik, gerdeme, kazayagi, esigina, akiz,
isirgan, kuzukulagi ve daha niceleri Balikesir sofralarina
renk ve lezzet climbiisii katmaktadir. Tatlilar denilince akla
ilk gelen hésmerim olsa da kaymakli (Balikesir Kaymaklist)
susamly, siitlii ¢esitleriyle sarayli (sarali) tatlis1 Balikesir yo-
resinde mutlaka tadimi yapilmasit gereken ve unutulmus bir
cesit geleneksel lezzettir.

Bir de giiniimiizde unutulmaya baslamis ev yemek liste-
lerinden ¢ikartlmis, kirsal bolgelere gidildiginde ender kar-
simiza ¢ikan yemek cesitleri bulunmaktadir. Bu yemeklerin
kirsal turizm alanlarinda yeniden yapilmasi ve yoreye gelen
yerli ve yabanci turistlere uygun arag-gereglerle ve sunum
sekillerine baglh kalarak yasatilmasi yorede gelistirilecek
kirsal turizm uygulamalarina 6nemli katki saglayacaktir.

BALIKESIR KIRSAL YORE
MUTFAGINDAN ORNEKLER

Balikesir kirsal yorelerindeki 6zellikle yiyecek iiriinleri-
ni gorbalar, sebze ve ot yemekleri, et yemekleri, misir aglari,
hamur isleri ve borekler, ekmekler-tiritler-pilavlar-keskekler
ve tatlilar olarak gruplanabilir. Her bir grupta ¢esitli pek ¢ok
yiyecek yer almaktadir. Bunlardan; gorbalara &rnek olarak,
Ramazan ayindaki ziyafet sofralarinda tercih edilen yine Ba-
likesir’de ki diiglinlerde “tirit dokmek” meshurdur ve tiritten
artan etler ve suyu ile yapilan “Etli Corba” ve Miirdiik As1”
verilebilir. Miirdiik, bezelye gibi yetisen bir bitkinin tohum-
laridir. Minik ¢akil taglarina benzeyen miirdiik, kullanmadan
once bulgur gibi tasta ¢ekilip ogiitiildiikten sonra kullanil-
maktadir.

Balikesir sulanabilir arazi, kirsal ve daglik genis alanlara
ve farkli iklim ¢esitliligine sahip olmasindan dolay1 sebze,
meyve ve Ozel liretim sartlar1 gerektirmeyen ¢ok cesitli ya-
bani otlar bakimidan zengindir. Halk bu zenginligi yemek
kiiltiiriine de yansitmistir. Merkezinde, ilgeler ve kdylerinde
her tiirlii sebze ve meyve yetistirilmektedir. Hemen her giin
sehir merkezlerinde kurulan semt pazarlarinda, yol kenarla-
rina kurulan koylii pazarlarinda giinliik toplanmis mevsime
uygun sebze, meyve ve ot gesitlerine ulasiimast miimkiin
olmaktadir. Boriilce, bakla, i¢ bakla, taze fasulye, i¢ fasulye,
bamya, enginar, Girit kabagi, kereviz, kabak ¢icegi, kelem
(lahana) gibi sebzeler zeytinyagli yemekler ve kizartmalarin
yani sira kaymakla sunulan sarma ve dolmalarin yapiminda
stk¢a kullanilmaktadir. Zira Kazdaglarmm, Madra daglari-
nin zengin bitki ortiisli, Savastepe, Sindirgi, Gonen, Dursun-
bey gibi kirsal bolgelerde bulunan sebze ve yabani otlarin
bollugu yore mutfaginda zeytinyaglilar, ot yemekleri, salata
ve borek cesitliligine katki yapmaktadir. Istifno (kopek iizii-
mil), act diken, miihliye, akiz, sevketi bostan, develik (ebe
giimeci), 1sirgan, labada, deniz boriilcesi, esi gina, gerdeme,
aci filiz, kazayagi, kayimcik, hanimotu, sarigicek, kuzuku-
lag1, hardal (turpotu), arapsagi, tere, susam otu, radika, hin-
diba gibi yenilebilir otlarin yaninda nane, kekik, adagayzi,
kusburnu, kapari gibi lezzet verici 6zelligi olan bitkiler ile
davulgu, glivem gibi yabani meyveler ¢esitli sekillerde kul-
lanilmaktadir. Pek c¢ok ot cinsi, genelde ¢igden zeytinyagi,
limon, koruk karisimiyla salata olarak tiiketilmektedir. Bu
otlarin yemegi yapilacaksa mutlaka zeytinyagi kullanilir ve
cok az pisirilerek yenir, istege gore lizerine yumurta kirilir.
Sebze ve ot yemeklerinde Ege ve Girit mutfagindan &rnek-
lerde goriilmektedir. Balikesir’de kirsal ge¢im kaynag: olan
besicilik 6nemli gelir kaynagi olarak gdze ¢arpmaktadir.
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Kirmizi et iretiminde sigir ve dana eti agirlikli bir tiretimdir.
Bunun yaninda koyun eti iiretimi de oldukg¢a 6nemli bir yere
sahip bulunmaktadir [4]. Sindirgi, Dursunbey’e dogru gi-
dildiginde kegi iiretiminin de yaygin oldugu goriilmektedir.
Kirmizi et dogrudan kullanilmakla beraber, et {iriinlerinden
sucuk, pastirma, kavurma ve Balikesir koftesi yapilmaktadir.
Kavurmali ve Etli Tirit, Yuka Tiriti, Bigadi¢ Giiveci, Gom-
lek Sarma (Ciger Sarma), Balikesir Izgara Koftesi (Kasap
Koftesi), Sucuk Koftesi (Ev Sucugu), Dagar Kebabi, Coban
Kaptt (Yoriik Usulii Oglak Kebabi), Oglak Cevirme, Oglak
Dolmasi, Celebi Asi, Kapama, Devedongur, Sura yorede ya-
pilan 6zel yemeklerdir [14].

Tiirkiye genelinde sahip olduklari teknoloji ve entegre
sistemleriyle diinya standartlarinda iretim yapan kanath
et dretim isletmelerinin énemli bir bolimi il siirlart igin-
dedir. Kanatli hayvan yetistiriciligi basta Bandirma olmak
iizere Manyas, Susurluk, Gonen, Erdek, Bigadic, Ivrindi ve
merkez ilgelerde yogun bir sekilde yapilmaktadir [4]. Bunun
yaninda balike1likla birlikte, aveiliginda yaygin olarak yapil-
dig1 goriilmektedir. Tavuk, hindi kanath etleri ve kaz, 6rdek,
tavsan gibi av hayvanlarinin etleri de yoresel yemeklerde
sikca kullanilmaktadir. Ornek olarak Tavuk Dolma, Cerkez
Tavugu, Damat Pagasi, Sarhos Tavugu, Hindi Kapama, Sip-
s1, Tavsan Giiveci, Tavsan Yahnisi, Yaban Ordegi (Ev Kazi),
Kaz Kapamas: verilebilir [14].

Balikesir Merkez, Gonen, Susurluk, Manyas, Savaste-
pe, Havran, Ivrindi basta olmak iizere hemen hemen tiim
ilgelerde siit ve siit triinleri 6nemli Glglide tretilmektedir.
Bu iiriinlerin bazilari yore adiyla 6n plana ¢ikmistir. Manyas
Peyniri, Gonen Yogurdu, Susurluk Ayrani, Ivrindi, Burhani-
ye Sepet Peyniri vb. Sindirgt, Bigadi¢, Kepsut ve Dursunbey
ilgelerinin kegi peynirinin yani sira kasar loru ve manda kay-
mag1 Balikesir’e 6zgili 6nemli siit Griinleri olarak on plana
cikmaktadir [4]. Siit ve iriinleri dogrudan ve yemeklerin
besin degeri ve lezzetini artirmak amactyla kullanilmasinin
yani sira siitten mamul kaymak, kahvaltilik, tatli, sarma ve
dolmalarin sunumunda kullanilmaktadir. Hayvanciligin yay-
gin oldugu bolgelerde ¢orba, sarma, ekmek ve ¢oreklerin ya-
piminda peynir altt suyunun kullanilmasi da dikkat ¢ekicidir.

Her bolgede oldugu gibi Balikesir’de de hububat ve
trtinleri, eksi maya kdy ekmegi sofralarda daha fazla yerini
almaktadir. Keskek, Tokmak Hamuru, Misir Hamur, Kaga-
mak, Kasa, Coban Hamuru, Haluj, Tiktik As1, Topalak Ast,
Piruhi, Nohutlu Koca Kulak, Tatar Kulagi, Metez, Balikesir
Mantisi, Sagakli Manti, Balkabagi Boregi (Tatlh Borek), No-
hutlu Dolama Bérek, Firin Boregi (Basma Borek), Kundak
Boregi (Tatar Boregi) bunlardan birkagidir. Ozellikle Dur-
sunbey ve koylerinde misir; gerez, yemek, keskek ve ekmek
yapiminda ¢ok kullanilmaktadir. Gonen pirinci de bolge
6zelligini yansitmaktadir.

Balikesir yemek kiiltlirinde, her yorede oldugu gibi
farkli yapim ve sunumlariyla tatlilar arasinda Balikesir
Hoésmerimi, Bigadic Hosmerimi, Mafig, Sarayli (Balikesir
Kaymaklisi), Gelin Gobegi, Ayvalik Lor Tatlisi, Cici Bici,
Sttlii Kabak, Kara Helva, Tez Pisti, Nisan Helvasi, Tel Hel-
va, Kaymak Hamuru, tarihte ilk defa Balikesir Havranda
iiretilen Zeytin Regeli en 6ne ¢ikanlardir. Balikesir Hogme-
riminin yapiminda peynir telemesi ve irmik ile yapilirken,
Sarayli tatlisinin en 6nemli 6zelligi de manda kaymag: ile
sunulmasidir. Mafisin kiillii su ile yogrulmas: tatliya 6zellik
katsa da gliniimiizde hamur, siit ile yogrulmaktadir. Crtirmik
ise bal ve kavrulmus susamla yapilan unutulmus kis ¢erez-
ligidir.

BALIKESIR’DE YORESEL
YiYECEKLERIN KIRSAL
TURIZMDE ROLU

Yiyecek ve igecek, tarih &ncesi ¢aglardan beri seyahat
ile iliskilendirilmistir. Bu 6rneklerin yazitlarda ve seyahat-
namelerde goriilmesi miimkiindiir. Turizm olgusuna katilim,
bu olgunun barindirdig: etkinliklerden yararlanma sekli ve
derecesi, yemegin toplumda olusturdugu farklarla benzerlik
gostermektedir. Diger yandan turizm sektoriintin birincil bii-
tiinleyicisinin yiyecek ve igecek faaliyetleri oldugu genel bir
yargidir [6].

Farkli kiiltiirleri birbirine yakinlagtiran ve etkilesimi
saglayan turizm olgusu igerisinde ziyaret edilen ydrelerin
mutfagi da artik dnemli bir konuma gelmektedir. Giinlimiiz-
de gastronomi, turistlerin tatil yerini se¢gme sebeplerinin en
onemlilerinden biri haline gelmistir [14]. Baska bir iilkeyi
veya bolgeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri arasinda,
yeni yerler gdrmenin yaninda farkli mutfak kiiltiirlerini kes-
fetme yeni tatlarla tanmisarak farkli deneyimler yasama ar-
zusu da yatmaktadir [6]. Kirsal turizm de yoreye ait yemek
kiiltiirii ve o bolgedeki gida tirtinleri gesitliligi turistlerin
yore segimini de kolaylagtirmaktadir. Insanlar farkli tatlar
tatmanin yaninda bu tatlari yapmay: 6grenmek istemekte-
dirler. Tatilde yoreye ait yiyecek ve igceceklerin dzelliklerini
tanimak, bir sosyal etkinlik olarak sebze, ot ve bostan topla-
mak, yemek pisirmek, pisirme tekniklerini izlemek ve farkl
yontemlerle hazirlanip sunulan yiyecekleri zevkle yemek de
kirsal bolgelere seyahat nedenlerinden biridir. Yiyecek ve
icecek her yoniiyle turizm etkinlikleri i¢in ¢ekicilik dgesidir.
Ciinkii yemek ziyaretcilerin yeni ve egzotik yerleri tanimasi
icin en iyi yollarindan biridir. Diinyada ve Tiirkiye’de yore-
sel {irlinler piyasast gelecegin en 6nemli ve ilgi ¢eken gida
piyasast olma yolunda ilerlemektedir. Balikesir’de de dogal
ve yoresel iirtinlerin ¢ok zengin olmasi kirsal turizmin gelis-
mesine katki saglayacaktir. Bolgede kirsal turizmin geligimi-
ne katk: saglayan yoresel yiyecek ve i¢ecek kiiltiiriiniin rolii
ise gelisme agamasindadir.

Balikesir ilinin farkli ilgelerinin kdylerindeki kirsal
yasam ve yoresel mutfaklarinin zenginligi, kirsal turizmin
gelismesine olduk¢a avantajli durumdadir. Nitekim Kaz
Daglar1, Manyas Kus Cenneti gibi bolgelerde kirsal turizm
olgusu yaygin olmasina karsin Bigadig, Sindirgi, Dursunbey
Sarni¢ Sugikti, Alagam Dagi, Karyagmaz, Madra Daglari
gibi bolgelerde kirsal turizm, lizerinde yeni durulan bir tu-
rizm tiirii olmaktadir. Nitekim Madra daglar1 ve Kazdagla-
r’'nin eteklerinde ireticilerle birlikte zeytinin toplanmasi
ve yapimi yoreye gelen kisilere farkl: bir tatil ve dinlenme
deneyimi yasamalarini saglamakta, Kazdaglar’inda bulunan
butik otel isletmeleri gelen konuklar igin 6zel ¢esitli yemek
yapim kurslari, yarismalar diizenlenmekte ve ilgi her gecen
giin artmaktadir.

Balikesir’de kirsal turizm bolgelerinden Kaz Daglar1’n-
daki geleneksel tas evlerde ve otellerde konaklayip gelenek-
sel usullerde {iiretilmis, sunulmus yiyecekleri tatmanin yani
sira, yorede yetisen sebze ve otlarin toplanmasi, hazirlan-
masi, pisirilmesi ve sunumu asamalarina katilarak sehir ya-
samindan bir siire uzaklasilmasi ve dogal ortamin verecegi
huzur yoreye gelen insanlari rahatlatmaktadir.

Dogal ortamda en besili ve eti oldukca lezzetli hayvan-
cilik iiretim ve kesiminin yapildig1 ve dolayisiyla yoresel et
yemekleri ile Bigadi¢ ilcesi, kiremitte canli alabalig, kire-
mitte sucuk, sa¢ kavurma, tarhana ¢orbasi, borek ¢esitleri ile
Dursunbey Sarni¢ Sugikti [18], otlu pidesi ve ¢esitli yabani
otlardan yapilan yiyecekleri ile Alagam Dag’inin doga gii-
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zelligi i¢inde yer alan ve farkli etnik kiiltiirlerin etkilesimiyle
zenginlesen koyleri, yoresel mutfagin degerlendirilerek kir-
sal turizm uygulama imkanlarinin gelistirilebilecegi yerler
olmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Yasamin siirekliligini saglayan en 6nemli ihtiyaclardan
olan yeme-igme insanoglunun varolusundan beri biiyiik
O6nem arz eden bir ugras olarak karsimiza ¢ikmistir. Bu ugra-
st insanoglunun gelisimine, yasadigi yerin iklimine ve cog-
rafyasina bagl olarak ¢esitlenmis ve gelisme gostermistir.

Gilinimiizde kiiltiiriinii, dogal dokuyu ve geleneksel ya-
pisini koruyan, geleneksel yontemlerle hazirlanmis yoresel
yiyeceklerine dnem veren bolgeler turistlerin destinasyon
tercihlerinde 6nemli rol oynamaktadir. Dolayisiyla yoresel
yemekler, Balikesir ilinin turistik tanitimin 6nemli bir &ge-
si olarak ele alinmali ve otantik bir ortamda ydresel sunum
sekillerine bagl olarak konuklara sunulacak mekanlar olus-
turulmalidir.

Bolgenin kiiltiirel yapisina uygun konaklamanin yaninda
etkinlikler ve yardimei faaliyetlerden de 6te dogal lezzet tur-
larma 6nem verilmektedir. Geleneksel isleme yontemlerine
uygun hazirlanmig yoéresel yiyecekler ve sunum ortamlarina
6nem veren bolgeler turistlerin destinasyon tercihlerinde 6n-
celikli olarak yer almaktadir.

Diinyada yerel ve organik gida iirtinlerinin ilgi gordiigii
bu dénemde Balikesir’in zengin tarim, hayvancilik ve yore-
sel degerleri 6n plana ¢ikarilarak bolge ekonomisine katki
saglanabilir. Binlerce yillik tarihi ve kiiltiirel ge¢misi olan,
cok ¢esitli turizme uygun olan cografi konumuyla gelenek-
sel ve yoresel gida ¢esitliligi ile birlestiginde kirsal turizm
de Balikesir 6rnegi diger bolgelere 6rnek olacak boyutta
gelisebilme potansiyeline sahiptir. Caligma da deginilen yo-
resel yiyeceklerin korunmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi
kiilterel mirasa sahip ¢tkma adina dnem arzetmektedir. Ba-
likesir’de bulunan Turizm Fakiiltesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi
Halk Edebiyati Ana Bilim Dali, Turizm Meslek Lisesi, Gida
Teknolojisi Alani olan okullar, Halk Egitim Merkezi, Mesle-
ki Egitim Merkezi ve Karem Akademi isbirligi ve girisimleri
ile “Balikesir Mutfak Kiiltiiriini” korumaya ve tanitmaya
yonelik caligmalar yapmasi kirsal turizmin gelismesine katki
saglayacaktir.

» Yoresel Mutfagmn siirdiiriilebilir korunmas: igin IS-
KUR- Mesleki Egitim Merkezi ve Halk Egitim Merkezleri
“Balikesir Mutfag1” yetistirme kurslar1 agmali,bu kurslarda
egitilen guruplarin Turizm Isletmelerinde istihdami saglan-
malidir.

 Kirsal turizm kapsaminda turistlerin zeytinyagi miize
gezileri, dort yiiz yillik gelenege uygun iiretime devam eden
“Edremit Vakiflar Zeytin Isleme” merkezine turlar diizenle-
melidir.

e Turistlerin iireticiler ile birlikte zeytin toplama akti-
viteleri yapmalart geleneksel zeytinyagi imalathanelerini
gezmeleri ve zeytinyagi tadim turlarina yonelik ¢aligmalar
yapmast kirsal turizmin gelismesine katk: saglayacaktir.

Odasi, STK’larin yoresel mutfak kiiltiiriinii koruma adi-
na ¢alismalar ve projeler yapmasi dncelikle ele alinmalidir.

» Balikesir yoresel yemekleri konusunda “Balikesir
Mutfag1” egitim programi hazirlanarak hayat boyu 6grenme
programlarinda yer almasi saglandiktan sonra, érgiin ve yay-
gin egitim kurumlarinda “Tiirk Mutfag1” katilmas1 saglan-
malidir. Bu etkinlikler bolge i¢in ¢ekicilik unsuru olabilir.
Faaliyetlerin diizenlenmesi ve reklam promosyonlarin yapil-
mas1 seyahat acentalari tarafindan saglamalidir.

« Kirsal turizm mekanlarinda kurulan yeme igmeye yone-
lik isletmeler denetlenmeli, dogal yapiy1 bozmayacak usul-
de dizayn edilmelidir. Monii planlamalart yapilirken o yore
kiiltiiriinii yansitan yiyecek ve igecekler secilmeli, sunumda
kullanilan arag geregler de dogallik korunmalidir. Isletmele-
rin kurulug asamasinda genel dokuya uygun malzemeler kul-
lanip kullanmadig1 denetlenmelidir. Faaliyet asamasinda da
yerel yonetimler tarafindan sik sik mekan hijyeni, personel
hijyeni ve atik denetimleri gergeklestirilmelidir.

* Turistlere uygulamali mutfak etkinlikleri ve kisa work-
shoplar yaptirilarak yore yemeklerini 6grenmeleri saglanip,
gittiklerinde unutulmaz anilarla dénmeleri Balikesir’de kir-
sal turizmi ¢ekici hale getirebilir.

* Balikesir semt ve kdy pazarlari turlari, bostan topla-
ma, yabani ot toplama turlar1, mantar toplama etkinlikleriyle
geziler cazip hale getirilip konu ile ilgili &diillii yarigmalar
ve festivallerin diizenlenmesiyle bu etkinliklere katilip yerel
tatlar tadan turistlerin tekrar gelme istegi arttirtlmis olacak-
tir.

* Hem kamu hem de 6zel sektoriin katilimi ile gergek-
lestirilecek etkin tanitim faaliyetleri ile bolgeye 6zgii kirsal
turistik degerlerin duyurulmasi gerekmektedir. Tanitim ko-
nusunda seyahat acentelerine 6nemli gorevler diismektedir.

» Ekonomik gelisimi diisiik olan Bigadi¢, Sindirgi ve
Dursunbey de yerel yonetimler ve turizm igletmeleri isbirligi
ile kirsal turizmin gelismesi saglanarak bolge halkinin sosyo
ekonomik diizeyleri artacaktir.

» Balikesir’in geleneksel gidalar envanterinin ¢ikaril-
masi ve yoresel yemek formiilasyonlarinin belirlenmesi igin
ilgili kurumlar tarafindan ¢esitli projelerin yapilmasi destek-
lenmelidir.

* Kirsal Turizm ve Kiiltiirel degerleri konu alan mahal-
li ve ulusal diizeyde panel ve sempozyumlar diizenlenerek,
ireticiler ve isletmecilerin katilimi saglanmali, halkin bu ko-
nudaki farkindalig: artirilmalidir.

* Kirsal turizme yonelik yapilan projelere ayrilan destek
miktarlar1 artirilarak ya da es finansman orani diisiik hibe
destekleri artirilarak, tiretici ve isletmeciler proje hazirlama-
ya tesvik edilmeli, girisimcilerin ilgileri bolgeye ¢ekilmelidir

* Balikesir ilindeki tiim kurum ve kuruluslar (Valilik,
Belediye, Universite, Il Gida Tarim Hayvancilik Miidiirliigii,
Giiney Marmara Kalkinma Ajansi, Sivil Toplum Kuruluslari,
Odalar, Muhtarlar, isadamlar1 vb) isbirligi icinde kirsal tu-
rizmin gelistirilmesi ve geleneksel gidalarin korunmasi i¢in
strateji ve programlar hazirlamalidirlar.
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