AYVALIK BALIKCILIGI UZERINE NOTLAR (*)

I
Genel Bilgi

Balikesir vildyetine bagli olan Ayvalik’
ta balikgiik, Tozan antlagmasindan sonta,
Girit, Midilli ve Limni gibi eski Tirk ada-
larindan miibadil-mubacir olarak gelen Tiirk-
lerle baglamigtir. Giritliler, eski yurdlarinda
balikgiligs 9, 95 nisbetinde Turklrrin temsil
ettiklerini séylemektedirler.

A1) 11k balikgilar:

Bagta Giritli Selim olmak tizere Emin
Dosya, Zeki Stinger, Osman Akseren, Ahmet
Erbas, Ibrahim Erbiye, Sabri Kaptan, Hiise-
yin Yalov, Limnili Cemal, Midillili Berbat
Siileyman, Omer Kizan, Kir Ali, Mustafa
Kolag, Hasan Caprazoglu, Lemona Kadri,
Nafi Kaptan, Laz Ali, Ilyas Yalgn....

2) Giiniimiiziin meshur balikgilar::

Ayvalik’ta:

Hiiseyin Altindis, Hasan Yaman, Metin
Erbag, Tahir Erbag, Emin Siisli, Erdogan
Derya, Erdogan Balikgi, Cevdet Tuz, Halil
Albar, Ali Iskul, Selihaddin Reis, Mehmet
Aga, Mustafa Balik, Hiiseyin Aydin, Ali Ka-
¢ar, Ziya Tan, Rahmi Sezer.....

Ali Bey (Cunda) adasinda:

Emin Dosya, Mustafa Kagar, Hiiseyin
Tuna, Ergil Dogan, Kemal Yildiz, Yasar
Aydemir, Ibrahim Tirkoglu....

* Bu notlart hazirlarken yardimlarini gérdiigiim
tiiccar  Saki Rumeli’ye, Sanat Enstitiisii 6gretmenleri
Hasan ve Sermet Beylere ve Ayvaligin giin gormiig
iyi kalbli balikgilarina tesekkiitlerimi sunarmm.
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B- Ayvalik’ta gikan baliklar:

Balikgilar, baliklars, .denizin dibinde
veya iistiinde yagsamalarina gore a) dip b) hava

olmak tzere ikiye ayirmaktaditlar.

a) Dip baliklar::

Barbun, gesidi: Tekir, Topuk Barbunu;
Cipura (Alyanak). Kulaklar1 sar1 olan Ci-
pura’ya  “Altinbag” adi verilir. Cipura’nin
yavrusuna Lida denir. Sargos, Izmarit, Met-
can, Fankiri, Levrek (kiigigiine Palas denir),
kayabalig1 (Otfos), Bakalaro, Bukanara (Kek-
lik), Kirlangig (biytkls, bryiksiz), Kefal, (kii-
gligiine Ilarya denir.), Drakisa, Egek balig1,
Melina, Melinur, Dil, Koépek (aynt zamanda
hava), yilan, Melokop, Sarpa, Sinavrit, Ge-
lin, Mayss, R4cina, Kedi (Kivrak), Isparos,
Pisi, Ciplak, Sona, Pandili, Skataros (Riiz-
ghr), Iskaros, Lipina (Ot), Hanos, Uskubana,
Uskariyos (Carpan), Bukakaos, Mirmira,
Fok, Karagdz, Iskorbit (Corba), Peygamber,
Sivriburun, Kayis, Kuyruklu, '
rik, Keman.

Tranga, To-

b) Hava baliklari, (K§piik baliklari):

Zargana, Kupa, Sardalya, Lifer, Tur-
na, Velona (Sargan), Renga (Trisa), Palamut
(kiigagiine ¢ingene palamudu denir.), Savrit,
Kolyos, Gimiig, Hamsi, Dulufuna, Yunus,
Kil:g, Uskumru.

c) Kansiz mahsuller:

Bu mahsuller s1§ sularda ve sahillerde
bulunur.

Siinger: Cinsleri (ince, kaba, filkulag1),
Kalamar (Yabanisi derin sularda g¢tkar, yen-
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mez.), Supya,

Salyangoz, Hidra,
garida (Karadiz), Istakoz,
cesidi: Mis Ahtapotu), Midya, Istridya, Pi-
nez, Karadikea (Sinos). Karadikenin yaba-
nisine Yahudi adi verilir. Yosun, Deniz yil-
dizt, Deniz anasi, Badem, Mamun, Sulina,
Deniz

Pagurya (Yengeg), Kavra,
Petalida, Havara, Ayva,
Ahtapot (diger

Kaplumbagast.

d) Deniz kuslar:
Martt (Galaga), Karabatak, Ordek, Sar-
dalya Kugu (Mart’'min bir gesidi)
“Saki RUMELID”

c) Avlanma yerleri:

Ayvalik’ta balik avlama
laridir:

yerleri sura-
Liman igi, Maden arkalari, Dalyan
bogazi dist, Duba bogaz1 dis1, Ali Bey (Cun-
da) ve diger adalar,

sahilleri.

d) Avlama

Balik avlama, her mevsimde, vaz, kis;

Altunova ve Gomeg

zamant:

gece giindiz yapilmaktadir.
a) Biitiin
Lifer, Levrek, Kaya, Mercan, Kirlan-
gtg, Kefal, Drakisa, Esek, Izmarit, Barbun,
Sargos, Melina, Dil, Képek, Racina, Melokop,
Sarpa, Sinavrit.

senc:

b) yazin:

Fankiri, Turna.

c) Kisin:
Bakalato, Velona,
Savrit, Kolyos.

Not.- Orfos: Haziran - Ekim arast;
delya:

Bukanara, Palamut,

Sar-
Agustos - Ekim sonu; Kupa: Mart-

Kasim arasi; Cipura: Nisan - Kasim arast. |

d) Gece tutulanlar:
Melokop, Sinavrit, Mayis, Ri-

cina, Sardelya, Sargos, Kupa, Turna, Velona,

Hamsi,

Trisi, Barbun, Izmarit, Kava, Bakalaro, Ren-
ga, Bukanara, Kirlangig,
Kolyos.
e) Giindiiz tutulanlar:
Otrfos, Mercan, Esek,

Palamut, Savrit,

Sarpa, Fankari,

f) Gece-giindiiz tutulanlar:

Cipura, Sargos, Liifer, Levrek, Kefal,
Drakisa, Esek, Melina, Dil, Kopek, Yilan,
Orfos, Kaya, Bakalaro, Bukanara.
sekli:

teknigi

Sardelya,

e) Tutulma

Balikgilik
izere balik tutmanin

boliminde  goru-

lecegi bir ¢ok sekil-

leri vardir.
a) Agla,
Barbun, Kupa, Izmarit, Sardelya,
Renga, Kirlangig, Melina,
mut, Dil, Kolyos, Sarpa, Mayis,
Ricina, Rina.

yemsiz tutulanlar:

Ba-
Pala-
Hamsi,

kalaro,

b) Paragatla yemsiz tutulanlar:

Velona.

c) Paragatla yemli tutulanlar:

Cipura, Sargos, Lifer, Levrek, Ortfos,
Savrit, Melina, Esek, Kefal.

d) Yemli ile tutulanlar:

Cipura, Liifer, Drakisa,
kiri, Milokop, Yilan, Koépek, Kedi,

e) Miiteferrik

Kefal, aynt
pimis bir hasirla;
Sinavrit, kama figek veya torpille;; Mayis,

olta

Sinavrit, Fan-
Isparo.

zamanda kamiglardan ya-

biiyiik Sarpalar figekle;

fisekle tutulur.

F) Siinger avi (ek):

Siinger, denizlerin iginde yastyan canli
bir bitkidir. Ayvalikta Bogaz'in distndaki
gayri meskdn sarp ve kayalik adalarda av-

lanir. Avlanma miiddeti Nisan basindan Ekim
ay1 sonuna kadarki zamandir.

Avlama sekilleri:

sakin  ve dalgasiz oldugu
5=6 kula¢ derinligindeki
leri avlamak igin denizin istiine bir kag damla
kullandigs
bit parca cam ile siingerleri goriir. O sirada

a) Denizin
saatlerde siinger-
yag akitilir. Suingerci yukaridan

koluna bir mermer pargast baglamug iki kol-
tugundan iple baglt dalgic derhal denize da-
lar.  Nefesinin dayanabilecegi zaman iginde
sokebilecegi kadar siinger toplar. Kayigin

kendi-

sini siiratle yukariya ceker. Singerci bu isi

igcindeki adam nefes alabilmesi igin

! “Kaman” adi verilen gu aletle yapar.
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“Kamon,

b) Bir kayik igine hava verici bir tulumba
Dalgig
denizin dibine iner. 1o-15 kulag sularda 25-

yerlestirilir. Denize yag akitilmaz.
30 dakika miiddet siinger soker. Dalgig z0-
30 kulaca kadar indigi takdirde 15 dakika
av yapabilir, fazla denizde kalamaz.

c) ki
arkasina “Kankava” adi verilen bir buyik
delikli torba baglanir. Kayaligi pek az ve
yosun bulunan denizde kirek geke geke veya
tekneler yan-
yana giderek dipte asili torbay: gekerler. Boy-

sandal  veya motorlu teknenin
motorlarin agir hareketleri ile

lece torbanin igine siinger, tag veya bagka
cisimler dolar.

d) Yukarida a, b, ¢ maddeleride izah
olunan iptidai sekiller distnda modern usul
de vardir,

Balik adamlar,
kavim elbiseleri ve motorlu makina ile veri-

ka-

denizin basincina ma-

len hava sayesinde dipte uzun miiddet
labilmektedirler.

1—- Ayvalik’ta Siinger isini Giritli Selam  Siin-
gerci ile 4 kardesi iptidai sekilde 40 yildan beti yap-
maktadirlar. .

2— Siingerin alicss1  Istanbulda Hristo Sarri adl
bir Rum tiiccardir. Siingetleri Oniki adalardan Kalim-
ni’ye sevkeder. Siingerler otadaki fabrikada iglenir.
Aliasinin % 9o 1 Ingilizlerdir.

G) Baliklardan Yapilan Yemekler

Balik adt Tava Isgara Haslama Corba  Sebzeli | Balik adt Tava Isgara Haglama Corba  Sebzeli
Cipura ” ” »  — domatesli Rina ” — —  — Domatesli
Barbun ” ” — — — Bakalaro » ” — —
Sargos ” ”» —  — Domatesli Velona » R —
Kupa ” » — - — Renga ? ? —  — Furun kebab1
Tzmarit ” » —_ - — Metcan ” ” — — Maydanozlu doma-
Sardelya ”  (blyiikleri) — Domatesli tesli.
Levrek ” — — — Domates ve Bukanara — —_— » — —
bamyalist da olur. | Kitlangic — — ” — Domatesli
Liifer — ” — — — Drakisa — — > — —
Otfos — — » —  Yalnz domates | Melina ” — — — Domatesli
ve bamyalisi olur. | Palamut » ” —  — Domatesli furun ke-
Kaya - = ” ” — babi (Kiremit iistiin
Turna ” » — — Domates, batnya ! de pigirmek sartiyle)
ve fasulyalist olur. | Dil » —_ - — —
Sinavrit ” ” » — Bamya, domates, | Savrit — » — — —
fasulyali ve furun | Kolyos — ” — — —
kebabi. Koépek ” — — — Domatesli, bam-
Mayis ”» — —  — Domatesli yali, fasulyals.
Hamst ” — — — — Yilan > — — — —
Fankiri ” ” —  — bamyall ve doma- | Milokop »? — — — Domatesli, bam-
tesli. yali,  fasulyals,
Ricina ?.  — —  — Domatesli (Séki RUMELL)
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H) Yemeklerden bir kisminin yapilist: |

Balik gorbasi:

Bu ¢orba, gorba baliklan ile (ucuzdur)
yapilir. Once gorba baligmin  pullan gika-
rlir, i¢i temizlenir; kokusu kalmamasi igin
kaynar suya atilir; iyice yikandiktan sonra
tuzlanir. Bir tencereye su, yag ve baligin ko-
kusunu almast igin dérde boliinmis blyikee
bir bas sogan ile iki dis sarimsak koyup kay-
natilir; sonra icine baliklar atdir. Babiklar
pisince tencereden gikarilir; su stizilir; sogan
ve sarimsak ¢ikanlir. Tencere, siizillen su
iginde oldugu halde tekrar atese konur; sonra
bir avug kadar yikanmus piring igine atilir.
baliklar kilgiklarindan temiz-
lenip pargalar halinde tencereye konur. Ayri
bir kapta bir yumurta ile limon cirpilarak
terbiye yapilir, bu tetbiye tencereye dokii-
lir, tzerine dogranmis maydanoz ilive edi-

lir, biber serpilir.

Piring pisince,

(Recep TOKER)

Balik 1sgarasi:

Balik temizlenir, yikanir, tuzlamp bir
kag saat birakilir. Sonra yapigmamasi igin
baliklar uglestirilir
ve komiir tstiine konulur. Balik iyice pis-
tikten sonra bir tabafa zeytinyagi ve limon
konularak ¢irpilir. Pigen baliklar tabafa si-
ralanir. Sekil verilmek isteniyorsa maydanoz
veya zamani ise domates dogranir.

( Rebia SALTAN)

1sgara yaglanir; tzerine

Balik

Baligin 6nce pullart temizlenir, karnt
yarilip icindekiler

tavasi:

gtkarilir ve giizelce yi-
kanir; tuzlanir, tuzunu gekmesi igin biraz bek-
letilir, sonra unlanir. Daha o6nce ktzdirilmig
yag igine atiltp kizarmasi beklenir. Arada
bir baliklar alt-tist edilir.

Not.- Barbun, Otfos, Kirlangic ve Mer-
can gibi derileri kirmiz1 olan baliklar, ki-
zartildiklarinin  ertesi giinii yenir. Digerleri
ganii giniine sofraya konulur.

(Recep TOKER)

Balik haglama:

Balik temizlendikten sonra  dogranmig

bir havug¢ ve maydanoz ve dogranmamug

bir bas sogan ile tencereye konulur; igine
tuz serpilir, ustiinii Ortiinceye kadar su dol-
durulur, orta bir ataste pisinceye kadar kay-
natilir, sonra siziilip sogutulur.
etlerini

Baligin
dikkatle ki¢igindan ayirip
lerini temizledikten sonra bir

siyah et-
tabaga koyar-
lar. Ustiine yumurta, turp, zeytin ilive edip
sofraya verirler.

($irin TEZCAN)

Balik pildkisi:

Sogan, ince ince ve halka halka dogran-
diktan sonra iki bag ayiklanmis sarmisakla
birlikte tencerede zeytin yagla  kavrulur,
Mevsimine gore salga veya domates ile may-
danoz pargalari ilive edip aym ameliyeye
devam olunur. Sonra kavrulanin yarist bir
tabaga alinir. Temizlenmis ve tuzlanmis olan
baliklar tepsinin igine konulur. Baliklar bii-
yiikkse parga parga kesilir. Tabaga alinan do-
mates ve soganlar baliklarin tstiine birakilsr,
igine bir fincan su ilive edilir. Karabiber
serpilir, furunda veya hafif ateste kapakstz
pisirilir. Limon sikilip sofraya getirilir.

(Recep TOKER)

Furun kebabi:

Temizlenmis balik slak bir kigidin igi-
ne konur; biraz baharat, sofan ve sarmisak
ilive edilir. Kagit kapatilir. Kiil altinda veya
furunda pigirilir.

(Séki RUMELI)

Palamut koftesi:

Bu kofte palamut veya torikten yapilir.
Ikisinden biri haglanir; etlerinin  beyaz ki-
simlarint ayirip kiyma makinasindan  geker-
ler. Birkag soBan gentetler ve ekmek igini
ufalayip birlikte kiymaya katarlar. Birkag
yumurtanin sarisi ile maydanoz ve dereotu
ince ince dogranip kargtirilir. Sonra tuz bi-
ber kimyon vb. baharat serptikten sonra hep-
si birden iyice yugrulur. Kofteler tertip edil-
dikten sonra sade yagla, tavada kizgin ateste
kizartilir. Hardalla veya tursu ile yenir.

(Hanife OZBEK)

Papés yahnisi: :

Bir iki bag sogan kiigik kiigik dogra-
nip tencereye konur. Bir ¢ay bardagi sirke
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ile bir ¢ay bardagt su ilive edilir. Palamut
balifs pargalanip sirkeli suyun igine biraki-
lir; icine karabiber serpilir. Hafif ateste pi-
sirilir.

( Yiksel DULGEROGLU )

Ciroz salatasi:

Lodos
girozlari,

girozlarindan olmamak sartiyle

1zgarada orta ategte kizarttikdan

sonra baglarini  koparmali  ve govdelerini

bir havan eliyle d6évmelidir.  Sonra yanmik
derilerini ve kilgiklarini ayiklamali ve gév-
deyi pargalamalidir. Bu parcalari sirke dolu
bir tabak igine bir miiddet birakip yumugattik-
dan sonra salata  tabagina gecirmeli, ince
dogranmis dere otunu ve bir kag zeytin ta-
nesini de tstine dizdikten sonra yagini ve
sirkesini de {iizerine gezdirmelidir.

Not.- Cirozun taze kabakla yemegini de
yaparlar. Icine domates ve sogan koyarlar.

(Sibel BILGIC)

Kalamar dolmasi:

Malzeme: 1 Kilo Kalamar, yarim kilo
piring, bir kahve fincani ¢am fist1g1, bir bas
sogan, bir tatli kasigi kimyon, 250 gram zey-

tinyagi.
Yapiltgz: Kalamar temizlenir, ayaklar
kesilir. Sonta makinada kiyilir. 250 gr. yag

ilive edilir,

rulur, sonra ince kiyilmis ayaklariyle

soganlar pisinceye kadar kav-
biraz
kavrulur; kimyon fistik, piring ve tuz ilive
edilir. Bunlarin hepsi tekrar kavrulur. Biraz
su koyduktan sonra hafif ateste piringler ka-
Kala-
matlarin igine karari kadar doldurulur, yay-

barincaya kadar pisirilir. Ayiklanmug

gin bir tencereye veya kulakliya iki kalamar
aglz agza getirilerek yerlestirilir. Uzerine
yagh kdgit konur ve bir i¢ kapag1 kapatilarak
bitaz su ilive edilit. Orta dereceli ateste pi-
sirilir.

(Tilin NAMLI)

Balik piiryani:

Malzeme: 1 kilo Lifer bahgi, yarim kilo
piring, bir kahve fincani fisttk, orta biyik-
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likte iki yufka, bir tatll kagig1 targin, ufak
bir bag sogan, bir ¢ay bardafi zeytin yag:
Yapilzg:: Balik temizlenir, tuzlanir, bir

tencerede haglandiktan sonra kemikleri (ba-
liklarin  pargalanmasina  dikkat  edilerek)
gikarilir.

Pildyin  hagarlanmas::  Plavini  pigirece-

gimiz tencerenin  igine
Yag ile birlikte fist131 da kavrulur. Bunlara
ilive olarak haglanmig baligin suyundan 750

sogan rendelenir.

gr. konur; su kaynadiktan sonra piringler

ildve edilic. Plav: pigirilir. Haglanmig balik
tepesinin igine yerlestirilmis yufkanin iizerine
konur, pildv da etrafina yerlestirilir; tizerine
targin ekilir, tuzu konur, tekrar bir yufka

ile ortillerek orta dereceli furunda 1o-15
dakika tutulur, furindan giktiktan sonra §of-

raya getirilir.

(Tsilin NAMLI)

Uskumru salamurasi:

Tercihan Ayvalik bogazt sularinda av-
lanmis Uskumru baliklarini temiz deniz suyu
ile yikadiktan sonra tuzlayip bir gece, genis
bir kapta serbestge birakmalidir. Igine tuz
serpilmis salamura figistnin  igine, baliklart
kuyruklarindan tutup
yerlestirmelidir.
istifi tabakasina tuz serperek figiy1

silkeliyerek yanyana
Her balik

tamam-

ve siki sikiya

lamalidir; sonra en iiste fazlaca tiiz serpip bir
kag giin kendi haline terk etmeli ve bask:i
agitligint koyup su sathma gtkacak yaglan

- kokusunu gidermek igin - atmalidir.

(Sibel BILGIC)
KABUKLU DENIZ HAYVANLARI

Mayonez:

Malzeme: 100 gr. sana yagi, 2. gorba
kagtgt un, yarim kilo siit, 1 orta boy Istakoz,

i yarim kilo Levrek veya Mercan baligi, 100

gt. orta boy Karides, 5o gr. gravyer veya ka-
sar peyniri (rendelenmis), tuz, biber.

Yaptligr: 2 kasik un 50 gr. sana yagiile
kavrulur; stit yavas yavag ilive edilir; ko-
yulasinca atesten indirilir. Tuz, biber konurz,

Istakozun eti, kilgtklart aytklanmig balik ki-
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¢iilk parcalar halinde kiyilarak elde edilen
salcaya ilive edilir. Istridye kabugunu an-
diran
siis yapilir. Gravyer peyniri serpilir ve kiigiik
sana pargalart konur, kizarincaya kadar fu-

runda pisirilir.

(Ayla SUYOLCU )

Yumurtalt Karides:

Malzeme: 4 yumurta, 100 gr. karides,
50 gr. sana.

Yapilrsr: Tuzlu suda haglanarak pisiril-
mis karides’in kabuklari soyulur, 5o gr. sana
ile beraber ezilir; atese dayanan bir cam ta-
baga konularak isitilir, Gzerine 4 yumurta
karilir. Yavag ateste pisirilir. Tuz ve biber
serpilerek stcak olarak sofraya getirilir.

Kuna: (Lufer

Lifer baligi,
kuyrugunun yamindan beline kadar yarlir;

baligi  tursusu)

kisin, yumurtall zamani,

temizlenir, igine yenibahar, kimyon ve kara-
bibet cinsinden baharat doldurulur. Her iki
taraftan konmus baharatla temiz bir kaba
koyup bastiritlar. Yazin dfiyetle yerler.

( Midillili HOCA)

Anguez:

Yesil zeytinin gekirdegini makina ile
gikarirlar; igine dévilmiig

Anguez meze olarak veya kahvealtida
yenir. salatalarin iizerlerine de konur.

sardelya kotlar.

(Midillili HOCA)

Ahtapot pildkisi:

Ahtapot deniz kenarinda veya evde tag
uzerinde elle garpmak suretiyle kivilincaya
kadar dovilir. Sonra bol su ile yikanir.

Ahtapotun
olmak iizere iki tarlidir.

pisme usuld sulu ve susuz

Susuz sgekli:

Tencerenin igine ahtapot konulur, ategte
kaynarken yarim tencere kadar (2—3 litre) su
salar. Su azalinca yere indirilir. Ahtapot so-
guduktan sonra bigakla lokma lokma dog-
ranir. Ayri bir tavaya 3—4 sogan dogranir,

cam veva madeni formalara dizerek '

bol zeytin yagi ile kizartilir. Bu, dogranmis
ve pismis ahtapotun lzerine bir kilo kadar
sert sirke ile birlikte dokiliir. Bol karabiber
setpilir, hafif ateste 15~20 dakika kaynat-

tiktan sonra indirilir ve yenir.

( Midillili HOCA)

I

BALIKLA VE BALIKCILIKLA
ILGILI FOLKLOR MAHSULLERIi

Dile Bagli Olanlar:
Hikayeler:

1- Baliga ¢ikan balikgilar,
adaya gelip
1sinmak igin ates yakmuglar. Meger bu, ada
degil deniz kaplumbagast imis.

kiigiik  bir

sandallarini  baglamiglar. Sonra

Ates yan-

i dikga kaplumba@aya tesir etmis ve kaplum-

baga harekete baglamis. Bunun iizerine ba-
likgilar hemen sandallarina binip uzaklagmig-
lar. Sonra bu adanin yavas yavas suya go-
mildiigini gormisgler.

(Osman AKSEREN)

2— Balik¢inuin biri bir giin  baliga ¢ik-
mus. Niyeti, tanudigs bir kiz i¢in balik tutmak-
mug. Balikgt denize aglari salarken soyle dii-
sinmiig:

Bol balik tutarsam kiz zenginle, az tu-
tarsam fakirle evlenecek.

Balikg1, aksam olup aglari gektigi zaman
pek ¢ok balik yakaladigini goérmiis.

Az bir zamian sonra kiz, zengin bir adam-
la evlenmis.

(Rigdi SUYOLCU)

3— Balikginin biri, soguk bir havada,
oltasi elinde, deniz kenarinda biitiin giin bek-
lemig. Bir balik bile tutamamis. Eve "déne-
cegi zaman oltasint son bir defa denize atmus.
Biraz sonra oltada bir kimildama olmug. Ba-
likgt “galiba bir koca yakaladim® diye umut-
lanirken hamsiden daha kiigiik bir balikla
kargilagir. Balikgt buna tzillmis ama, ne ¢a-
re; “hi¢ olmazsa bununla 6giinirim” demis.
Fakat bunlari diasiniirken eli gevsemis ve
balik tekrar denize atlamig. Balik¢t da evine
dénmiis.

(Hanife OZBEK)
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4- Istavrit, Uskumru gibi kiigiik ba-
liklart yiyerek gecinen Torik oldukca mag-
Kendi kendine
benim” dermis. Bir-giin  kargisina biyik
bir balik ¢ikmig. Torik “Adlah Allah demis,
denizde benden bityiigii yoktu, herhalde go-
ziim bozuldu, yakindan goreyim” deyip yak-

rur imis. “denizlerin efesi

lasinca yutuluvermis.

(Hakk: DERY A)

5— Yunus baligt ile Isparoz yariga karar
verirler. Isparoz, vartlacak yerde Yunus’un
“Isparoz” demesini sart kosar. Yaris bas-
lar. Yunus biiyiik oldugundan istenilen yere
vartr; “Isparoz” diye bagirir. Bagka bir yu-
vadan gtkan isparoza “benden daha &nce mi
geldin?” deyince isparoz “evet” karsihigint

verir. Yunus, kiigik balig1 gecemedigini
zannedip orada catlar.

(Mustafa SIMSEK)

Bilmeceler:

Suda dumansiz tekne (balik)
Su iginde sip..s1p (balik)
Tébirler :

1— Battt balik yan gider.

2~ Kaz daglarindan poyraz estigi zaman
denizde dalgalar goriinince “Ahmet Aga’nin
koyunlar geliyor” detler.

(Selim SUNGERCI)

Maniler:

Denizde alabalik
Yiregim Ona yamik

Denizde koca balik
Okkaliktir okkaltk
Anne beni evlendir
Yetti artik bekarlik
(Adile Kaygisiz)

Isterim konusayim
Mahalle kalabalik
(Selim Siingerci)

Tirkiiler:

Suda

Yandim aman yandim

balik yan gider

Agma yaramu kan gider
Yandim aman yandim
Tabip buna ne yapsin
Ecel gelmis can gidet
Yandim aman yandim

(Selim SUNGERCI)
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Rilyada balik gérmek:

1~ Rilyada balik  goérmek, su berrak
ise biiyilkk sevince, servete ve refaha igaret-
tir. Su bulamk ise imitler bosa gidecektir.
2— Riiyada balik kdgigine
veya mal kaybina delilettir.
3— Denizde olta ile balik

agtlacagina delélettir.

yutmak para
tutmak talihin

4— Su iistinde balik gérmek midenizin
bozulacagina delélettir.

s— Kizartilmis baliklart sofrada
iyi bir habere delilettir.

6— Riiyada balik temizlemek  birisi ta-
rafindan dolandirlacaginiza isarettir.

go6rmek

7- Isi balikgiik olmayanlar,  riiyada
balik tutunca ellerine para gegecegine ina-
nirlar.

(Ayhan Sengiil, Giler Kiilge,
Atay Ermis, Sirin Tezcan)

Ugurlu baliklar:

1- Yunus: Bir gemide Yunus peygam-
berin diigmanlari, mallarini elinden almak
igin denize atmiglar. Bir balikk onu sirtina
alip veya yutup karaya ¢ikarmig. Buna Yunus

demigler. Bundan 6tiirii ugurludur.

2~ Ayvalik  korfezine  erkekli disili
iki fok baligt yazin gelir. Kigsin bunlar ada-
lara gikarlar. Halk bunlar1 6ldiirmez. Ugurlu
sayarlar. Vurunca insana bir kaza gelecegi
inanct vardr.

Uéursﬁz baliklar:

a) Fok, Kopek, Yunus, Rina, Yilan
(Omer KIZAN)

b) Balikgilar ava ¢ikarken kaplumbaga

veya iskorbit ugursuz saydik-
larindan  balik tutmaktan vaz gegetler.

goritlerse

Baliklar ve hastalik:

1~ Haglama balik mide ameliyatindan
kalkan hastaya iyi gelir.
2~ Sarpa baligt kiriklarda ve gikiklarda

ise yarar.
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3- Sartlik hastalifina  tutulan kimsenin | Peygamber balig::
denizde vyizen baliklara bakmasimi halk iyi ; Bu baligin bas tarafinda biyik siyah

sayar. ir iz vardir. Peygamberin  elinin buraya

b
4~ Pandili  baliginin  beynindeki tas, \ degdigine inanilir.
idrarini tutamiyan insanlarin  idrarint  tut- ‘

malarina yarar. ! Yeni kayik:
(Zeki TABANCA) f‘ Yeni kaytk alinca kurban kesilir.
Beddua: Nazar:
Balik insanlara g6yle beddua etmis: Kayiklara muska, kullanilmais beygir
“Beni tutan ummasin nalt ve sarimsak asarlar.

Etimi yiyen doymasin
Alp satan pulum kadar para kazansin, Dua:

Hayir gormesin” Balik kayiga calmazsa hoca ¢agirihir.

(Selim SUNGERCI) Hoca dua eder. Bir kag kisi kayig: selimet-
ler, yani ise koyup yolcu edetler.
Adak: Bir sey adandlgl zaman denize ‘ (Cllﬂdd/l BAL[KC[LAR)
baltk atilir.
(Nagh YALCIN) Hidrellez ve kizlar:

Hidirellez’de geng kizlar, sabalin erken
saatlerinde kigiik dort koge kdgitlar tzerine
agtk  adlarini  yazip  altlarini  imzaladiktan
; sonra denize atatlar. Kigidi 6nde giden kizin
daha 6nce evlenecegi béylece anlagilir. Uzak-
sayilir. larda, kayiklar igindeki delikanlilar bu ki-

($adan NAMLI) gitlan toplamaga galisirlar.

Balik ve nisan:

Nisanda oglan tarafinin kiz  tarafina
gonderdigi ilk hediye baliktir. Fankiri, Lev-
rek, Cipura, Sinavrit veya Mercan makbul
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