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Abstract: The city of Canakkale, located in the westernmost part of Turkey, has a unique location as being a junction
between two continents and having a strait system. Canakkale has a rich variety of seafood, which has been reflected in
its cuisine throughout the history. The people of Canakkale are proud of their local seafood cuisine with diverse
presentation techniques. The rich marine biodiversity is the basis of the menus of coastal towns and villages, playing a
major role in gastronomic tourism. In this context, the present study investigates local dishes such as scorpion fish soup,
stuffed mussels, fried mussels, fried squid, stuffed squid, squid kokoreg, octopus salad, octopus stew, shrimp salad,
shrimp stew, sardines in vine leaves, swordfish on skewers, fried horse mackerel, steamed lanternfish, roasted sea bass,
which are commonly available both in local restaurants and homes. The study aims to characterize popular regional
seafood dishes of Canakkale that has endured the test of time from the past to the present.

Canakkale Mutfaginda Su Uriinlerinin Yeri

Oz: Tiirkiye’nin en batisinda bulunan Canakkale; iki farkli kitay1 birbirine baglamasi ve sahip oldugu bogaz sistemi
nedeniyle 6zel bir konumdadir. Zengin su triinleri ¢esitliligine sahip olan Canakkale’nin bu oOzelligi; ge¢misten
glinlimiize, mutfagina da yansimistir. Canakkale halki; su iiriinlerinden yapilan yoresel yemeklerinin tadiyla adindan soz
ettirirken, sunum cesitliligini arttirmistir. Ozellikle denize kiyisi olan bazi ilge ve sahil kéylerinin yemek listeleri bu
cesitlilige gore olusturulmus olup; Canakkale gastronomi turizminin canlanmasinda 6nemli rol oynamustir. Bu kapsamda
calismamizda; hem evlerde hem de yerel lokantalarda rahatlikla tiiketilen; iskorpit balig1 ¢orbasi, midye dolma, midye
tava, kalamar tava, kalamar dolma, kalamar kokoreg, ahtapot salatasi, ahtapot giiveg, karides salatasi, karides giiveg, asma
yapraginda sardalye, kili¢ sis, istavrit tava, fener bugulama, levrek firin yoresel yemekleri uygulanarak irdelenmistir. Bu
calismayla; Canakkale’nin gegmisten giiniimiize 6n plana ¢ikmig yoresel su iriinleri yemeklerinin tanimlamasi
yapilmuistir.

Giris

Tiirkiye cografyasinda

bulunan denizleri, akarsulari, Su iriinleri, insan beslenmesinde hayvansal protein

gdllerinin yanisira kiiltiir balik¢ilig1 ile zengin su iiriinleri
yelpazesi olan bir iilkedir. Canakkale ili Tiirkiye nin
kuzeybati yonilinde yer alan ve bogazi, adalar1 ve Saroz
korfezi ile onemli bir konumda olup; hidrolojik yapisindan
dolay1 ¢ok ¢esitli balik, kabuklu ve yumusakga tiirlerini
barmdirmaktadir. Canakkale kiyr uzunlugu bakimindan,
Mugla ilinden sonra ikinci sirada yer almaktadir. Bu
bakimdan da su iriinleri potansiyeli yiiksek olup; bolgede
AB onay numarasi almis, yaklasik 13 milyon kg digsatimi
gerceklestiren dokuz adet su d{riinleri isleme ve
degerlendirme yapan tesis yer almaktadir (Anonim,
2020a).
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gereksiniminin karsilanmasinda en 6nemli besinlerdendir.
Igerdikleri esansiyel amino asitler, mineral maddeler,
vitaminler ve ¢coklu doymamis yag asitleri ile temel besin
gereksinimini karsilamaktadirlar (Pal vd., 2018; Khalili
Tilami ve Sampels, 2018). Su {iriinleri, beslenmenin yani
sira bagisikligin arttirilmasinda ve bazi hastaliklarin
onlenmesinde etkili rol oynamaktadir (Kaya vd., 2004;
Turan vd., 2006; Berik ve Hatemi, 2008; Cicero vd.,
2009). Covid 19 pandemisi siirecinde D Vitamini eksikligi
ve dolasimdaki kanin pihtilasma riskinin 6nemi bir kez
daha ortaya c¢ikmistir. Bu baglamda; omega 3 yag
asitlerinin beslenme yoluyla alindiginda kan plazmasinda
triasilgliserol diizeyini diisiiriir. Kalp damar sagligi i¢in
o6nemli olan koagiilasyona ¢oklu doymamis yag asitlerinin
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(PUFA) etkisi; fibrinojen ve faktdr V seviyelerini diisiiriir.
Plazmada trombin jenerasyonunda da azalma olmaktadir
(Berik ve Hatemi, 2008). Fizyolojik ve metabolik
faaliyetlerin siirdiiriilmesinde, 6nemli besin maddeleri
arasinda yer almaktadirlar (Kaya vd., 2004).

Giinliik yasantida giivenli ve kaliteli gida tiiketimine
olan talep her gegen giin artmakta ve dnem kazanmaktadir.
Kaliteli ve dengeli beslenme icin yasam boyu
vazgecilemez kaynaklar arasinda yer alan su firiinleri;
Canakkale’de hasattan sofraya wulasim siirecinde iyi
niteliklerini daha kolay koruyabilmektedir. Pek ¢ok iilkede
oldugu gibi Tiirkiye’deki tiiketiciler yerli su iirlinlerini taze
olarak tilketmeyi tercih etmektedirler (Tolon ve Elbek,
2016).

Canakkale’de taze tiiketilen baliklarin yansira kalamar,
siibye, ahtapot, karides ve midye vb., diger su {irlinleri ile
yapilan pek c¢ok lezzetli yemek vardir (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018; Yavuz ve Ozkanli, 2019). Bu yemekler,
farkli pisirme teknikleri kullanilarak hazirlanabilmektedir.
Tiirkiye’de su iiriinleri pek c¢ok tilkede oldugu gibi; 1zgara,
mikrodalga, firin, kdmiir atesi, sous vide teknolojisi, buhar,
derin yagda ve tavada kizartma vb., pisirme ydntemleri
kullanilarak tiiketime sunulmaktadir (Sengdr ve Ceylan,
2018).

Bu ¢alismada; Canakkale mutfaginda onemli bir yere
sahip olan su iriinlerinden sardalya, kilig, iskorpit,
kalamar, karides, ahtapot ve midye ile yapilan yemeklerle
ilgili aragtirma (yazili bilimsel kaynaklar, yerli halkla
roportajlar) ve uygulama c¢aligmalar1 yapilmistir.

Uygulamalar ve Tartisma

Canakkale mutfaginda su iiriinleriyle hazirlanan
yemekler

Iskorpit balig1 corbast

Corba yapimminda kullanilan su iiriinleri Canakkale
mutfaginda énemli bir yere sahiptir. Canakkale’de yer alan
mutfaklarda balik corbasi ¢esitli balik karigimlarindan
veya lezzeti ile bilinen iskorpit baligindan yapilmaktadir.
Iskorpit (Scorpaena sp.) Scorpaenidae familyasina ait bir
baliktir. Tiirkiye’nin tiim denizlerinde bulunan iskorpit
balig1 ortalama 20-30 cm biyiikliginde olup zehirli
baliklar arasinda yer almaktadir.

Iskorpit Corbasi: Avlanan iskorpit baligi hem sudan
¢ikarilirken hem de temizligi yapilirken viicudunda
bulunan zehirli dikenlere dikkat edilmelidir. Balik 6lmiis
olsa bile dikenlerin igerisinde bulunan zehir temizleyen
kisiyi zehirleyebilir. Iskorpit bahigmin {ist tarafindaki
dikenleri baligin biiyiikliigiine gére 1-2 cm sirtin ve karnin
icine girecek sekilde, kuyruktan basa dogru kesme islemi
yapilarak ¢ikartilir. Sonra baligin i¢ organlar1 ¢ikartilip,
temizlenir. Bunu bagin kesilmesi ve bas tarafindan kuyruga
dogru soyarak derisinin c¢ikartilmas: izler. Balik corba
asamasi i¢in isleme alinir. Canakkale’de lokantalarda ve
evlerde iskorpit baliginin en ¢ok corbast tiiketilirken,
salatasi, haglamasi ve kizartmas: da tiiketim sekilleri
arasindadir.

Temizlenen iskorpit baligi, limon suyu, sirke, tuz ve su
karigimi olan suyun igerisinde bes dakika haglanir.
Haglanan baligin kilgiklari temizlenir ve haslama sonrasi
elde edilen haglama suyu ¢orbada kullanmak iizere ayrilir.
Corba yapiminda sogan, sarimsak, tereyagi, patates, piring
ve arzuya gore cesitli baharatlar kisik ateste 15-20 dakika
kadar pisirilir. Sicak servis yapilir (Sekil 1).

Sekil 1. iskorpit Corbasi (Orijinal)

Midye dolma ve midye tava

Midye dolmanin Tiirk mutfag: kiiltiiriine dahil olmast
Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u
fethetmesinden sonra sarayda artan deniz {iriinleri tiilketimi
ile baslanmustir. Istanbul’da 1844 yilinda tasbaskiyla
basilmig ilk Tiirk yemek kitabinda; 14 ¢esit dolma tarifinin
yer aldigi “Dokuzuncu Fasil-Zeytinyagli ve Sagyagh
Dolmalar” bdliimiinde “Midye dolmasi” tarifine yer
verilmistir (Acar Tek ve Siisiiciioglu, 2014).

Bivalvia smifi iiyesi kara midyenin (Mytilus
galloprovincialis) ekonomik degeri bulunmaktadir. Tarim
ve Orman Bakanligi tarafindan midye ciftlikleri
kurulmasinin tesvik edilmesiyle, yetistiricilik faaliyetleri
ile ilgili girisimler artmistir. Canakkale’de hem avcilig
hem de yetistiriciligi yapilmakta ve {iretimi 2019-2020
yillart arasinda 1.361.013 kilograma ulagmistir (Anonim,
2020a). Bolgede kara midye; 6zellikle dolma ve midye
tava olarak yil boyunca tiiketicilerin tercih ettigi bir sokak
lezzetidir.

Kiiltiir ortaminda yetistirilenlerin dogal ortamdan
toplananlara oranla daha temiz olsa da; pisirilmeden 6nce
midyelerin yiizeylerinden “sakal” olarak tabir edilen bisus
ipliklerinin almmas1 ve yikarken sert bir firga yardimiyla
dis kabuklarinin temizlenmesi gerekmektedir.

Midye Dolma: Taze hazirlanmis olan i¢ pilav (dolma
harc1) midyelerin igine yerlestirilir. Agz1 sikica kapatilan
midyeler tencereye dizilir. Midyelerin lizerini gegecek
kadar su ilave edildikten sonra kisik ateste yaklasik 20
dakika pisirilir. Soguk olarak limon esliginde servis edilir
(Sekil 2).
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Sekil 2. Midye Dolma (Orijinal)

Midye Tava: Kaynagi bilinen canli veya dondurulmus
materyal kullanilmalidir. Gida giivenligi i¢in midyelerin
hepotapankreaslar1 ¢ikartilmalidir. Midye tava sicak ve
tarator esliginde servis edilir (Sekil 3). Midyelerin, dis
kaplamas1 i¢in farkli hazirliklar yapilabilir. Uygulama
sirasinda midyeler once yumurta, maden suyu, tuz
karisimina sonra da una batirtlip; kizgin derin yagda (yerli

rafine edilmemis bitkisel yag) kizartilarak tiiketime hazir
hale getirilir. Kizartma i¢in kullanilan yag tekrar
kullanilmamalidir. Yanma noktasi yiiksek, rafine edilmis
ve genetigi degistirilmis genellikle digsalim (ithal) yaglar
(palm, pamuk, kanola, misir vb.) kullanilirsa, tiiketici
sagligmma zararli olmaktadir. Midyeler yaninda servis
edilen taratora bandirilarak tlketilebilir (Sekil 3).

Sekil 3. Midye Tava (Orijinal)

Kalamar Tava, Dolma ve Kokoreg

Kalamar yumusakc¢a (mollusca) filumunun, kafadan
bacakli (Cephalopod) sinifindandir (Tosun vd., 2020).
Tiirkiye denizlerinde 2021 yilinda 491 ton kalamar avciligi
yapilmistir (TUIK, 2021). Kalamar Canakkale’de sevilerek
tiikketilen ve adina festival “Kalamar Festivali” diizenlenen
(Saatc1 ve Demiral, 2018) hem lezzetli hem de besleyici
bir besin kaynagidir (Tosun vd., 2020). Canakkale’ye baglh
Gokgeada ilgesinde kalamar dolma yerel lezzetler
arasindadir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018).

Kalamar yemekleri i¢in uygun boyda kalamarlar (Sekil
4) secildikten sonra; kalamarin bas kismi geriye dogru
cekilerek, i¢ organlariyla beraber ¢ikarilir. Bag kismindaki
tentakiiller, bigakla kesilerek ayrilir. Kalamarin kalan et
kisminin disinda bulunan sert derisi 6nce bigakla ¢izilir,
sonra da elle cikartilarak uzaklagtirilir. Sert derinin
temizlenmesinden sonra kalan ince zar dokusu bigak
yardimiyla et dokusundan uzaklagtirilir. Kalamarin
ortasinda yer alan seffaf kemik dokusu ¢ikartilir. Kalan et
dokusu i¢ ve dis tarafi temiz su ile yeterince yikanir.

Sekil 4. Taze kalamar (Orijinal)
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Kalamar Tava: Ulkemizde balik sofralarinda en gok
tercih edilen ve yemek meniilerinde ara sicak olarak kabul
edilen bir yemektir. Canakkale’de ozellikle Ayvacik
ilgesine bagli Babakale kdyii halki kalamar tava yapimi ve
lezzeti yoniinden ilk sirada olduklarimi belirtmektedirler.
Koyiin balikgilar1 tarafindan taze olarak yakalanan
kalamarin uygun temizleme ve 6n iglemlerden gegirilerek
sofraya gelmesi en biiylik etkenler arasindadir. Kalamar
tava yapiminda; ilk olarak Onceden temizlenmis olan
kalamarlar birer cm kalinligindaki halkalar seklinde
kesilir.

Halka kalamarlarin {izerlerine tuz, seker, karbonat
karigimi  eklenerek, kalamarlarin  suyu ¢ikana kadar
yogurulur, sonra maden suyu eklenerek buzdolabinda 2-3
saat kadar yumusamasi ic¢in bekletilir. Yumusayan
kalamarlarin (siizgeg veya kagit havluda) fazla nemi alinir.
Hazirlanmig un karigimina batirilarak, 6nceden kizdirilmig
derin, sivi (yerli rafine edilmemis bitkisel yag) yagda
kizartilir. Kizarmis kalamarlar havlu pecete {izerinde
bekletilerek yagindan uzaklagtirilir. Kalamarlar ceviz,
sarimsak ve ekmek i¢i ile hazirlanan tarator sos ile servis
yapilir (Sekil 5).

Sekil 5. Kalamar tava (Orijinal)

Kalamar Dolmasi: Ozellikle Canakkale’nin Bozcaada
ilgesinde siklikla yapilan ve sevilerek tiiketilen geleneksel
bir yemektir. Kalamar dolmasi, Bozcaada lokantalarinda
farkli uygulamalarla karsimiza ¢ikmaktadir. Genellikle
cesitli baharat karigimiyla onceden hazirlanan piringle
dolumu yapilan kalamar dolmasi, kasar peyniri, mantar,
gesitli otlar (1spanak gibi), farkli su dirlinleri karisimiyla
(sardalye, karides gibi) da tariflerine yorumlar katilabilir.
Kalamar dolmasinin her yil Eyliil ay1 sonunda diizenlenen
Bozcaada Kalamar Festivali’nde tadimi gergeklestirilebilir.

Kalamar dolmast i¢in kiigiik boy kalamar tercih edilir.
Temizligi yapilmis kalamarlarin igine c¢esitli sebze ve
baharatlarla hazirlanmis (sarimsak, domates, biber,
kimyon, nane, rendelenmis kasar peyniri, tuz) pilav harci
doldurulur. I¢ pilavla dolumu yapilan kalamarlarin ug ve
agiz kisimlart kiirdan yardimiyla kapatilir. Kalamar
dolmalari, 6nceden 1sitilmig 1zgarada ters diiz edilerek
pisirildikten sonra, sicakligi 190°C’ye ayarlanmis firinda
10 dakika kadar pisirilir. Gilivecte ya da tabakta servisi
yapilir.

Kalamar Kokore¢: Kalamar kokore¢ yapiminda; i¢c ve
dis temizligi yapilmis kalamarlar kaynamig suya atilarak
bir ile iki saat araliginda haslamaya birakilir. Haglanan
biitlin kalamarlar kiicliik pargalar halinde ya da ince
halkalar halinde kesilir. Istege gore cesitli su iiriinleri
(kalamar, karides gibi) eklenerek kokoreg lezzetlendirilir.
Tavaya alinan karisim sotelenmeye birakilir. Sotelenen

kalamar parcalar1 ¢esitli baharat karigimiyla harmanlanarak
ekmek arasinda servisi yapilir.

Ahtapot Salatast ve Ahtapot Tava

Tirkiye’de Ahtapot (Octopus vulgaris) 2021 yilinda
yaklasik 243 ton (TUIK, 2021) avlanirken Canakkale’de
yaklagik 33 ton avlanmistir (Anonim, 2020a). Ahtapot
Canakkale mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Lokantalarda ahtapot salatasi ve tavasi tercih edilirken,
yoresel lezzetler igerisinde ahtapotlu bulgur pilavi (Kiigiik
ve Saatci, 2022) ve ahtapot yahnisi (Cavusoglu ve
Cavusoglu, 2018) de yerel halk tarafindan sevilerek
tilketilmektedir.

Ahtapot Salatas1 ve Ahtapot Tava: Ahtapot bas
kismindan ters cevrilerek yikanir. Yikama sonrasi etinin
yumusamasi i¢in karbonatla ovulup, (+4°C) buzdolab1
kosullarinda bir gece bekletilir. Bir gece buzdolabinda
bekleyen ahtapot yikandiktan sonra yumusayincaya kadar
tuz, seker ve sirke karisimi olan kaynar suda pismeye
birakilir. Pigen ahtapotun kafasimi kestikten sonra
govdesini ve kollarin1 ayni uzunlukta dilimler halinde
parcalara bolerek servis tabagina alinir. Servis sirasinda
limon, sarimsak, zeytinyagi, kapari tursusu ve dereotu
karigimi ilave edilerek sunuma hazir hale gelir (Sekil 6a).
Ahtapot tava tercih edenler i¢in haglanan ahtapot pargalari
zeytinyaginda sotelenerek (yerli rafine edilmemis bitkisel
yag veya kdy tereyaginda) kizartilir ve tiiketime hazir hale
getirilir (Sekil 6b).
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(b)

Sekil 6. Ahtapot salatasi ve ahtapot tava (Orijinal)

Karides Salatast ve Karides Giiveg

Canakkale’de ozellikle “Karabiga Karidesi” olarak
tescilli olan oluklu karides (Penaeus kerathurus) aveiligy,
15 Mayis - 1 Agustos tarihleri arasinda uzatma aglari ile
serbesttir (Anonim, 2020b). Ayrica Derinsu pembe
karidesi (Parapenaeus longirostris) avciligi yapilmaktadir.
Canakkale’de 2020 yilinda 436166 kg Derinsu pembe
karidesi avciligt yapilmistir (Anonim, 2020a). Karidesler,
pahali gida sinifinda olmalarma ragmen yiiksek besin
degeri ve tiiketimine olan yogun talep nedeniyle bolgeye
onemli ekonomik getiri saglamaktadir (ihsanoglu ve
Ismen, 2020).

Karides Salatas1 ve Karides Giliveg: Karides ayiklama
isleminden Once yeterince temiz su ile yikanir. Yikanan
karideslerin bas1 ve kabugu elle gdovdesinden ayrilarak
almir. I¢ organlan kiirdanla gikartilir ve soguk temiz suda

yikanir. Temizlenmis karidesler gesitli bitki ve baharatlar
iceren suda, rengi pembe oluncaya kadar pisirilir.
Karideslerin pigme siiresi iriligine gore degisiklik gosterir
fakat en fazla bes dakikada pisme islemi tamamlanir.
Karidesler pistikten sonra sulari siiziilerek servis edilmek
izere tabaga alinir. Servis sirasinda zeytinyagi, limon,
maydanoz, yerli lretim kapari tursusu ve dereotu ile
hazirlanan sos karisimi iizerine ilave edilir ve tiiketilir
(Sekil 7a).

Karides giiveg olarak tercih edildiginde ise temizlenen
karidesler; kdy tereyaginda sarimsak ile sotelenerek giiveg
kabina alinir ve domates suyu, baharatlar (karabiber, defne
yapragi, kekik vb.,), limon suyu ilave edilerek onceden
isitilan 180 °C firinda pisirilir. Sicak servis edilir (Sekil
7b).

@

(b)

Sekil 7. Karides salatas1 ve giiveci (Orijinal)
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Asma Yapraginda Sardalye

Canakkale’de sardalye baligindan yapilan “Asma
Yapraginda Sardalye” balik lokantalarinda yoresel
yemekler arasinda bulunmaktadir. Asma yapraginda
sardalye lezzetli oldugu kadar biyolojik olarak degerli bir
gidadir. Ozellikle iyi bir omega 3 kaynagidir. Besin
bilesimi bakimindan gereksinimi ¢ok iyi karsilayan
sardalyenin haftada ti¢ kez tiiketilmesi saglikli beslenmek
icin Onerilmektedir.

Asma Yapraginda Sardalye: Mevsimine gore salamura
ya da taze yaprak kullanilmaktadir. Taze yapraklar sicak
su ile dnceden haslanarak, salamura kullanilacak yapraklar
ise; soguk suda tuz giderme islemi uygulanarak kullanima
hazir hale getirilir. Yikanip siiziilen yapraklarin parlak olan
dis taraflar1 alta, damarli olan i¢ taraflar1 da iiste gelecek
sekilde tezgaha yerlestirilir. Asma yapraklarinin saplar
dipten kopartilir (Sekil 8a).

Sardalye baliklarinin  bas ve kuyruk biitlinligi
korunarak, orta kilgiklariyla beraber i¢ organ temizligi

yapilir. Baliklar tuzlandiktan sonra suyunun siiziilmesi i¢in
30 dakika kadar siizgecte birakilir. Temizligi yapilan
baliklarmn yilizey sular1 da giderildikten sonra; zeytinyagi,
limon suyu, kiyilmig sarimsak ve tuzdan olusan sos
karisimimnda marine edilir (Sekil 8b). Marine edilmis
baliklar, asma yapraginin bir kenarma yerlestirilip,
yuvarlanarak sarilir (Sekil 8c).

Kapakli bir tepsiye dizilen baliklar, énceden 1sitilmis
orta sicakliktaki firinda (180 °C) pisirilir (Sekil 8d). Asma
yapraklarin renkleri degistiginde sardalyeler pismis
olacaktir. Pigen baliklar servis tabagina dizilerek, sofraya
sicak getirilir (Sekil 8e). Bu yontemle pigen sardalyeler,
kizartilmadigr ve dogrudan atesle temas etmedigi icin
biyolojik besin degeri kaybi oldukga azdir. On islem
sirasinda marine edilmis baliklarda baharatlarin etkisiyle
1s1l islem uygulanmadan baslayan protein yikimi lezzet ve
aromadan sorumlu aminoasitlerin etkisini
giiclendirmektedir. Ayrica asma yapraginin kendine 6zgii
hafif eksi (mayhos) lezzeti yagl bir tiir olan sardalye ile iyi
uyum saglamaktadir (Berik ve Kahraman, 2009).
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Sekil 8. Asma yapraginda sardalyenin yapilisi (Berik ve Kahraman, 2009)

Kili¢ Sis

Kilig baligi (Xiphias gladius) iist c¢enesi kilig gibi
uzamis olmasi sebebiyle adin1 bu 0Ozelliginden almis
Xiphiidae familyasina ait yirtict bir balik tiridir.
Canakkale’de avciligi yapilan kilig bahigmin Tirkiye

denizlerinde 2021 yilinda toplam avlanma miktar1 397,7
tondur (TUIK, 2021). Bélgede kilig balig: tiiketim tercihi
Ozellikle, “balik sis” “kilig sis” olarak bilinmektedir.

Kilig Sis: Kilig baligi kafasi ve i¢ organlart alinip,
fileto edildikten sonra iri parcalar halinde dogranir.
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Parcalar sise gecirilip, dizilirken genellikle domates, yesil
veya kirmizibiber esliginde hazirlanir ve 1zgarada pisirilir
(Sekil 9). Izgarada pisirme yapilirken; 1zgara tepsisine su
koyulup, iizerine de bir kapak kapatilirsa daha sulu ve
lezzetli bir uriin elde edilmektedir. lzgara tepsisinde
biriken balik suyu bekletilmeden, sos veya corbalarda
kullanilabilir.

Sekil 9. Kilig sis 1zgarasi (Orijinal)
Istavrit Tava

Istavrit  (Trachurus trachurus) iiretim  miktar
bakimindan hamsi ve ¢aga baliklarindan sonra Tiirkiye de
aveilign en ¢ok yapilan deniz baligidir (TUIK, 2021).
Canakkale i¢in 6nemli bir tiir olan istavrit 617740 kg ile
2020 yilinda en ¢ok avlanan balik olmustur (Anonim,
2020a). Istavrit (Sekil 10) hem lokantalar hem de evlerde
tava tiiketimi tercih edilen lezzetli ve besleyici bir baliktir.
Buna karsin yazarlarin Onerisi; zeytinyagi ve misir unu
kullanilarak firinda pisirilmesidir. Geleneksel itirazlara
yanitimiz; 200 °C’de, balik iriligine gore degisen 20 — 30
dakika siirede firinda pisirilen istavritlerin kizartma
citirhiginda kabul gordiigiidiir. Geleneksel lezzetlere sahip
¢ikarken, saglikli beslenme kosullariyla giincellemek
gerekmektedir.

Sekil 10. Taze istavrit (Orijinal)

Istavrit Tava: Taze olarak alman baliklarda ilk olarak
bigak yardimiyla pul giderme islemi uygulanir. Kanindan
ve i¢ organlarindan arindirildiktan sonra yikama suyunun
stizilmesi igin siizgece alinir. Karistirma kabinda un, misir
unu ve tuz karigimi hazirlanip, harmanlanir. Temizlenen
baliklar hazirlanan un karigiminda bulanip, kizgin yagh
tavaya hepsi ayni yone bakacak sekilde dizilir. Tercihe
gore yagh kagit icerisinde tavaya dizilerek daha az yagh

pisirme saglanir. Tavanin iizerine kapak kapatip, kisik
ateste kizarana kadar kapak yardimiyla ters diiz yapilarak
pisirilir (Sekil 11).

Sekil 11. Istavrit tava (Orijinal)

Fener Bugulama

Dip baliklar1 arasinda yer alan Fener baligi lezzeti ve
besleyiciligiyle bilinmektedir. Kuzey Avrupa tiirii Lophius
piscatorius ve Akdeniz tiirii ise Lophius budegassa olarak
bilinmektedir. Her iki tiiriin de Canakkale’de varlig1 rapor
edilmistir (Yigin vd., 2015). Yerel lokantalarda fener

baliginin  ¢orbasi, kavurmasi, bugulamasi sevilerek
tiiketilmektedir.
Fener Baliginin Temizlenmesi: Fener baligini

temizlemeye ilk olarak bas bolgesinden baslanir gozler ve
yiizgecler cikartilir. Fener balig1 ortasindan ikiye ayirilir,
i¢c organlar1 ortamdan uzaklastirilir. Baligin derisi ylizilir
ve kalan artiklar yeterince su ile ortamdan uzaklastirilir.
Pigirme yontemine gore fileto ya da kusbasi seklinde
pargalara ayrilir. Pargalanan baliklar, karistirma kabinin
icinde limon suyu ve pul biberlerle yogurulup 20 dakika
kadar marine edilir. Boylece dip balig1 olan fener baligi,
yasam alanindan kaynakli kendine has c¢amurumsu
kokusundan uzaklagtirilir.

Sostan ¢ikarilmis fener baligi, zeytinyagini, dogranmis
paprikayi, sogani ve defne yapraklarini (tercihe bagli)
tavada ya da giivegte birlestirerek kisik ateste pisirilir.
Giiveg kaplar kullanilirken firinda pisirme tercih edilebilir.
Sicak servis yapilir (Sekil 12).

Sekil 12. Fener bugulama (Orijinal)
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Furin Levrek

Levrek, Dicentrarchus labrax iilkemiz denizlerinde
yaygin olarak goriilen lezzetli ve ekonomik bir tiirdiir.
Levregin hem avciligit hem de yetistiriciligi yapilmakta
olup Canakkale’de 2019-2020 yillar1 arasinda 10520 kg
levrek iiretimi gergeklestirilmistir (Anonim, 2020a). Bolge
halki tarafindan sevilerek tiiketilen bir balik olan levrek
ozellikle firinda suyunu kaybetmeden pisirildiginde daha
da lezzetli olmaktadir.

Firin levrek: Levrek baligi pullu bir balik oldugu i¢in
oncelikle pullarindan bir bicak yardimiyla arindirilir.
Bigak yardimiyla baliklarin {izerinde kalan pullar1 ve i¢

organlar1 ortamdan uzaklastirilir. Sonrasinda baliklar1 suyu
siiziilmeye birakilir. Suyu siiziilen baliklar tercihe gore
baliklarin bas1 kesilmeden bitiin, fileto ya da ikiye
boliinerek yagl kagit kullanilarak tepsiye dizilir (Sekil
13a). Baliklarin iizeri bigakla ¢izilerek, hazirlanan sosun
ete daha iyi niifuz etmesi saglanir. Baliklarin hem i¢ hem
de dis kismina, istege gore salgali ya da salgasiz olmak
iizere sarimsak, zeytinyagt ve defneyapragi, maydanoz
karigimi ilave edilir. Baligin {izerine bicak yardimiyla
atilan derin ¢iziklerin icerisine sogan ya da limon dilimleri
konarak daha az soslu sekilde firinda pisirme yapilabilir
(Sekil 13b-c).

(©)

Sekil 13. Firin levrek (Orijinal)

Canakkale’de islenmis Su Uriinleri

Canakkale’de taze su triinleri tiiketiminin yanisira
islenmis su driinlerinin {retimi ve tiiketimi oldukca
yaygindir. Canakkale’de faaliyet gosteren 14 adet Su
Uriinleri isleme ve Degerlendirme tesisi bulunmaktadir
(Anonim, 2020a). Yiizlerce yil oncesinden giinimiize,
yerel halkin uyguladigi islenmis su {riinleri; gida
giivenligini saglamak i¢in Tarim ve Orman Bakanligi’nin
izni ve kontroliinde ¢alisan igletmelerde siirdiiriilmektedir.

Su drindi isleme tesislerinde yetkili su driinleri
miihendisleri, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Deniz
Bilimleri ve  Teknolojisi  Fakiiltesi’'nde  egitim
almaktadirlar. Egitimleri sirasinda gergeklesen; teknik
geziler, arastirma, uygulama ve staj olanaklari mesleki
yeterliliklerini kazanmalarinda onemli destek
saglamaktadir. Tiirkiye'nin ilk balik konservesi {ireticisi
olan Aldeddin Konserveleri 1929'de Aldeddin Kemerli
tarafindan kurulmustur ve firma sardalya konservesi ve
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anciiez Uriinii ile tanmmugtir (Sonmez ve Simsek, 2011).
Diinya markast olma yolunda olan Dardanel Onentas Gida
San. A.S. 1981 yilinda kurulmus ve Canakkale ilinde
faaliyet gosteren bir diger ©6nemli balik konservesi
ireticisidir. Firmanin basta ton balig1 olmak {izere,
sardalya, hamsi ve uskumru baliklarindan konserve
iriinleri vardir. Ayrica, lakerda, tuzlu balik veya angiiez
daha kiiciik  Olgekli  ticari  balikgilar  tarafindan
iiretilebilmektedir. Bu islenen {iriinlerden lakerda ve tuzlu
sardalya Canakkale halkinin evlerinde de tretip, severek
tikettigi iiriinlerdir. Canakkale’yi ziyaret eden konuklar
Canakkale’de bulunan fabrika satis magazalari, balik hali
ve marketlerin tezgahlarinda, lokantalarda ise hazirlanan
yemek listelerinden rahatlikla ulasabilmektedirler.

Tesekkiir

Calismada kullanilan “asma yapraginda sardalya”,
“istavrit tava” ve “kilic sis” deneyimlerini bizimle
paylastig1 i¢in Canakkale halkindan Saym Filiz Kahraman
ve Mehmet Kahraman ¢iftine tesekkiir ederiz.

Cikar Catismasi

Yazarlar ¢ikar ¢atigmasi olmadigini1 beyan ederler.

Yazar Katkilan

Tiim yazarlar yaziya esit oranda katki saglamistir.

Etik Onay

Bu ¢aligma igin etik kurul onay1 gerekmemektedir.
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