AYVALIK BALIKCILIGI UZERINE NOTLAR(¥)

I
Genel Bilgi

Balikesir vilayetine bagli olan Ayvalik'
ta balikcilik, Lozan antlagmasindan sonra,
Girit, Midilli ve Limni gibi eski Tiirk ada-
larindan miibadil-muhacir olarak gelen Tiirk-
lerle baslamistir. Giritliler, eski yurdlarinda
balik¢iligt % 95 nisbetinde Tiirklrrin temsil
ettiklerini soylemektedirler.

A-1) Tlk babkgilar:

Basta Giritli Selam olmak iizere Emin
Dosya, Zeki Siinger, Osman Akseren, Ahmet
Erbas, ibrahim Erbiye, Sabri Kaptan, Hiise-
yin Yalov, Limnili Cemal, Midillili Berbat
Siileyman, Kir Ali, Mustafa
Kolag, Hasan Caprazoglu, Lemona Kadri,
Nafi Kaptan, Laz Ali, ilyas Yalcin....

Omer Kizan,

2) Giiniimiiziin meshur balikcilari:
Ayvalik'ta:

Hiiseyin Altindis, Hasan Yaman, Metin

Erbag, Tahir Erbas, Emin Siislii, Erdogan
Derya, Erdogan Balik¢i, Cevdet Tuz, Halil
Albar, Ali !skul, Selahaddin Reis, Mehmet

Aga, Mustafa Balik, Hiiseyin Aydin, Ali Ka-
¢ar, Ziya Tan, Rahmi Sezer.....

Ali Bey (Cunda) adasinda:

Emin Dosya, Mustafa Kacar, Hiiseyin
Tuna, Ergiill Dogan, Kemal Yildiz, Yasar
Aydemir, Ibrahim Tiirkoglu....

* Bu notlart hazirlarken yardimlarint gordigim
tiiccar Saki Rumeli'ye, Sanat Enstitiisii 6gretmenleri
Hasan ve Sermet Beylere ve Ayvaligin giin gormiis
iyi kalbli balik¢ilarina tesekkiirlerimi sunarim.

Do¢. Dr. Siikrii ELCIN

B- Ayvalik'ta cikan baliklar:

Balik¢ilar,  baliklari, denizin dibinde
veya iistiinde yasamalarina gore a) dip b) hava
olmak {iizere ikiye ayirmaktadirlar.

a) Dip baliklar::

Barbun, c¢esidi: Tekir, Topuk Barbunu;
Cipura (Alyanak). Kulaklar1 sart olan Ci-
pura'ya "Altinbas" adi
yavrusuna Lida denir. Sargos, izmarit, Mer-
can, Fankiri, Levrek (kii¢ligiine Palas denir),
kayabalig1 (Orfos), Bakalaro, Bukanara (Kek-
lik), Kirlangi¢c (biyikli, biyiksiz), Kefal, (kii-
ciigiine Ilarya denir.), Drakisa, Esek baligi,
Melina, Melanur, Dil, Képek (aymi zamanda
hava), yilan, Melokop, Sarpa, Sinavrit, Ge-
lin, Mayis, Racina, Kedi (Kivrak), Isparos,
Pisi, Ciplak, Sona, Pandili, Skataros (Riiz-
gar), iskaros, Lapina (Ot), Hanos, Uskubana,
Uskariyos (Carpan), Bukakaos, Mirmira,
Fok, Karagoz, Iskorbit (Corba), Peygamber,
Kayis, Kuyruklu, Tranca, To-

verilir. Cipura'nin

Sivriburun,
rik, Keman.

b) Hava baliklari, (Kopiik baliklari):

Zargana, Kupa, Sardalya, Liifer, Tur-
p-a, Velona (Sargan), Renga (Trisa), Palamut
(kiicigiine c¢ingene palamudu denir.), Savrit,
Kolyos, Giimiis, Hamsi, Dulufuna, Yunus,
Kil'.¢c, Uskumru.

¢) Kansiz mahsuller:

Bu mahsuller sig sularda ve sahillerde
bulunur.
(ince,

Siinger: Cinsleri kaba, filkulagi),

Kalamar (Yabanisi derin sularda cikar, yen-
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mez.), Supya, Pagurya (Yengeg), Kavra,
Salyangoz, Hidra, Petalida, Havara, Ayva,
garida (Karadiz), Istakoz, Ahtapot (diger

cesidi: Mis Ahtapotu), Midya, Istridya, Pi-
nez, Karadiken (Sinos). Karadikenin yaba-
nisine Yahudi adi verilir. Yosun, Deniz yil-
diz1, Deniz anasi, Badem, Marr.un, Sulina,

Deniz Kaplumbagasi.
d) Deniz kuslar::
Mart1 (Galaga), Karabatak, Ordek, Sar-
dalya Kusu (Marti'min bir cesidi)
"Saki RUMELI"

c¢) Avlanma yerleri:

Ayvalik'ta balik yerleri sura-
laridir:  Liman i¢i, Maden arkalari, Dalyan
bogazi disi, Duba bogaz1 disi, Ali Bey (Cun-

avlama

da) ve diger adalar, Altunova ve GOmeg

sahilleri.
d) Avlama

Balik avlama, her mevsimde,
gece giindiiz yapilmaktadir.

zamani:
yaz, kis;
a) Biitiin

Liifer, Levrek, Kaya, Mercan,
gic, Kefal, Drakisa, Esek, izmarit, Barbun,

sene:

Kirlan-

Sargos, Melina, Dil, Kopek, Racina, Melokop,
Sarpa, Sinavrit.
b) yazin:

Fankiri, Turna.

¢) Kisin:

Bakalaro, Velona,
Savrit, Kolyos.

Buka,iara, Palamut,

Not.- Orfos: Haziran - Ekim arasi; Sar-
delya: Agustos - Ekim sonu; Kupa: Mart-
Kasim arasi; Cipura: Nisan - Kasim arasi.

d) Gece

Melokop, Sinavrit, Mayais,

tutulanlar:

Ra-
cina, Sardelya, Sargos, Kupa, Turna, Velona,
Trisi, Barbun, Izmarit, Kava, Bakalaro, Ren-

Hamsi,

ga, Bukanara, Kirlangic, Palamut, Savrit,
Kolyos.
e) Giindiiz tutulanlar:

Orfos, Mercan, Esek, Sarpa, Fankiri.

f) Gece-giindiiz tutulanlar:

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

e) Tutulma sekli:

Balik¢ilik  teknigi  bolimiinde — gorii-
lecegi iizere balik tutmanin  bir cok sekil-
leri vardir.

a) Agla, yemsiz tutulanlar:

Barbun, Kupa, [zmarit, Sardelya, Ba-
kalaro, Renga, Kirlangig, Melina, Pala-
mut, Dil, Kolyos, Sarpa, Mayis, Hamsi,

Racina, Rina.
b) Paragatla yemsiz tutulanlar:
Velona.
c¢) Paragatla yemli tutulanlar:

Cipura, Sargos, Liifer, Levrek, Orfos,
Savrit, Melina, Esek, Kefal.

d) Yemli

Cipura, Liifer, Drakisa, Sinavrit, Fan-
kiri, Milokop, Yilan, Kopek, Kedi,

e) Miiteferrik

Kefal,
pilmis bir

olta ile tutulanlar:

Isparo.

aynt zamanda kamislardan ya-

hasirla; biiytik Sarpalar fisekle ;
Sinavrit, kama fisek veya torpille; Mayis,

fisekle tutulur.

F) Siinger av1 (ek):

Siinger, denizlerin icinde yasiyan canl
bir bitkidir. Ayvalikta Bogaz'in disindaki
gayri meskun sarp ve kayalik adalarda av-

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

Avlama sekilleri:

a) Denizin sakin ve dalgasiz oldugu
saatlerde 5-6 kula¢ derinligindeki siinger-
leri avlamak icin denizin istiine bir ka¢ damla
yag akitilir. Siingerci yukaridan kullandig1
bir parca cam ile siingerleri goriir. O sirada
koluna bir mermer parcast baglamis iki kol-
tugundan iple bagli dalgic derhal denize da-
lar. Nefesinin dayanabilecegi
kadar
icindeki adam nefes alabilmesi icin kendi-
sini siiratle yU:kariya ceker. Siingerci bu isi
"Kaman" adi verilen su aletle yapar.

zaman i¢inde

sokebilecegi siinger toplar. Kayigin
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CIMOIr"\,,

b) Bir kayik i¢ine hava verici bir tulumba
Dalgi¢
denizin dibine iner. 10-15 kula¢ sularda 2s-
30 dakika miiddet siinger soker. Dalgi¢ 20-
30 kulaca kadar indigi takdirde 15 dakika
av yapabilir, fazla denizde kalamaz.

yerlestirilir. Denize yag akitilmaz.

c) Iki sandal veya motorlu teknenin
arkasina "Kankava" adi verilen bir biiyiik
delikli torba baglanir. Kayaligi pek az ve

yosun bulunan denizde kiirek ceke ceke veya
motorlarin agir hareketleri ile tekneler yan-
yana giderek dipte asili torbay1 _cekerler. Boy-
lece torbanin icine siinger, tas veya baska

cisimler dolar.

e ----:---:-----l--[j_

d) Yukarida a, b, ¢ maddeleride izah

olunan iptidai sekiller disinda modern usul

de vardir.

Balik adamlar, denizin basincina
veri-

ka-

kavim elbiseleri ve motorlu makina ile
len hava sayesinde dipte uzun miiddet
labilmektedirler.

I-  Ayvalik'ta Stinger isini Giritli Selam  Siin-
gerci ile 4 kardesi iptidai sekilde 40 yildan beri yap-
maktadirlar.

> Siingerin alicis1 Istanbulda Hristo Sarri adli
bir Rum tiiccardir. Siingerleri Oniki adalardan Kalim-

G) Baliklardan Yapilan Yemekler

ni'ye sevkeder. Siingerler oradaki fabrikada islenir.
Alicismn % 90 1 Ingilizlerdir.
Balik adi Tava Isgara Haslama Corba  Sebzeli Balik adi1 Tava Isgara Haslama Corba  Sebzeli
Cipura domatesli Rina Domatesli
Barbun Bakalaro
Sargos Domatesli Velona
Kupa Renga Furun kebabi
Izmarit Mercan Maydanozlu doma-
Sardelya ”  (bitytikleri) Domatesli tesli.
Levrek Domates ve Bukanara
bamyalis1 da olur. Kirlangig Domatesli
Liifer Drakisa
Orfos Yalniz domates | Melina Domatesli
ve bamyalisi olur. | Palamut Domatesli furun ke-
Kaya babi (Kiremit iistiin
Turna Domates, bamya de pisirmek sartiyle)
ve fasulyalis1 olur. Dil
Sinavrit Bamya, domates, | Savrit
fasulyali ve furun | Kolyos
kebabi. Kopek Domatesli, bam-
Mayis Domatesli yali, fasulyali.
Hamsi Yilan
Fankri bamyali ve doma- | Milokop Domatesli, bam-
tesli.
Racina Domatesli

yali, fasulyali,
(Saki RUMELI)
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H) Yemeklerden bir kisminin yapilisi:

Balik corbasi:

Bu corba, corba baliklann ile (ucuzdur)
yapilir. Once ¢orba baligmin  pullar ¢ika-

rilir, i¢i temizlenir; kokusu kalmamasi igin

kaynar suya atilir; iyice yikandiktan sonra
tuzlanir. Bir tencereye su, yag ve baligin ko-
kusunu almasi i¢in dorde boliinmiis biiylikce
bir bas sogan ile iki dis sarimsak koyup kay-
natilir; sonra Baliklar
pisince tencereden cikarilir; su siiziiliir; sogan
ve sarimsak c¢ikarillir. Tencere,

icinde oldugu halde tekrar atese konur; sonra

icine baliklar atilir.

stiziillen su

bir avu¢ kadar yikanmis piring igine atilir.
Piring pisince, baliklar kil¢iklarindan temiz-
lenip pargalar halinde tencereye konur. Ayri
bir kapta bir yumurta ile limon cirpilarak
dokii-

ilave edi-

terbiye yapilir, bu terbiye tencereye
lir, lizerine dogranmis maydanoz
lir, biber serpilir.

( Recep TOKER)

Balik 1sgarasi:

Balik
ka¢ saat birakilir.

temizlenir, yikamr, tuzlanip bir

Sonra yapigmamasi icin
1sgara yaglamir; iizerine  baliklar iclestirilir
ve komiir istiine konulur. Balik iyice pis-
tikten sonra bir tabaga zeytinyagi ve limon
konularak cirpilir. Pisen baliklar tabaga si-
ralamir. Sekil verilmek isteniyorsa maydanoz

veya zamani ise domates dogranir.

( Rebia SALTAN)

Balik

Baligin o6nce pullan
yarilip icindekiler ¢ikarilir
kanir; tuzlanir, tuzunu ¢ekmesi i¢in biraz bek-

tavasi:

temizlenir, karm

ve giizelce yi1-
sonra unlanir.

letilir, Daha once kizdirilmig

yag icine atilip kizarmasi beklenir. Arada
bir baliklar alt-uist edilir.

Not.- Barbun, Orfos, Kirlangic ve Mer-
can gibi ki-
zartildiklarinin ertesi giinii yenir. Digerleri

derileri kirmizi olan baliklar,

glinii giintine sofraya konulur.
(Recep TOKER)

Balhk haslama:

Balik temizlendikten sonra
bir havu¢ ve maydanoz

dogranmis
ve dogranmamig

bir bas sogan ile tencereye konulur; igine
tuz serpilir, istiini Ortiinceye kadar su dol-
durulur, orta bir ataste pisinceye kadar kay-
natilir, sonra siiziiliip

sogutulur.  Baligin

etlerini dikkatle kilgigindan ayirip siyah et-

lerini temizledikten sonra bir tabaga koyar-
lar. Ustiine yumurta, turp, zeytin ilave edip
sofraya verirler.

(Sirin TEZCAN)

Balik pilakisi:

Sogan, ince ince ve halka halka dogran-
diktan sonra iki bas ayiklanmis
birlikte yagla
Mevsimine gore salca veya domates ile may-
danoz pargalari ameliyeye
bir
tabaga alinir. Temizlenmis ve tuzlanmis olan
baliklar tepsinin igine konulur. Baliklar bii-
yiikse parca parca kesilir. Tabaga alinan do-
mates ve soganlar baliklarin istiine birakilir,
Karabiber
furunda veya hafif ateste kapaksiz

sarmisakla

tencerede  zeytin kavrulur.
ilave edip aym

devam olunur. Sonra kavrulanin yarisi

icine bir fincan su ilave edilir.

serpilir,

pisirilir. Limon sikilip sofraya getirilir.
(Recep TOKER)

Furun kebab:

Temizlenmis balik 1slak bir kagidin ici-
ne konur; biraz baharat, sogan ve sarmisak
ilave edilir. Kagit kapatilir. Kiil altinda veya
furunda pisirilir.

(Saki RUMEL)I)

Palamut Kkoftesi:

Bu kofte palamut veya torikten yapilir.

ikisinden biri haslanir; etlerinin beyaz ki-

simlarin1 ayirip kiyma makinasindan ¢eker-
sogan centerler ve ekmek icini
ufalaylp birlikte Birkac
ile maydanoz ve dereotu

ince ince dogranip karstirilir. Sonra tuz bi-

ler. Birkac

kiymaya katarlar.
yumurtanin sarisi
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 6ZBEK)

Papas
Bir iki bas sogan kiiciik kiiciik dogra-
nip tencereye konur. Bir ¢ay bardagi sirke

yahnisi:
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ile bir cay bardagi su ilave edilir. Palamut
balig1t parcalanip sirkeli suyun igine biraki-
Iir; icine karabiber serpilir. Hafif ateste pi-
sirilir.

(Yiiksel DULGEROGLU)

Ciroz salatasi:

Lodos ¢irozlarindan olmamak
cirozlari, 1zgarada orta ateste kizarttikdan
sonra baglarmm1  koparmali  ve govdelerini
bir havan eliyle dovmelidir. Sonra yanik
derilerini ve kilgiklarim ayiklamali ve gov-

deyi parcalamalidir. Bu pargalar1 sirke dolu

sartiyle

bir tabak i¢ine bir miiddet birakip yumusattik-

dan sonra salata tabagma gecirmeli, ince
dogranmis dere otunu ve bir kac¢ zeytin ta-
nesini de {istiine 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 cam fistig1, bir bas
sogan, bir tatli kasigi kimyon, 250 gram zey-
tinyag1.

Yapilisi: Kalamar temizlenir, ayaklari
kesilir. Sonra makinada kiyilir. 2 5 o gr. yag
ilave edilir, soganlar pisinceye kadar kav-
rulur, sonra ince kiyillmis ayaklariyle biraz
kavrulur; kimyon fistik, piring ve tuz ilave

edilir. Bunlarin hepsi tekrar kavrulur. Biraz
su koyduktan sonra hafif ateste piringler ka-
barincaya kadar pisirilir. Ayiklanmig Kala-
marlarin i¢ine karart kadar doldurulur, yay-
g bir tencereye veya kulakliya iki kalamar
agiza getirilerek yerlestirilir. Uzerine

yaghh kagit konur ve bir i¢ kapagi kapatilarak

agiz
biraz su ilave edilir. Orta dereceli ateste pi-
sirilir.

(Tiilin NAMLI)

Bahk piiryam:

Malzeme: 1 kilo Liifer baligi, yarim kilo
piring, bir kahve fincami fistik, orta biiyiik-

, L kte iki y fka, ir tatli kasigi tarcin, ufak
hir bas sogan, hir ¢ay bardagi zeytin yagi.
Yapilisi: Balik temizlenir, tuzlanir, bir

tencerede haslandiktan sonra kemikleri (ba-
liklarin  parcalanmasimna  dikkat  edilerek)
cikarilir.

Pilavin  hazirlanmasi: Plavim  pisirece-

gimiz tencerenin  1¢ine  sogan rendelenir.
Yag ile birlikte fistig1 da kavrulur. Bunlara

ilave olarak haslanmis baligin suyundan 750
gr. konur; su kaynadiktan sonra piringler

ilave edili. Plavi pisirilir. Haslanmis balik
tepesinin i¢ine yerlestirilmis yufkanin iizerine
konur, pilav da etrafina yerlestirilir; iizerine

tar¢in ekilir, tuzu konur, tekrar bir yufka
ile ortiilerek orta dereceli furunda 10-1s
dakika tutulur, farindan c¢iktiktan sonra sbf-

raya getirilir.

(Tiilin NAMLI)

Uskumru salamurasi:

Tercihan Ayvalik bogazi sularinda av-
lanmigs Uskumru baliklarini temiz deniz suyu
ile yikadiktan sonra tuzlayip bir gece, genis
bir kapta serbestce birakmalidir.

serpilmis salamura fi¢isinin

Icine tuz
baliklari
silkeliyerek yanyana
Her balik
istifi tabakasina tuz serperek ficiyr tamam-

igine,
kuyruklarindan tutup

ve siki sikiya  yerlestirmelidir.
lamalidir; sonra en {iiste fazlaca tiiz serpip bir
ka¢ giin kendi haline terk etmeli ve baski
agirligmi koyup su sathina g¢ikacak yaglar

- kokusunu gidermek igin - atmalidir.

(Sibel BILGIC)

KABUKLU DENiZ HAYVANLARI

Mayonez:

Malzeme: 100 gr. sana yagi, 2 corba
kasig1 un, yarim kilo siit, 1 orta boy !stakoz,
yarim kilo Levrek veya Mercan balig1, 100
gr. orta boy Karides, so gr. gravyer veya ka-
sar peyniri (rendelenmis), tuz, biber.

Yapilisi: > kasik un so gr. sana yagi ile
kavrulur; siit yavas yavas ilave edilir; ko-
yulasinca atesten indirilir. Tuz, biber konur,
Istakozun eti, kil¢iklar1 ayiklanmis balik kii-
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ciilk parcalar halinde

kiyilarak elde edilen | bol zeytin yagi ile kizartilir. Bu, dogranmis

salcaya ilave edilir. Istridye kabugunu an- ! ve pismis ahtapotun iizerine bir kilo kadar

diran cam veya madeni formalara dizerek
siis yapilir. Gravyer peyniri serpilir ve kiiciik
sana parcalart konur, kizarincaya kadar fu-
runda pigirilir.

(Ayla SUYOLCU)

Yumurtalh Karides:

Malzeme: 4 yumurta, 100 gr. Kkarides,
50 gr.

Yapilip : Tuzlu suda haglanarak pisiril-

sana.

mis karides'in kabuklar1 soyulur, 5 o gr. sana
ile beraber ezilir; atese dayanan bir cam ta-
baga konularak 1sitilir,
karilir.
serpilerek sicak olarak sofraya getirilir.

Kuna: (Lifer balig1

Liifer baligi, kisin, yumurtali
kuyrugunun yanindan beline kadar yarilir;
temizlenir, icine yenibahar, kimyon ve kara-
biber cinsinden baharat doldurulur. Her iki
taraftan konmus baharatla temiz bir kaba

koyup bastirirlar. Yazin afiyetle yerler.

iizerine 4 yumurta

Yavas ateste pisirilir. Tuz ve biber

tursusu)
zamant,

(Midillili HOCA)

Ancuez:

Yesil zeytinin c¢ekirdegini makina ile
cikarirlar; icine doviilmiis
Ancguez meze

sardelya korlar.
olarak veya kahvealtida
yenir. salatalarin iizerlerine de konur.

(Midillili HOCA)

Ahtapot pilakisi:

Ahtapot deniz kenarinda veya evde tas
tizerinde elle carpmak kivilincaya
kadar

Ahtapotun pisme usulii sulu ve susuz

suretiyle
doviilir. Sonra bol su ile yikanir.

olmak {iizere iki tiirliidiir.

Susuz sekli:

Tencerenin icine ahtapot konulur, ateste
kaynarken yarim tencere kadar (2-3 litre) su
salar. Su azalinca yere indirilir. Ahtapot so-
guduktan sonra bicakla lokma lokma dog-

ranir. Ayr1 bir tavaya 3-4 sogan dogramr,

sert sirke ile birlikte dokiliir. Bol karabiber
serpilir, hafif ateste 1s5-20 dakika  kaynat-
tiktan sonra indirilir ve yenir.

( Midillili HOCA)

I

BALIKLA VE BALIKCILIKLA
ILGILI FOLKLOR MAHSULLERI

Dile Bagh Olanlar:

Hikayeler:
- Baliga cikan balik¢ilar, kiiciik bir
adaya gelip sandallarin1  baglamislar. Sonra

1isinmak icin ates yakmislar. Meger bu, ada
degil deniz kaplumbagasi imis. Ates yan-
dikca kaplumbagaya tesir etmis ve kaplum-
baga harekete baslamig. Bunun {izerine ba-
Iik¢ilar hemen sandallarina binip uzaklagmis-
lar. Sonra bu adanin yavas yavas suya go-
miildiiglinii gérmiisler.
(Osman AKSEREN)

2- Balik¢inin biri bir giin  balhiga ¢ik-
mis. Niyeti, tanidig1 bir kiz i¢in balik tutmak-
mis. Balik¢i denize aglari salarken soyle dii-
stinmiis:

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

Balik¢1, aksam olup aglar1 cektigi zaman
pek cok balik yakaladigimi gormiis.

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

( Riisdii SUYOLCU)

3- Balik¢imin  biri, soguk bir havada,
oltas1 elinde, deniz kenarinda biitiin giin bek-
lemis. Bir balik bile tutamamis. Eve done-
cegi zaman oltasim1 son bir defa denize atmus.
Biraz sonra oltada bir kimildama olmus. Ba-
lik¢1 "galiba bir koca yakaladim" diye umut-
lanirken hamsiden daha kiiciik bir balikla
karsilagir. Balik¢t buna {iziilmiis ama, ne c¢a-
re; "hi¢ olmazsa bununla Ogiintrim" demis.
Fakat

balik tekrar denize atlamis. Balik¢1 da evine

bunlar1 dusiinirken eli gevsemis ve

donmiis.
( Hanife 6ZBEK)
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4- Istavrit, Uskumru gibi kiigiik ba-
Iiklart yiyerek gecginen Torik olduk¢a mag-
Kendi kendine
benim" dermis. Bir giin karsisina biiyiik
bir balik ¢ikmis. Torik "Allah Allah demis,
denizde benden biiyiigii yoktu, herhalde go-
zim bozuldu, yakindan goreyim" deyip yak-

lasinca yutuluvermis.

rur imis. "denizlerin efesi

(Hakki DERYA)

5- Yunus balig1 ile Isparoz yarisa karar
Isparoz,
"Isparoz" demesini

verirler. varilacak yerde Yunus'un

sart kosar. Yarig bas-
lar. Yunus biiyiikk oldugundan istenilen yere
varir; "Isparoz" diye bagirir. Baska bir yu-
vadan c¢ikan isparoza "benden daha Once mi
geldin?" karsiligim
verir. gecemedigini

deyince isparoz "evet"
kiiciik  balig1

zannedip orada catlar.

Yunus,

( Mustafa SIMSEK)

Bilmeceler:
Suda
Su i¢inde sip..s1p (balik)
Tabirler:

1- Batti balik yan gider.

dumansiz tekne (balik)

2- Kaz daglarindan poyraz estigi zaman
denizde dalgalar goriiniince "Ahmet Aga'nin
koyunlar1 geliyor" derler.

(Sellim SUNGERCI)

Maniler:

Denizde alabalik Denizde koca balik
Yiiregim Ona yamk Okkaliktir okkalik
Isterim konusayim
Mabhalle kalabalik
(Selam Siingerci)

Anne beni evlendir
Yetti artik bekarlik
(Adile Kaygisiz)

Tirkiiler:

Suda  balik yan gider
Yandim aman yandim
Ag¢gma yarami kan gider
Yandim aman yandim
Tabip
Ecel gelmis can gider

buna ne yapsin

Yandim aman yandim
(Sellim SUNGERCI)

ADET VE ANANELER
Riiyada balhk gormek:

1- Riiyada balik  gdrmek, su berrak
ise biiylik sevince, servete ve refaha isaret-

tir. Su bulanik ise tmitler bosa gidecektir.

2- Rilyada balik kil¢igini yutmak para
veya mal kaybina delalettir.

3- Denizde olta ile balik tutmak talihin
acilacagina delalettir.

4- Su istiinde balikk gormek midenizin
bozulacagina delalettir.

5- Kizartilmig
iyi bir habere delalettir.

baliklar1 sofrada gormek

6- Riiyada balik temizlemek birisi ta-
rafindan dolandirillacaginiza isarettir.
7- Isi balikgilik  olmayanlar, rilyada

balik tutunca ellerine para gececegine ina-
nirlar.

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

Ugurlu balklar:

I- Yunus: Bir gemide Yunus peygam-

berin diismanlari, mallarin1 elinden almak
icin denize atmislar.

alip veya yutup karaya cikarmis. Buna Yunus

Bir balik onu sirtina

demisler. Bundan 6tiirii ugurludur.

2- Ayvalik erkekli  disili
iki fok baligi yazin gelir. Kisin bunlar ada-
lara cikarlar. Halk bunlann o©ldiirmez. Ugurlu
Vurunca insana bir kaza gelecegi

korfezine

sayarlar.
inanci vardir.

Ugursuz baliklar:
a) Fok, Kopek, Yunus, Rina, Yilan
(Omer KIZAN)

b) Balik¢ilar ava c¢ikarken kaplumbaga
iskorbit  goriirlerse ugursuz = saydik-
larindan balik tutmaktan vaz gegerler.

veya

Baliklar ve hastahk:

I- Haslama balik  mide

kalkan hastaya iyi gelir.

ameliyatindan

2 Sarpa baligi kiriklarda ve cikiklarda
ise yarar.
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3- Sarilik hastaligina tutulan kimsenin

denizde yiizen baliklara bakmasini halk iyi

sayar.
4- Pandili  baliginin  beynindeki  tas,
idrarim1  tutamiyan insanlarin idrarim  tut-

malarina yarar.

(Zeki TABANCA)

Beddua:

Balik
"Beni tutan ummasin

insanlara  $oyle beddua etmis:
Etimi yiyen doymasin
Alip satan pulum kadar para kazansin,

Hayir gérmesin”

(Selam SUNGERCI)
Adak: Bir sey adandigi zaman denize
balik atilir.

(Nazli YALCIN)

Balik ve nisan:

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

sayilir.

(Sadan NAMLI)

Peygamber balgi:

Bu baligin bas tarafinda biiyiik
vardir. Peygamberin
degdigine inanilir.

siyah

bir iz elinin buraya

Yeni kayik:

Yeni kayik alinca kurban kesilir.
Nazar:
Kayiklara  muska, kullanilmais  beygir

nali ve sarimsak asarlar.

Dua:

Balik kayiga calmazsa hoca cagirilir.
Hoca dua eder. Bir ka¢ kisi kayigr selamet-
ler, yani ise koyup yolcu ederler.

(Cundali BALIKCILAR)

Hidrellez ve kizlar:

Hidirellez'de genc¢ kizlar, sabahin erken
saatlerinde kiiciik dort kose kagitlar {izerine
acik adlarin1  yazip
sonra denize atarlar. Kagidi onde giden kizin
daha o©nce evlenecegi boylece anlasilir. Uzak-
larda, kayiklar icindeki delikanlilar bu ka-
gitlar1 toplamaga calisirlar.

altlarim  imzaladiktan
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AT DAMGALARI

Stirii  besliyen halklar mallarinin  tanin-
mast ve baska siiriillere karigarak ihtilaflara
yol acmamast i¢in bir takim sekiller kullan-
mislardir. Bu sekillerden hayvanlarin kulak-
larina yapilanlarina "in, en", sagrilarina vuru-
lanlarina "damga" denir.

Tiirklerde

Bu konu ile ugrasan ilim adamlari, bu sekil-

damga ananesi cok eskidir.
lerin mengeini Kok Tiirk alfabesinde, Oguz
boylar1 ile Altin Ordu ve Kirim Hanlarinin
damgalarinda aramiglar ve Latin harflerine
benzeyisler tesbit etmislerdir .

! Riza Nur, Sinop'ta at damgalari, Konya dergisi,
Say1: 36, S. 13, 1941.

Dog¢. Dr. Siikrii ELCIN

Gergekten at siiriileri besliyenler eski
sekilleri muhafaza etmekle beraber Latin
Anadolu'da
mallarina ve hususiyle atlarina adlarinin harf-
lerinden bazilarimni1 vurmuslardir (2).

Biz, bu konuda calisacaklara
olur iimidiyle tesbit ettigimiz bazi
sunuyoruz:

harflerinin kabuliinden sonra

faydal
sekilleri

2 Ali Riza Yalgin, Anadolu'da Tiirk Damgalart,
1943, Naci Kum, Sel¢uk Yapilarinda Enteresan Damga-
lar, Belediyeler Dergisi, Say1: V.
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