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OZET

Gelibolu tarih boyunca birbirinden farkli kiiltiirlerin kesisme noktasinda yer alan,
diinyanin sayili bolgelerinden biridir. Tarihsel siiregteki mekansal ve kiiltiirel gelisimini; iki
kita arasinda bir koprii olusuna, sehir merkezinde korunakli limana sahip olmasina ve askeri
acidan bogazdan gecislerde dnemli bir iis olmasina borglu olan Gelibolu, Marmara ve Ege
Deniz’lerine olan kiyilari nedeni ile balikgilik iiriinleri tiretimi agisindan da ¢ok onemlidir.

Gelibolu’da balik denilince ilk akla gelen Sardalya, Sardalya denildiginde ise ilk
akla gelen, balik konserveleridir. Yorede iiretilen tuzlu balik, yagli-tuzlu, kizli Sardalya gibi
iirlin ¢esitleri ile lakerda, ¢iroz ve angiiez Gelibolu’da iiretilen simge balik iirtinleridir. Ancak
balik¢ilik ve islenmis balik iirtinleri {iretimi, son donemlerde yasanan ekonomik krizler ve
iklimsel degisiklikler nedeniyle durma noktasina gelmistir. Balik¢ilik konusunda Gelibolu'da
var olan gelenegin yok olmasina miisaade edilmemeli, kurumlar tarafindan destekleme
caligmalar1 yapilmalidir.
Anahtar kelimeler: Balik konservesi, Lakerda, Tuzlu balik, Gelibolu

ABSTRACT

Gallipoli is one of the few regions in the world that has been at the crossroads of different
cultures throughout history. Its spatial and cultural development in the historical process; Owing
to being a bridge between Asia and Europe, having a sheltered port and being an important
naval base in the passage from the Bosphorus to the Marmara, Gallipoli is very important in
terms of fishing products production due to its shores to the Marmara and Aegean Seas.

The first thing that comes to mind when talking about fish in Gallipoli is sardines,
and when sardines are mentioned, the first thing that comes to mind is canned fish. Products
such as salted fish, oily-salted, fried sardines and lacquer, kipper and anchovies are the iconic
fish products produced in Gallipoli. However, the production of fisheries and processed fish
products has come to a standstill due to the recent economic crises and climatic changes. The
tradition of fishing in Gallipoli should not be allowed to disappear, and support activities should
be carried out by institutions.

Keywords: Canned fish, Lakerda, Salted fish, Gallipoli
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GIRIS

Gelibolu, Canakkale Bogazi’nin
Marmara Denizi’ne ag¢ildigi noktada yer
alan, kendi adim1 verdigi yarimada iizerinde
kurulmus, 6nemli bir merkezdir (Gyllius,
2000). Tarihte bir¢ok ulusun savasmak ve
ticaret yapmak i¢in geldigi Gelibolu’nun
Truva kadar eski bir sehir oldugu
diistiniilmekte, isminin ise bazi1 kaynaklarda
Yunanca Kallipoli kelimesinden tiiredigi,
bazi kaynaklarda ise “Gallerin sehri”
anlaminda Galyalilardan geldigi ifade
edilmektedir (Lieu ve Ozbay, 2018). Ana
yurtlart Ren boylar1 civar1 olan Galyalilar,
M.O. 281 yilinda Canakkale ve Istanbul
Bogazi’na gelerek, bir kismi Gelibolu’ya
yerlesmis, diger kismi da Anadolu’ya
ilerlemistir  (Kaya, 2012). Sparta,
Makedonya, Bergama, Roma, Bizanslilardan
sonra, 14. yilizyiln baslarinda Tiirklerin
hakimiyeti altma giren sehir, Osmanl
doneminde Gelibolu olarak anilmaya
baslanmistir (Anonim 4, 2005; Barbak,
2007; Bilgi¢, 2005). Osmanli doneminde
Gelibolu Yarimadasi, oOzellikle Yildirim
Beyazit ve Kanuni Sultan Siileyman Han
donemlerinde bir iis ve denizciligin besigi
olarak gorev gormiis (Anonim 3, 1985;
Uzungarsili, 1988; Inalcik, 1964), bunun
yaninda balik¢iligin gelismesinde de 6nemli
rol oynamustir.

GELIiBOLU VE BALIKCILIK

Gelibolu Yarimadasi’nda balik¢iligin
tarihi antik caglara kadar uzanmaktadir. Her
ne kadar kirmizi et tiikketimi tarih boyunca
baliga tercih edilmis olsa da arastirmalar,
balik ve baligin islenmesinden elde edilen
irlinlerin Antik Cag ve ileri mitolojik
caglarda da Onemli bir ticaret unsuru
ve beslenmede Onemli bir yere sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Yapilan
incelemelerde, Gelibolu ve yoresinde
antik balik¢ilik kalintilarina sahip oldugu
goriilmekte (Dalby, 2004; Firat, 2018), eski
uygarliklarin izleri olarak deniz canlilar
ve Ozellikle baliklarin tasvir edildigi
birgok eser dikkati ¢cekmektedir (Ozdogan,
1985). Antik Cag'dan itibaren bu bolgede
onemli bir balik olan sardalyalarin figilar
icerisinde tuzlandig1 ifade edilmekte, Orta
Cag’dan itibaren ise Avrupa’nin Akdeniz
kiyillarinda figida tuzlama yontemine ek
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olarak sardalyalarin  sirke, zeytinyagi
(6zellikle Italya’da) ve eritilmis tereyagina
batirilarak da muhafaza edilmeye ¢alisildig:
bilinmektedir. O dénemde Osmanli Tiirk
mutfaginda balik, temel gida maddelerinden
biri degildir ve yorede balik¢ilik daha ¢ok
gayrimiislimlerin ugrastig1 bir faaliyet alani
olarak bildirilmektedir (Dogan, 2011).

Gelibolu, Osmanli dodnemindeki
onemini aktif bir liman kenti olmasina
borgludur (Ozdzen Kahraman, 2013).
Marmara ve Ege Denizi’ne olan kiyilar
nedeni ile baligin bol olmasi, balik¢iligin
merkezi olarak da 6nem kazanmasina imkan
saglamistir. Istanbul’a gegis noktas1 olmasi
nedeniyle Gelibolu, Istanbul’da balik¢ilik
ticaretinin gelismesi ve balik lezzetinin
yarimadadan Osmanli saray mutfagina
gotiirtilmesi ve islenmesinde de bir seriiven
halinde bulunmustur (Emecan, 1988).
Gelibolu yarimadasinda ve bogazlarda
baliklarin ne kadar bol oldugunu ve
avciligina ait o donemi yansitan bildirimler
bulunmaktadir (Gilles, 2000).

KanuniSultan SiileymanHan’1(1555)
tasvir eden bir sefir, defterinde bogazin balik
kaynadigim1 ve Tirklerin genellikle temiz
saydiklar1 baliklar tiiketmeyi sevdiklerinden
bahsederek balik¢ilarin ¢cogunlugunun da
Rum oldugunu belirtmektedir (De Busbecq,
1953). Rum balik¢ilarin  balik pisirme
konusunda da usta olduklarin1 kaydeden
sefir, Gelibolu balik¢ilart ve Gelibolu’da
yasayan Rum kadinlardan kalma tuzlu
baligin ise saray mutfagina getirtilerek yeni
lezzetlere ¢i1gir agildigmmi ifade etmistir
(Yeresimos, 2005). Ancak yine de baligin
Osmanli-Tirk mutfaginda tercih edilen bir
gida olmamasi1 15-16. yiizyilda Gelibolu-
Istanbul hattinda balikcilik piyasasinda
cogunlukla  gayrimiislimlerin  varligy,
Osmanlilarin ekonomik olarak ciddi maddi
kayiplar yasamasina ve Gelibolu balik ve
balikgilik isleyisinde c¢esitli  degisimler
meydana gelmesine neden olmustur. Hatta
balik tiiketimi nedeniyle toplum yapisinda
ikilemler yasanmasi s6z konusu olmustur
(Sezgin, 1998).

16-17. yiizyilda ise balikeilik,
Gelibolu’nun gelismesinde 6nemli rol
oynamistir. O donemde balik¢ilar loncasi
kurulmus, balik avindaki giicliikleri 6nlemek
ve giiclii ekip olusturulmasmi saglamak
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amactyla ferman yaymlanmistir (Somgag,
1994). Osmanlhi da balik¢ilik kavraminin
olusmasinda da katki veren Gelibolu
balik¢ilik loncasi, temel destek i¢in alansal
calismalar yapmis ve Gelibolu ile Osmanl
saray mutfagimma bir koprii olusturarak
temel gida maddesi tedarikinde 6nemli bir
rol oynamistir (Barkan, 1979; Yerasimos,
2005). Gelibolu Yarimadasi’nda balik¢ilik
ile geginen halk ile dalyan ve voli sahipleri
arasinda yazisiz bir hukuk gelistirilmis ve
bu durum yorenin kalkinmasinda énemli rol
oynamistir. O donemlerde balik¢iligin yogun
olarak yapildig1 Marmara Denizi kiyilar1 ve
bogazlarda ¢cok sayida dalyan bulunmaktadir.
Bu dalyanlarla ilgili Bizans Devleti, Osmanl
oncesinde yasal diizenlemeler olusturmus,
iki dalyanin birbirlerine zarar vermemesi
icin aradaki mesafenin en az 700 metre
olmasi1 sart1 getirmistir. Daha sonra da bu
uygulama Osmanli Devleti’nde de devam
ettirilmis ve dalyanlar arasi uzaklik 2500
adim olarak belirlenmistir (Anonim 1, 1870).
Sultan Abdiilaziz’in Gelibolu Yarimadasi
ziyaretinin anlatildig1 bir belgede, padisahin
balik ve balik¢ilik konusunda donemin
miitesebbis heyeti ve balik¢ilik loncasindan
bir heyet ile konusarak cesitli tekniklerin
arastirtlmasinda notlar tutturdugu ifade
edilmistir (Korkmaz, 2012).

Gelibolu bulundugu konum nedeniyle,
Ege ve Marmara Denizi’'ne ait tiirler ve
bogazdan gecen gbécmen tiirlerin  varlig
ile genis yelpazede balik ve deniz iiriinleri
cesitliligine sahiptir. Ancak Gelibolu denince
akla ilk gelen balik, sardalyadir. Sardalya
ilgede her yil agustos basinda yapilan
“Uluslararas1 Gelibolu Altin Sardalya Kiiltiir
ve Sanat Festivali” ile sehrin bir markasi
olmus durumdadir (Anonim 6, 2019; Barbak,
2007). Sardalyanin yan1 sira var olan avcilik
driinii diger baliklar ise, mevsime bagl
olarak rastlanan go¢men ve yerli tiirlerdir.
Bunlardan; levrek, liifer, hamsi, istavrit,

cinekop, palamut, uskumru ve kolyoz
ekonomik degere sahip Onemli tiirlerdir.
Avciligi yapilabilen; karagdz, sarigoz,
mercan, mirmir, sarpa, g¢ipura, sinarit,

zargana, izmarit, kefal, kilig, kirlangig,
iskorpit, orfoz, melanur, glimiis, barbunya,
tekir, mezgit, diilger, kupes ve ayrica bazi
kabuklu ve yumusakgalardan 1stakoz,
karides, yengeg, istiridye, midye, kalamar,
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ahtapot, ekonomik deger tasiyan diger
tlirlerdir. Avlanan bu balik ve deniz tiriinleri,
yurt i¢ine ve yurt disina gonderilmekte, bir
kismi1 da sehirde ve civarinda bulunan balik
isleme fabrikalarinda islenmektedir.

GELIBOLU’NUN iSLENMIS BALIKCILIK
URUNLERI

Gelibolu’da tarih boyunca balik
saklama kiiltiirii ok gelismistir. Mevsim ve
cesidine gore gerek geleneksel yontemlerle
gereksemodernyontemlerlebalikislemeciligi
yapilmaktadir. Ilk akla gelen islenmis iiriinler
ise tuzlu balik ve balik konserveleridir.
Tuzlu balik ve Sardalya konserveciliginde
Gelibolu, iilkemizde rakipsiz bir yerdir.
Tarihi siire¢ incelendiginde, bir sanayi dali
olarak Sardalya islemeciliginin ge¢cmisinin
Canakkale-Gelibolu’yu isaret ettigi, net
olarak goriilmektedir (Anonim 2, 1894;
Yentiirk, 2007). Gelibolu ve ydresinde 6nce
tuzlama balik¢ilig1 baglamis, daha cok Rum,
Ermeni ve Museviler tarafindan yapilan
bu islemeciligin arkasindan konserve
Sardalya islemeciligi baslamistir (Anonim
7, 2022). Gelibolu’da islenen sardalyalar,
agirliklh olarak Canakkale Bogazi ve Saros
Korfezi’nden avlanmistir. Aslinda Sardalya
Fransa, Portekiz ve Ispanya’nin bati
kiyilarinda da oldukc¢a bol bulunan ve 6nemli
bir baliktir. Ancak Gelibolu sardalyasi
Akdeniz ve Atlantik sardalyalarindan daha
kiiciik oldugundan, kutu konserveciligi i¢in
ideal oOl¢iilere ve tabii ki daha fazla lezzete
sahip oldugundan Fransa, Yunanistan,
Bulgaristan ve Italya gibi Avrupa iilkelerinde
tercih edilmistir (S6nmez ve Simsek, 2011;
Yentiirk, 2007).

Tuzlu Balik Gelibolu tarihinin temel
kavramlarindan biridir. Osmanli donemine
ait eski metinlerde de tuzlu sardalyaya
rastlanmaktadir. Ali Esref Dede, 1856
yilinda kaleme aldigt Yemek Risalesinde
sardalyayr anlatmis; “Baliklarin  gayet
hurdasidir (kiiciigiidiir). Yaz mevsiminde
atesle sayd eylerler (avlarlar) ve tuzlayip hifz
ederler (saklarlar). Islambol etrafi sahilinde
ve sair cezirelerde (adalarda) ismi tursudur.
Amma Frengistan’dan kiiciik kavanozlarla,
iki dirli geliir. Birincisine Sardalya ve
birbirine Ingivye (anguez) tabir iderler. Bu
nev’i, sardalyadan bir miktar iricedir. Lezzet
ve taami birbirine miisabihtir (yenilmesi
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birbirine benzer). Belki hi¢ fark yoktur.”
demistir (Yentiirk, 2007). Bu durumda
Gelibolu’da balik tuzlama ve tuzlu Sardalya
18. ylizyilin ortalarinda ve sona yaklasirken
ortaya ¢ikmis, geleneksel motifler ile
harmanlanmis ve o donemde yeni lezzet
bakis acismnin da gelismesiyle Osmanl
saray mutfaginin gozde bir Uriinii olarak
Gelibolu balik¢iligindan s6z ettirmistir.
Tuzlu Sardalya 1180/1766 yazili belgesi
ile fermanlanarak, Gelibolu Yarimadasi
{iriiniin ticaret iissii olmus ve Istanbul Balik
Pazari’'nda da faaliyette bulunulmasinda
onciilik olusturulmustur. Balik tuzlama
ve havyar ticareti ile ugrasan esnaf,
Istanbul ve Galata’da yogun olarak faaliyet
gostermislerdir. O donemde igeride yapilan
dretimlerin disinda, iilkeye Avrupa’dan
islenmis sardalyanin ithal edilmesi de soz
konusu olmustur (Anonim 5, 2017).

1900’1 yillarin basinda  ise
belli sehirlerde; Canakkale, Gemlik ve
Bandirma’nin yam1 sira Erdek, Marmara
Adasi, Pasa Liman1 ve Izmit’te tuzlu balik
ticareti yapan tliccarlarin bulundugu, ayni
donemde (1914) Gelibolu’da Camariani
Biraderler isimli bir isletmenin Sardalya
konservesi iiretimi yaptig1 bildirilmektedir.
[k Tiirk Balik Konserve Fabrikas1 ise 1928
yilinda Gelibolu’da Aldeddin Kemerli
tarafindan kurulmustur (S6nmez ve Simsek,
2011). O yillarda Avrupa’da, ozellikle
Fransa’da basta olmak iizere, Norvec,
Belgika, Portekiz ve Ispanya’da Sardalya
konserveciligi yapilirken (Yentiirk, 2007),
iilkemizde Sardalya konservesi iiretiminin
cok yaygin olmadigr  goriilmektedir.
Bununla  beraber = Cumbhuriyetin  ilk
yillarinda, Gelibolu’dan dis iilkelere tuzlu
balik ihracati yapildigi da bilinmektedir.
Sanayide sektor alanlart ham madde ve
pazar acisindan kendine en uygun yerleri
sectiginden konserve balik islemeciligi de
iilkemizde, Gelibolu-Canakkale ydresinde
yogunlasmistir. O donemde Sardalya
baliginin tuzlu, yagh-tuzlu ve buharda
pisirilmis konservesi Tlzerine fabrikalar
kurularak, Bogaz’dan avlanan baliklar
bu yorede konserve haline getirilmis ve
iilke i¢inde pazarlanmistir (Barbak, 2007).
1963 yilinda yaymlanan Tirkiye Sanayii
Rehberi’ne gore, Aydin, Balikesir, Bursa,
Canakkale, Istanbul, Izmir ve Zonguldak’ta
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toplam 22 adet balik konservesi {ireticisinin

oldugu, bu fabrikalarin 6 tanesinin
Canakkale-Gelibolu’da yer aldigi
bildirilmektedir (Yentiirk, 2007).

Gelibolu ve yoresinde, diinyaca

inli kizli sardalya cesitleri ve tuzlu balik
yerli halkin sofralarinin bas tacidir. “Kizh
Sardalya” etiketi ile anilan {riinler, bugiine
kadar degismeden bir klasik haline gelmis
ve Uretimine devam edilmektedir. Bununla
beraber, palamut ve torik zamani yapilan
lakerdalar, uskumru ve kolyoz zamamn
limana dizilen sira sira c¢irozlar ve yagly/
tuzlu bir meze olan angiiez de Gelibolu’nun
simgeleri olan islenmis balik {iriinleridir.

Lakerda

Lakerda daha ¢ok palamut, torik
gibi yaglhh baliklardan tuzlanmis balik
iirlinii olarak tiretilen Gelibolu ve ydresinde
biliyiik ragbet goren bir iiriindiir. Lakerda
ismi Ispanyolca “La kerrida” kelimesinden
gelmekte ve “istendikten sonra olan sey”
anlami tasimaktadir. Istanbul’a Ispanya’dan
gelen Musevilerin getirdigi ve ton baligindan
yapildig1 bilinmektedir. Lakerda uzun siireli
saklanmak iizere esasen torik, giiniimiizde
ise torik az bulundugundan palamut
baliklarindan 6zel sekilde hazirlanmis balik
etidir. Lakerda, genellikle sonbahar ve kigin
en yagl ve sert etli toriklerden yapilmakta,
illman suda yasayan ve yumusak etli
baliklardan yapilan lakerda daha diisiik
kalitede olmaktadir. Bu nedenle Karadeniz
ya da Bogazdan avlanan torikler Lakerda
iretiminde ragbet gormektedir (Goksel,
2015).

Tarihimizde lakerdaya ait ilk belge,
Kanuni Sultan Siileyman doneminde ait bir
kanunnamedir. Lakerdanin o doénemlerde
bir {iriinden ziyade balikk ismi olarak
kullanilmis olabilecegi ile ilgili karigiklik
bulunmaktadir. Nitekim Evliya Celebi, 17.
ylizyilda lakerdayi bir balik ismi olarak ifade
etmistir (Yarci, 2015). Ilk defa tuzlanmis
palamut olarak lakerdanin ifadesi ise,
19. yiizyilda ge¢mistir (Nisanyan, 2017).
Osmanli doneminde balik yeme kiiltiiri
altin cagini 19. yiizyilda yasamistir. Bunun
nedeni, 1839 Tanzimat Fermani sonrasi
"Batililasma" anlayisinin mutfak kiiltiiriine
yansimas1 olarak degerlendirilmektedir.
Dolayisiyla 19. yiizyila ait saray mutfagi
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kayitlarinda havyar, lakerda ve c¢iroz gibi
deniz cerezlerinin daha fazla tiiketildigi
yer almaktadir (Kahraman ve Sonmezdag,
2017).

Ulkemizde lakerda, Karadeniz
illerinde ve Istanbul’da da yogun olarak
yapilmaktadir. Ancak Gelibolu yd6resinde
farkli bir tarif uygulanmakta, salamura
tuzlama yapilarak lakerda iretilmektedir.
Bu sebeple Istanbul’da tuza yatirilarak
yapilan baliga lakerda degil tuzlu balik
goziiyle bakilir (Boysan, 2009). Gelibolu ve
civarinda lakerda tiretimi genellikle evlerde
veya yerel balikcilar tarafindan yapilmakta,
iiretilen lakerdalar yorede ve g¢evre illerde
tilketilmektedir. Lakerda iilkemiz disinda,
Akdeniz’e kiyist olan Ispanya, Yunanistan
ve Italya’da da bilinmekte ve tiiketilmektedir
(Turan vd., 2009).

Ciroz

Gelibolu’da Ciroz, Rumlardan kalma
tarifle uskumru baligindan {retilmektedir.
Ciroz kelimesi de Rumcadir. Genellikle Mart
ve Nisan aylarinda Canakkale Bogazi’ndan
beslenmek icin Marmara ve Karadeniz’e gog
eden baliklardan yapilan ¢iroz, Gelibolu’nun
simgesi olan firiinlerden biridir. Ancak
lakerda da oldugu gibi bu iirlin de Karadeniz
ve Marmara bolgesinde kiyida yer alan birgok
ilde iiretilebilmektedir. [lkbahar mevsiminde
yumurta biraktiktan sonra yagsiz ve ciliz
kalmis uskumru baliklarindan iiretilen
¢iroz, baligin en zayif doneminde tretildigi
icin bu ismi almistir (Alus, 2021). Yagsiz
baliklar avlanarak salamuraya yatirilir ve
sonrasinda kuyrugundan iple baglandiktan
sonra giineste kurutulur. Bu sekilde ciroz
haline getirilen baliklar giiniimiizde de
sofralarin  vazgecilmez lezzeti olmaya
devam etmektedir (Anonim 8, 2022).

Anciiez

Angiiez, Akdeniz mutfaginda sofrada
kendine sikca yer bulan, yagli ve tuzlu bir
balik mezesidir. Kokeni Italyan mutfagina
dayanan bu iirlin diinyanin bir¢ok yerinde
uretilmekte ve tiiketilmektedir (Anonim 9,
2022). Cogunlukla hamsi ve sardalyadan
olmak tlizere, ¢aga ve tirsi gibi diger kiiclik
baliklardan da yapilabilen bu iiriin, tuzlanmig
biitiin balik seklinde olabildigi gibi ezme ve
sos olarak da {iretilebilmektedir. Aslinda
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ancgiliez baz llkelerde, Gelibolu’da iiretilen
tuzlu Sardalya gibi iiretilen tuzlu balik
olarak bilinmektedir. Tuzlanan baliklar
olgunlastiktan sonra tipik tuzlu tat ve
aromaya sahip oldugundan pek cok sofrada
kabul gérmektedir. Gelibolu’da ise sadece
sardalya ve hamsiden iretilen ancliez,
baligin tuzlanarak olgunlastirildiktan sonra
ezme haline getirildigi Uriin tipi olarak
bilinmektedir. S6z konusu bu iiriiniin
Japonya ve bazi Avrupa iilkelerine ihrag
edildigi bildirilmektedir (Barbak, 2007).
Angiiez iiretiminde balik biitiin
olarak tuzlanir ve olgunlastirilmasi saglanir.
Olgunlastirma asamasindan sonra deri ve
i¢ organlar1 temizlenerek farkli baharatlarla
harmanlanarak yag igerisinde biitiin haliyle
veya ezme Yyapilarak paketlenir. Angiiez
limon ve zeytinyag ilavesi ile meze olarak
direkt tiiketilebildigi gibi yemek yaparken
aroma artirict olarak da kullanilmaktadir.
Ezme ve sos halindeki angiiez, nerdeyse
her 6giinde servis edilebilen ve cok cesitli
sekillerde tiiketilebilen bir lezzettir.

SONUC

Gelibolu, ge¢misten gelen kiiltiir
gelisimi nedeniyle balik isleme konusunda
iilkemizde farkli lezzetlerin odak
noktalarindan biri haline gelmis, dnemli bir
sehrimizdir. Bulundugu konum itibariyla
Canakkale Bogazi ve Saroz Korfezi’ni
iceren Gelibolu, balik¢ilik olanaklar1 ve
drettigi irlin cesitliligi ile bolgeye deger
katmaktadir. Yorede gerek ticari, gerekse
hanelerde yerel olarak baliklarin bol oldugu
zamanlarda tuzlu balik, balik konserve,
¢iroz vb. islenmis {riinler iretilmekte,
yani1 sira avcili@i yapilan baliklara 6zgii
cesitli pisirme teknikleri uygulanmaktadir.
Ancak balik¢ilikla ugrasan ve ticari
iretim yapan isletmeciler gilinlimiizde
iiretim potansiyellerini korumakta sikinti
cekmektedirler.  Yasanilan  ekonomik
sorunlar ve balik hasilatinin azalmasina
neden olan iklim degisiklikleri sektore darbe
vurmaktadir.

Gelibolu’da balik¢ilik gelenekseldir.
Bir bolgede gelenek ve goreneklere yansimis
ve yasam bi¢imi haline gelmis faaliyetlerin
ve tirlinlerin devamliligi cok 6nemlidir (Duru
vd., 2021). Toplumlar yasam sekilleriyle
ordiikleri geleneklerle, birlik ve beraberligi
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percinlemekte, olusturduklar1 gecim ag1
ile gelecege giivenle bakabilmektedirler.
Yeme i¢cme kiiltiiri de, toplumlarin en
onemli miraslarindan birisidir. Giinliimiizde
gastronomi  kiiltliri  sebebiyle, ziyaret
edilen ve marka haline gelmis sehirler ve
iilkeler vardir. Bu nedenle, Gelibolu’daki
bu kiiltliriin kaybolmamasi icin acil destek
verilmesi gerekmektedir. Ozellikle yetkili
kurumlarin yorede festivaller, fuarlar vs.
faaliyetler diizenleyerek kiiltiirii yasatmalari
ve devamliligi saglamalari, biiylik 6nem arz
etmektedir.

ACIKLAMALAR

Yapilan bu g¢alisma etik kurul izni
gerektirmemektedir. Makale arastirma ve
yayin etigine uygun olarak hazirlanmistir. Bu
makaleyi hazirlayan yazarlar, arastirmaya
esit oranda katki saglamistir ve yazarlar

arasinda herhangi bir c¢ikar ¢atigmasi

bulunmamaktadir.
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