Hierreg - irFA uou B
Bulgaria - Turkey

PARTNE=RSHIP

“VIRTUAL MARITZA - MERICH CUISINE”

“SANAL MERIC - MERIiC MUTFAGI” Projesi

MERIC BOLGESI GELENEKSEL YEMEK KULTURU ve
YEREL RESTORANLAR

CB005.1.23.017

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SOI Programi araciligiyla AB tarafindan eg-
finansman saglanmaktadir




Bu yayin, Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SOI Programi, CCI Numarasi
2014TC16I5CB005. Avrupa Birligi destegiyle yayinlanmaktadir. Bu yayinin
icerigi tamamen
“Meri¢c Kaymakamlig1 Celtik Komisyonu Baskanligi” sorumlulugundadir ve
hicbir sekilde Avrupa Birliginin veya Programin Yonetim
Makaminin goriislerini yansitmak i¢in alintilanamaz.



icindekiler

L] [T L3 5
=0 T IV I 6
SINIR OTESI iSBiRLIGIi PROGRAMLARI ve BULGARISTAN, TURKIYE, HASKOVA ve
MERIC’€ GENEL BIR BAKIS ....ccueeueeeeereereeeeeseseesssssesessessessessessesssssessesssssessesssssesens 6
1.1. Katiim Oncesi Yardim Araci (IPA) — Sinir Otesi isbirligi Programlari.....6
0 TV 1= T ) - T TN 8
I T 1 1] ¢ ({1 TN 10
1.4. HasKoVO (HASKOY) c..ceeereerrnnirrenerennierenneeeennereenerenneeresnerensessnsesssnsesees 11
1.5.1. Merig ilgesi EKonomik GOrintim ........ceceeeeeeereeerrenessenreseescseenns 14
1.5.2. BoOIgenin TariNgesi..cccccereereereererienerteniereeneetenncrennerenseerenseesannesees 15
1.5.2.1. Bir Pomak Ritiieli olarak Bocuk Gecesi ..........ccceeererrrerereennees 16
=20 TILU 1 19
KULTUR KAVRAMI, YEMEK KULTURU ve YEMEK KULTURUNUN TARIHSEL
R YU 3 = 19
2.1. Kultiir Kavrami ve UNSUrlar.........eeeeeeiiiiinnnnnns 19
2.1.1. KGIEGrEl OBEler....uueeeceeeiiiereiienreiiinreresneesssresesssesssssessssseesssssesesnes 20
2.1.2. Milli KGIEUr OFeleri.....ccvceeeeeerreeerreeeereereseeseeessseessseesssesessesssssssnsens 21
2.2. Tarihsel Siireg icerisinde Yeme- igme Kilttriintin EVFimi.....cccccveeeruneennee 23
2.3. Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel Gelisimi .....ccceeeveuiereenireeniereeniereenereenneerennenens 26
Beslenme bigimleri, iginde bulunulan kiiltiirel- cografi- ekolojik- ekonomik
yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. ......ccceveererieniriniiieiiinnannns 26
P2 R CT= 13 3 T T 141 U 29
2.4.1. Gastronominin diger bilimlerle iligkisi.......ccceeeerrrrennrerriennreerreennennns 30
2.5. Geleneksel Gida YaKIagimi ......cciiveeeiiiiieneiiiinnnniiiinnnsiniiiennenee. 30
=20 T 1 I 32
MERIC ILCESI ve BOLGENIN YEMEK KULTURUNE BIiR BAKIS.....cccceeervreeeruverennnes 32
3.1. Kiiltiir ve Yemek KUItUrii...cceeuueenniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinneeccccnnnnneeeseeeees 32
3.2. Bolgenin Gastronomik KUItUrli....cccoeeeiirennniiiiinneiininnnniiiinenen. 36
3.2.1. Acibadem KUurabiyesi....cccceeereurereeniereeneerennereenierenncreenerenseerennessennens 37
3.2.2. Cier SArMa ..ccceuueiiiiiiiiieennnnssessssisinsessnsssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssnss 38
3.2.3. DeVa-i MisK ...ccuuueriiiiiiiiiiiiiiiiiiiinrnrrrn e 39
3.2.4. GErdaniye ccuceeurrenerenerenerenireeiereneennsrencrnseressrenssensssnsernsesnsssessssnssnnnes 39



3.2.5. Kandilli MAnti...c.ceuieeireneenieeireieerenienireeseecensressescseseassasssssesssassssssnses 40

3 3 T |V F= T4 1 = ] o - Ut 40
3.2.7. Pathcan ReCeli.....cciveueriiiiirnniiiiiieniiiiienniiiiinnniniieeenineniens. 41
3.2.8. Hardaliye. ... ceeeurreererieniieenietennerenniereeneerenneeeanerensesenssessnsessnsessannens 41

3.3. Bélgenin Gastronomik Kiiltiiriinde One Gikan Uriinler..........ccccvveernne 42
BOLUIM 4 ...ttt ettt s e s eae s sae s sae s saessaessae s s e s sae s e e s e e st e s e e an s s e s snannnan 52
MERIC BOLGESI YEMEK ISLETMELERI....ccccuvteerureiiineinsneeresreessseesssseessssnesesnes 52
R 0 69
KAYNAKLAR.......cu s s sssssssssssssssssssssssnes 71



GIRIS

Sinir Otesi Isbirligi Programi gercevesinde hazirlanan bu ¢alisma ile Meric
ilcesi ve cevresindeki yeme i¢me Kkiiltiiri, bu kiiltiirii etkileyen unsurlar ve
unutulmaya yiiz tutan tatlar incelenmistir. Bir sinir bolgesi olmasi, tarihi gecis
giizergahlarma sahip olmasi, Osmanli Imparatorluguna ev sahipligi yapan
Edirne’ye yakinligi ile Bolge sadece kendine has geleneksel mutfak yaninda genel

anlamda Balkan ve Bat1 Trakya mutfaklarinin da etkisinde kalmstir.

S6z konusu bu arastirma; bu konudaki yazili ve gorsel kaynaklarin
incelenerek derlenmesi ve bolgede gerceklestirilen anketlerin degerlendirilmesi ile

ortaya c¢ikan sonuclarin toplandigi bir rapor ¢alismasidir.

Calismanin birinci boliimiinde, Simir Otesi Isbirligi Programlari, Makro
cercevede ilgili program dahilinde isbirligi yapan Bulgaristan ve Tiirkiye hakkinda
Ozet bilgi, mikro anlamda ise Haskova ve Meri¢ sehirleri hakkinda genel bilgiler

verilmistir.

Ikinci Boliimde, bolgedeki gastronomiyi etkileyen unsurlar cercevesinde
Kiiltiir ve kiiltiir kavrami incelenmis olup, zaman icerisinde kiiltiirel degismelerin
yemek kiiltiirii iizerinde meydana getirdigi degisimler, bu konudaki ¢alismalardan

derlenerek bir araya getirilmistir.

Uciincii Boliimde ise calismanin ana konusu olan Meri¢ ve bolgesinin
yemek kiiltiirii iizerine odaklanilmistir. Bu bolgede eskiden beri var olan yemek

kiiltiirii ve bu kiiltiirde meydana gelen degisimler incelenmis, 6rnekler verilmistir.

Dordiincii ve son boliimde Meri¢c Bolgesinde bulunan yemek isletmeleri

hakkinda bilgi verilmistir.



BOLUM 1

SINIR OTESI iSBIRLIGi PROGRAMLARI ve
BULGARISTAN, TURKIYE, HASKOVA ve MERIC’e GENEL
BiR BAKIS

1.1. Katilm Oncesi Yardim Araci (IPA) — Simir Otesi isbirligi Programlar

Sinir Otesi Isbirligi programlarinin amaci, sinir bolgelerinde ekonomik ve

sosyal kalkinmaya yonelik isbirligini desteklemektir.

2000-2006 donemindeki INTERREG IIIA programlarinin  devami
niteliginde olan sinir otesi isbirligi programlari, AB iilkelerinin kendi aralarindaki
tiim kara sinirlarinda ve AB iiyesi olmayan iilkelerle olan belirli kara sinirlart ile
aralarinda en fazla 150 km uzaklik bulunan komsu deniz sinirlari {izerindeki sinir
bolgeleri arasinda yiiriitiilmektedir. 2007-2013 doneminde yiiriitiilen 53 sinir otesi
igbirligi programi icin ERDF fonlarindan ayrilan AB finansman1 5,6 milyar
avrodur. Bu tutardan 814 milyon avro AB iiyesi iilkeler ile AB iiyesi olmayan
komsu iilkeler arasinda Katilim Oncesi Yardim Araci (IPA) ve Avrupa Komsuluk
ve Ortaklik Araci (ENPI) kapsaminda uygulanan smir otesi isbirligi ve havza
igbirligi programlarina tahsis edilmistir. Sinir bolgelerinde siirdiiriilebilir bolgesel
kalkinmaya yoOnelik ortak stratejiler gelistirerek, sinir bolgelerinin ekonomik ve
sosyal kalkinmasina katkida bulunacak ortak projeleri destekleyen bu programlar;
girisimciligin ve kiiciik ve orta dlcekli isletmelerin, sinir dtesi ticaretin, turizm ve
kiiltiiriin; ¢evre yonetiminin; tasimacilik, bilgi ve iletisim aglarinin; su, atik ve
enerji yonetiminin; saglik, kiiltir ve egitim altyapisinin ortak kullaniminin ve

yargisal ve idari isbirliginin gelistirilmesine yardimci olmaktadir'.

Tiirkiye, AB iiyesi olmadig icin Yapisal Fonlar altindaki ERDF

desteginden ve komsu iilke olmadigi icin ENPI fonlarindan yararlanamamakta;

L http://www.ab.gov.tr/_45627 .html



ancak AB {iyeligi icin miizakere yiiriiten bir iilke olarak IPA fonlarindan
yararlanabilmektedir. Bu baglamda, iilkemiz IPA’nin ikinci bileseni olan Sinir
Otesi Isbirligi altinda Bulgaristan-Tiirkiye IPA Sinir Otesi Isbirligi Programi ile
ENPI Karadeniz Havzasinda Sinir Otesi Isbirligi Programi olmak iizere iki

programa katilmaktadir?,

Programin amaci daha giiclii bir Avrupa isbirligi ve biitiinlesmesine hizmet
etmek icin Bulgaristan-Tiirkiye sinir 6tesi isbirligi alaninda her iki iilkenin gii¢lii
oldugu ana noktalar iizerine kurulu siirdiiriilebilir ve dengeli bir kalkinma
saglamaktir. Programin genel hedefine ulasilmasini teminen finanse edilecek
projelerin se¢iminde gozetilmek {izere belirlenen 6ncelik alanlari ise siirdiiriilebilir
sosyal ve iktisadi kalkinma ile hayat kalitesinin artirilmasidir. Program alani
Tiirkiye’de Edirne ve Kirklareli illerini Bulgaristan’da ise Haskdy, Yambol ve
Burgaz idare bolgelerini kapsamaktadir. Programin Yonetim Makami Bulgaristan
Bolgesel Kalkinma ve Bayindirlik Bakanligi olup, iilkemizdeki Ulusal Otorite

gorevini Avrupa Birligi Bakanlig yiiriitmektedir.

Katilim Oncesi Yardim Araci (IPA) nin 2014 — 2020 yillarini kapsayan II.
Donemi de I Donemin devamu niteliginde, iilkemizin AB miiktesebatina uyum ve
uygulamasina yonelik kapasitesinin gelistirilmesi ile ekonomik ve sosyal
uyuma yonelik Kkapasitelerinin  olusturulmasi hedefleri  cercevesinde

yiiriitiilecektir®,

Yeni donemde Komisyon tarafindan fonlarin daha etkin kullanimina
yonelik olarak sektorel bir yaklasim benimsenmis olup, bu yaklasim kapsaminda
IPA’nin I. doneminde yer alan bilesen bazli yap1 kaldirilarak yeni donemde finanse
edilmesi Ongoriilen belirli sektorler ile bu sektorler kapsamindaki ¢alismalari

yiiriitecek sektor sorumlusu kuruluslar belirlenmistir.

Za.g.e.
3 http://cbc.ab.gov.tr/anasayfa



1.2. Bulgaristan

Balkanlar’da yer alan Bulgaristan; batida Sirbistan ve Makedonya, doguda
Karadeniz, kuzeyde Romanya, giineyde Yunanistan ve giineydoguda Tiirkiye ile
cevrilidir. 2016 yili sonu itibariyle 7,1 milyon olan iilke niifusunun %51,4’u
kadindir ve iilke niifusunun cogunlugu (%73,3’ii) sehirlerde yasamaktadir. 2011
yilinda gerceklesen sayimda 5 664 624 kisi ya da niifusun % 84,8’1 kendini Bulgar,
588318 kisi (niifusun % 8,8’1) Tiirk ve 325 343 kisi (niifusun % 4,9’u) ise kendini
Roman olarak tanimlamistir. Yine aymi sayimda niifusun %76 sinin Ortodoks
Hristiyan ve %10 unun Miisliiman oldugu ortaya konmustur.* Baskenti Sofya olup,
diger onemli sehirleri Filibe, Varna, Burgas, Stara Zagora, Haskovo, Yambol,

Ruscuk, ve Blagoevgrad’dir.

II. Diinya Savasi’nin ardindan Balkanlar’da ilerleyen Sovyet Ordusu’nun da
etkisiyle sosyalist rejime gecen iilkede 1990 yilinda Dogu Bloku’nun ¢6ziilmesiyle
sosyalist rejim yikilmigtir. 12 Temmuz 1991 tarihinde kabul edilen anayasa ile
birlikte {iilkenin yOnetim bi¢imi parlamenter demokrasi olarak belirlenmistir.
Birlesmis Milletler, Karadeniz Ekonomik Isbirligi Orgiitii ve Avrupa Giivenlik ve
Isbirligi Teskilat1 iiyesi olan Bulgaristan, 2004 yilinda NATO’ya, 2007 yilinda ise

Avrupa Birligi’ne iiye olmustur.’

Bulgaristan ekonomisi, serbest piyasa sartlarina gore isleyen, disa acik, 6zel
sektorii orta diizeyde gelismis bir ekonomidir. Diinya Bankasi’na gore, Bulgaristan
ekonomisi iist orta gelirli ekonomiler sinifina girmektedir. Diger taraftan, 1 Ocak
2007’de AB’ye tam iiye olan Bulgaristan, AB iiyeligi kosullar1 sebebiyle ekonomik
yapisinda onemli reformlar yapmustir. 10 yillik AB iiyeliginde Bulgaristan’in kisi
bas1 GSYIH’s1 AB ortalamasinin % 41’inden % 47 sine yiikselmis, yoksulluk ve
sosyal dislanma tehlikesi altindaki niifusun oran1 % 60’tan % 41,3’e diismiistiir.

Ancak, kaydedilen olumlu gelismelere ragmen Bulgaristan, AB’nin en fakir iilkesi

4 Bulgaristan’in Genel Ekonomik Durumu ve Tiirkiye ile Ekonomik-Ticari iliskileri (2016-2017), T.C.
Sofya Bliyukelciligi Ticaret Musavirligi, Temmuz 2017,
https://www.ekonomi.gov.tr/portal/ShowProperty;jsessionid=e WJtK8NI7xjbJFITXsrGQUMeGolK_
luwPLgGQIXh3M4CFWFY8PW(q!1282486083?nodeld=%2FUCM%2FEK-248581

> Bulgaristan Ulke Raporu, Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi,
http://www.oka.org.tr/documents/bulgaristan.pdf



olmaya devam etmektedir. Bulgaristan ekonomisi son yillarda ortalama %3,5
civarinda biiyiimiis, 2016 yilinda GSYIH 47,363 milyar Euro olarak
gerceklesmistir. I¢ tiiketim ve giiclii ihracat performansi biiyiimenin motoru
olmustur. Son iki yilda Bulgaristan AB’de en hizli biiyiiyen ekonomiler arasinda
yer almistir. Ancak, uzmanlar bu oranlarin iilkenin AB yasam standartlarina
ulagmasi i¢in gayet yetersiz oldugunu degerlendirmekte, bu konuda kayda deger bir
gelisme icin AB’nin ortalama % 1,5 oranlarina karsilik Bulgaristan’in % 6-7
oranlarma cikmasi gerektigini vurgulamaktadir. Issizlik oram1 2013 yilinda %12,9
iken bu oran 2016 yilinda %7,6’ya kadar diigsmiistiir. Bulgaristan, kii¢iik, dis ticaret
ac1g1 olan, disa acik ve degisikliklere yavas ayak uyduran bir ekonomidir. Diisiik
satin alma giicii, diisiik emek verimliligi, oncelikli sektorlerde yatirim eksikligi ve
tiretimde AR-GE yetersizligi Bulgaristan’in dis ticaretini olumsuz etkilemektedir.
Diinya ticaretinde Bulgaristan’in pay1 %o 1,6 civarindadir. Bulgaristan’in en ¢ok
ticaret yaptig iilkeler Almanya ve Rusya’dir. 2016 yilinda Tiirkiye, Bulgaristan’in

en ¢ok ihracat yaptig1 dordiincii iilke, en cok ithalat yaptig1 besinci iilke olmustur.®

6 Bulgaristan’in Genel Ekonomik Durumu ve Tiirkiye ile Ekonomik-Ticari iliskileri (2016-2017), T.C.
Sofya Bliyukelgiligi Ticaret Musavirligi, Temmuz 2017,



1.3. Tiirkiye

Asya ve Avrupa kitalarinin kesistigi yerde bulunan Tiirkiye Cumhuriyeti,
doguda Giircistan, Ermenistan, Nahcivan ve [ran, batida Bulgaristan ve Yunanistan,
giineyde Suriye ve Irak ile komsudur. Baskenti Ankara olan iilkenin en biiyiik kenti
Istanbul’dur, 2012 yili adrese dayali niifus sayim sonuclarina gore toplam niifusu
74 milyon 724 bin 269 (17. sirada) kisidir. Tiirkiye’nin toplam yiizol¢iimii 780,574

(36. sirada) kilometre karedir.

Tiirkiye topraklarmin yiizolciimii 814.578 km2dir ve Tiirkiye, Iran diginda
biitiin komsularindan ve Rusya Federasyonu disinda tiim Avrupa iilkelerinden daha
genis topraklara sahiptir. Niifus bakimindan ise Tiirkiye (yaklasik 73 milyon),
Almanya’nin ardindan Avrupa’nin ikinci biiyiik iilkesidir’.

Jeopolitik konumuyla Diinya’nin en stratejik iilkelerinden biri olan Tiirkiye, “Eski
Diinya Karalar1 denilen Asya, Avrupa ve Afrika kitalarinin kesisme noktasindadir.
Dogu ve Bat1 uygarliklari arasinda oldugu gibi, tiim dinler arasinda da tek kopriidiir.
Birlesmis Milletler, Avrupa Konseyi, Kuzey Atlantik Antlagsmas1 Orgiitii (NATO),
Ekonomik Is Birligi ve Kalkinma Orgiitii (OECD), Avrupa Giivenlik ve Is Birligi
Teskilat1 (AGIT), Diinya Ticaret Orgiitii (DTO), Islam Konferans1 Orgiitii (IKO),
Karadeniz Ekonomik Is Birligi Orgiitii (KEQ), Ekonomik Is Birligi Teskilat1 (EiT)
gibi c¢esitli kuruluslara iiye olan Tiirkiye, aym1 zamanda AB ile {iyelik

miizakerelerine baslamistir.

2016 yili itibariyle Tiirkiye diinyanin 17., Avrupa’nmin 6. Biiyiik
ekonomisidir. 2016 yilinda kisi basina GSYIH 10 807 Amerikan Dolar, issizlik
orant % 12,7 olarak gerceklesmistir. Tiirkiye nin diinya mal ithalatindaki pay1 2016
yilinda %1,22 diizeyindedir®.

7 http://secreturkey.com/turkiye-genel-bilgi.htm

8 https://www.ekonomi.gov.tr/portal/content/conn/UCM/uuid/dDocName:EK-246678
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14. Haskovo (Haskoy)

Haskdy (Haskovo) Bolgesi Bulgaristan’in  Gliney  Merkezinde
bulunmaktadir ve Bulgaristan Giiney Merkez Planlama Bolgesinin bir pargasidir.
Bolge 261 yerlesim yeri icermektedir ve 11 belediye seklinde organize edilmistir:
Haskdy (Haskovo), Dimitrovgrad, Harmanli, Simeonovgrad, Svilengrad,
Macarovo, ivaylovgrad, Lyubimets, Mineralni Bani, Stambolovo ve Topolovgrad.
Bolgenin yiiz 6l¢iimii 5542 km?’dir ve iilke topraklarinin %5’°ni olusturmaktadir.
Bolgedeki tarim arazileri 2,651 milyon dekar ile bolge topraklarinin %47,8 ni
kaplamaktadir. Orman arazileri ise 1,914 dekar ile bolge topraklarinin %34,5’ni
olusturmaktadir. 2011 niifus sayimina gore Haskoy bolgesinde 246.238 Kkisi
yasamaktadir, iilke niifusunun %3,3. Haskdy niifusunun %72,2’si sehirde/
kasabalarda yasamaktadir. Bolgenin Onemli Onceliklerinden bazilar1 stratejik
konuma (hem Tiirkiye hem Yunanistan ile sinirlar1 bulunmaktadir) ve elverisli
cografi Ozelliklere sahip olmasidir. Burada iki 6nemli yol - Bati ve Merkezi
Avrupa’y1 Istanbul ve Asya’ya, digeri de Kuzey Avrupa’yr Akdeniz’e baglayan
koridorlar - kesismektedir. Haskoy Merkez Yunanistan’dan 70 km, Tiirkiye’den 80

km ve Bulgaristan’in baskenti Sofya’dan 230 km mesafededir’.

Haskdy bolgesinde bir iiniversite bulunmamasia ragmen Eski Zagra
Trakya Universitesi Tip Fakiiltesi’nin subesi ve Sofya’daki Milli ve Diinya
Ekonomisi Universitesi’nin Uzaktan Ogretim Merkezi bulunmaktadir. Burada ayni

zamanda ¢ok sayida meslek lisesi de mevcuttur.

Bolgenin istatistiklerine bakildiginda Haskoy’iin iilke GSYH’sinin %1,8’ni
tirettigi goriilmektedir. Kisi basina diisen GSYH gostergesine gore ise bolgenin

pay1 iilke ortalamasinin nerdeyse iki kati altindadir.

Tarim sektorii Haskoy ekonomisinde onemli bir yere sahiptir. Burada
yetisen onemli bitkilerin arasinda bugday, arpa ve misir yer almaktadir. Teknik
bitkilerden ise aycicegi, yulaf, pamuk, tiitiin ve kolza tiretilmektedir. Haskdy ayrica

karpuz, kavun, liziim, domates vb. meyve ve sebzeleri ile de bilinmektedir. Cilek,

% http://www.hs.government.bg/bg/biznes-profil-na-oblast-haskovo.html
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ahududu, kiraz, visne, kayisi, seftali gibi uzun Omiirli bitkilerin/ agaglarin da
yetistirilmesi icin kosullar uygundur. Burada en ¢ok yetistirilen hayvanlar inek,
koyun, ke¢i ve domuzdur. Son yillarda oOrdek ciftliklerinin de arttig

gozlemlenmektedir!?.

Bolge i¢in 6nem tasiyan sanayi sektorleri: kimya endiistrisi; sarap liretimi;
gida, icecek ve sigara iiretimi; tekstil ve konfeksiyon; insaat; gida sanayisi i¢in

makine imalati; 1sitma ve sogutma ekipmanlar tiretimidir.
Turizmin bolge ekonomisindeki payr ¢ok diisiiktiir , %0,2’nin altinda.

Turizmin, ekonomisindeki %3,9’luk pay ile en yiiksek oldugu belediye Mineralni

Bani koyiidiir (kaplica turizmi)'!.

1.5. Meric¢

Tiirkiye’nin Avrupa’ya agilis kapisi olan Edirne iline 89 km uzaklikta olan

Merig ilgesi 2016 verilerine gore merkezde 2889 kirsalda 11.139 toplamda ise
14.028 niifusa sahip kiiciik bir ilcedir. 385 km? ‘lik yiiz 6lciime sahip ilce
41°11'K 26°25'D koordinatlarina sahiptir. Yunanistan’la sinir olmasina ragmen

ilgeye ait bir sinir kapis1 bulunmamaktadir.

102015, https://www.deik.org.tr/uploads/bulgaristan-haskoy-haskovo-raporu2.pdf

! http://www.hs.government.bg/bg/strategii.html
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Meric ilcesi dogu ve giineydoguda Uzunképrii, giineyde Ipsala ilgeleri, bati

ve kuzeyde de 56 km'lik bir sinirla Yunanistan ile ¢evrilidir.

13



iPsaLa

fige, adimi Meric Irmagi'ndan almakta ve 2 belde ile 21 kdyden
olusmaktadir.

Ilcenin dogal sinirlarim giineydogu ve giineyde Ergene Irmagi, bat1 ve
kuzeyde de Meri¢ Irmag cizer. Ilce topraklari bu akarsular arasindaki dalgal
diizliikler ve ovalardan olusmaktadir. Deniz seviyesinden yiiksekligi, ortalama 34

metre'dir. En yliksek noktas1 133 m'dir.

1.5.1. Meric Ilcesi Ekonomik Goriiniim

flge halki gegimini tarimdan saglamaktadir. Yetistirilen baslica tarrmsal
irinler piring, bugday, aycicegi, seker pancar1 ve baklagillerdir. Son zamanlarda
flce Kaymakamliginin da tesviki ile alternatif tarim iiriinleri iizerinde durulmakta
ve Ozellikle yer fistig1 tiretimi bolgede giderek artmakta, yaklasik 1000 doniim

yerfistig1 ekimi gerceklestirilmistir.

14



Ilgede az miktarda elma, {iziim, armut, susam ve arpa yetistirilmekte buna
ilaveten hayvancilik da yapilir. ficede celtik atélyeleri ile peynir imalathaneleri de

bulunmaktadir. Ilge halkinin geleneksel el sanati ise sepetgiliktir'?.

1.5.2. Bolgenin Tarihcesi

Balkan Yarimadast daha dogrusu giineydogu Avrupa bolgesi, Avrupa,
Asya, ve Afrika kitalarinin birbiri ile kesistigi bir yer olup, iklim ve cografi sartlar
bakimindan IV. Jeolojik Zamanin basindan beri insan topluluklarinin yagamalarina
elveriglidir. Bu nedenden dolay1r Merig¢ ilcesi de ¢ok uzun yillar insanogluna ev
sahipligi yapmis , farkli kiiltiir ve medeniyetlere ilce tarihinde de rastlanmistir.
Balkan yarimadasinda Neolitik Donemin eski safhalarina ait su kiiltiirler bize kadar
intikal etmistir. Teselya’da Erken Keramik Devresi ve Proto Sesklo, Trakya’da
Karanovo I-II, Yugoslavya’da Starcevo, Bati Bulgaristan’da Kremikovkzi gecis
guruplart ve Makedonya’da Vrasnik’dir. Bunlar Balkan Yarimadasinda simdiye
kadar Neolitik Doneme ait en eski buluntular ve kiiltiirlerdir. Neolitik ve Aneolitik
donemlerde insanlar heniiz agik arazide, nehir, gol kenarlarinda ve giinesli
vadilerde yagamay tercih etmeleri Merig il¢esinin farkli medeniyetlere ev sahipligi

yapmasinda da en 6nemli etkenlerden biri olmustur!3.

Ilcenin tarihi, yaz1 bilen Traklarla basladig1 kabul edilmekte olup, ilk¢agda
Trak Kralliklariyla Pers-Biiyiik Iskender ve Biiyiikk Roma Imparatorluklar sinirlari

icerisinde yer almakta idi'*.

5.yy dan itibaren kuzey yarim kiireden giineye kabileler halinde inerek
Balkanlarda yerlesik yasama gecen Pomak halki, koy hayatinin diizenli ve tertipli
olmasi, sanilanin aksine sadece hayvancilikla ugrasmayip tarim kdoylerini
olusturmalar1, Pomaklar1 zaman {izerinde dilimlerle oynama sanatini gelistirmeyi

ogretmis ve bu zaman dilimlerine ayrintili notlar diisme becerisini edinmislerdir'>.

12 https://tr.wikipedia.org/wiki/Meric, Edirne
13 http://www.meric.gov.tr/ilcemizin-tarihcesi

14 https://turkiyetarihiyerleri.blogspot.com.tr/2014/05/edirne-meric-tarihcesi.html

15 http://pomaknews.com/?p=8057
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Tiim insanlar gibi Pomaklarinda yillar1 kabaca Ikiye bolmek Yaz-Kis
Soguk-Sicak demek, daha Oncelerin ihtiyacim1 karsilarken, Tarim toplumunda
Soguk zamanlarinda kendi ic¢inde bolmek ve isaretlemek gerekiyor, Sicak
zamanlar1 da kendi i¢inde cesitli boliimlere bolerek iclerini imgelerle doldurmak

gerekiyordu.

Pomak Topluluklar1 kendi aralarindaki sozlii anlatimlarla karanlik
caglardan aktardiklar1 efsanelerle o anki yasadiklari caglarina yon vermeye
calisirken yarinlariin da mitolojilerini olusturuyorlardi. S6z konusu ritiieller
bolgede bir Pomak kiiltiiriiniin olugsmasina da neden olmus, 6zellikle hayatin daha
duragan oldugu kis gecelerinde kendilerine ait ritiiellerle yemegi , eglenceyi

,gelenegi bir araya getirmislerdir.

1.5.2.1. Bir Pomak Ritiieli olarak Bocuk Gecesi'®

Bugiinlere ulasan Bocuk Gecelerinde eglenme faktorii yogun olarak
gozlenmekle birlikte inan¢ tarafinin unutulamadigi bir damarda daha hala
mevcuttur. Bu kiiltiirel ritiielde herseye ragmen senlik, biiyii, sihir, bolluk, bereket,
yemek ,eglence icicedir ve amacit yasamimizin kolaylasmasi ve soylarinin

stiregitmesidir.

Bocuk gecesi kisin en sert gecen ayazlar i¢inde kavrulan gecelerin baslangic
simgesiymis. Bu gecelerde sular donarsa, o yilin bolluk ve bereket icinde

gececegine inanilirmas.

Cogu Pomak koyiinde, ¢cok sisman kisiler icin “bocuk domuzu” deyimi daha
hala yaygin olarak kullaniliyor olmast Domuzun soguklarda daha saglikli

yetismesine bir gdnderme niteligindedir.

Ana yurtlarimizda Bocuk gecelerini torensel olarak sedenkalarla kutlayan
Pomak Halki, 1870 sonrast Soy kirnm ve goglerle diger Miisliimanlarla zorunlu

olarak yerlestikleri yeni yurtlarinda Trakya’da Marmarada ve diger Pomak yerlesim

16 http://pomakkulturu.blogspot.com.tr
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yerlerine geldiklerinde beraberlerinde getirdikleri bu Aadetlerini daha hala
siirdirmektedirler. Bocuk gecesinde “Bocuk Karisi, Bocuk Anasi veya Bocuk
Dede” diye adlandirilan bir varligin beyazlar giyerek insan goriiniimiinde gezdigine

inanilir!”’.

www.edirneaktiiel.com

Bocuk karisinin insan kiliginda beyaz carsaflara biiriinerek yash bir kadin
goriiniimiinde gezdigine inanilir. K&y ahalisinden yagslica bir kadin seg¢ilir kadinin
karni1 tencere karasiyla boyanip yiiz ¢izilir. Kadin eline bir kasnak alarak basinin
iistiine kaldirir ve iizerine beyaz bir carsaf sarilir. Karnindan asagiya bir oklava
baglanarak buna bir ceket giydirilerek en korkung haliyle gelir sokak sokak pesinde
kalabaliklarla gezdirilir.

Gece boyu disarda dolasanlar bocuk gecesini eglencelik bir hale getirilmeye
calisirlar. Bocuk Dedenin-karinin-ananin gelip yemesi icin dama bir tepsi baklava

konur. Evin damindan Bocuk Dedenin duyup, gelip yemesi icin ii¢ defa;

17 http://www.edirneyenigun.com/yazar/1208/bocuk.html
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- Bocuk dede saralia, ya da Bocuk karis1 Saralia (baklava) diye bagirilarak cagirilir.

(Bu giine kadar yenmemis baklava tepsisine hi¢ rastlanamamis nedense )

Bocuk gecelerine daha ¢ok biiyiik¢e evlerde, misafir agirlama durumu olan
hanelerde komsular ve akrabalar katilirlar. Bocuk gecesinde, her evde kabak
pisirilirdi. Pomak Mitolojisine gore, bocuk karisi-dedesi-anasi, kabak pisen eve
girip, kotiilik yapamazmis. Kabagin yami sira mutlaka akitma akitilmasi adetten
olup, Kabak cekirdegi veya benzeri ¢ekirdeklerde kavrularak bocuk karisinin —
anasinin dedesinin en nefret ettigi kokular yayilirmis. Gece boyunca cesitli
bicimlerde kabak pisirilir, Giines benzeri akitmalar pisirilir, kaynamis misirin mis
gibi kokusu Bocuk karisini-anasini-dedesini ¢ilgina ¢evirip o haneden
uzaklagtirirmig. Patlamis musir, peksimet, 1spanakli, pirasali, borekler, Kaklarla
senlenmis Hosaflarla giizel giizel giderken, armut, ayva, gibi meyveler yenir keten
helvasi, kar helvasi, un helvasi ile sofralar tatlandirilirmis. Pecka Basi, ocak basinda
olusan koyu sohbetlerde, o anin oldugu kadar bundan sonra gelecek Onemli

sedenkanin alt yapisi hazirlanir.

Bocuk gecesi ev i¢i eglencelerinde darbuka, tef esliginde, yliziik bulmaca,
kos oynanir kaybedenler eglenceli cezalarla bagbasa kalirken, genc kizlar kilik

degistirerek seyirlik oyunlarla geceye bambagka renkler katarlar.

-

http://www.milliyet.com.tr/fotogaleri/46903-yasam-trakya-isi-cadilar-bayrami/

Kisaca Bocuk gecesi, kitleleri birbirine yaklastiran eglence ile yemegi bir

araya getiren bolgenin onemli ritiiellerinden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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BOLUM 2

KULTUR KAVRAMI, YEMEK KULTURU ve YEMEK
KULTURUNUN TARIHSEL SURECI

2.1. Kiiltiir Kavram ve Unsurlari

Kiiltiir, toplumdan topluma, milletten millete degisen davranis ve yasayis
bicimlerinin ve diinya goriislerinin ortaya koydugu maddi ve manevi iiriinler oldu-
guna gore, bu iiriinleri olusturan 6geler de ¢ok yonlii ve cesitlidir'®. S6z gelisi bir
toplumun yazili olmayan hukuk kavramlari demek olan orf ve adetleri ile bunlari

yazil1 bir esasa baglayan hukuk sistemi kiiltiiriin vazgecilmez 6geleridir.

Nitekim, Tiirk orf ve Aadetlerindeki sosyal yardimlagma bigimleri ve
konukseverlik anlayis1 ile sozlii gelenege bagl olan halk bilgisi (folklor), iyiyi
kotiiyii birbirinden ayiran vicdani degerlendirmelerde yol gosterici olan ahlak

anlayisi kendine 6zgii 6zellikler tasir.

Karsilikli bu etkilesim bazen yozlasma, bazen asimilasyon veya degisim
olarak algilanabilir fakat bunu daha ¢ok kiiltiirel bir devinim ve ortak kiiltiirlerin
sonucu ortaya cikan bir kiiltiir zenginligi seklinde yorumlamak daha dogru olur.
Sonugta yemek, gida ve beslenme olgulart iiretim, mutfaga tasima ve yemege
doniistiirme ile beraber sofraya getirme ve tiiketme evreleriyle ilgilidir. Gida ve
yemek Kkiiltiirii, tiiketilecek bir {iriinii iretmek ya da elde etmek siirecleriyle sinirl
olmayip, aliskanlik ve inanglar da etkileyici faktorler demeti olarak karsimiza
cikmaktadir. Toplumda sik¢a gordiigiimiiz; ekmegi yukarida tutmak ve yere
diiserse Oplip alina koymak, yemek duasi ve tabakta yemek birakmamak, tabagi
silmek ve de bereket versin demek gibi unsurlar yemege olan saygiy1 yemek kiiltiirii
ile ortiistiirmiistir. Ol ard1 yemegi yani 6lii as1, diigiin ziyafeti ve kurban
bayraminda hep birlikte kavurma yenmesi de toplumsal degerlerle yemek kiiltiiriinii

bir araya getiren 6nemli etkenlerdir.

18 https://www.cokbilgi.com/yazi/kulturun-ogeleri-kulturu-olusturan-unsurlar/
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2.1.1. Kiiltiirel Ogeler

Kiiltiiriin 6geleri; Kiiltiiriin belirledigi yerlesik davranis kurallaridir.
Toplumsal diizeni saglayan bireylere yol gosteren dogru ve yanlist olumlu ve

olumsuzu belirleyen kurallar, standartlar ve fikirlere kiiltiirel 63e denir'®.

Kiiltiir, genel olarak iki 6geden olusur?’:

a) Maddi Kiiltiir Ogeleri: Binalar, her tiirlii arac-gerec, giysiler vb.
Manevi Kkiiltiir, kisaca inanglar, degerler, semboller, normlar seklinde tasnif
edilebilir. Manevi kiiltiir, bir milleti diger milletlerden ayirt etme imkan1 veren orf,
adetler, davramiglar, ahlak anlayisi, degerler, sosyal normlar ve zihniyet
degisiklikleridir. Manevi kiiltiir, kolayca miisahade ve teshis edilemeyen degerleri,
inanclari, diisiince tarzlarini ihtiva eder. Bunlar bazen o kadar derinde yer

etmislerdir ki, bizzat o kiiltiiriin sahibi olan kimseler bile fark edemez.

b) Manevi Kiiltiir (")geleri: 1nanglar, gelenekler, normlar, diisiince
bicimleri vb. Maddi kiiltiir ise, kisaca manevi kiiltiiriin disindaki kiiltiirsel unsurlar

olarak tarif edilebilir.

Daha baska bir ifadeyle insanlarin yaptiklar1 aletler, kullandiklar

malzemeler maddi kiiltiirli olustururken, digerleri manevi kiiltiirii olusturur.

Kiiltiiriin maddi ve manevi 6geleri arasinda siirekli bir etkilesim vardir.

Birinde meydana gelen bir degisim digerini de etkiler.

Kiiltiir, toplumun dogal c¢evresinden yani cografi kosullardan etkilenir.
Ornegin, daglik bolgelerde yasayan toplumlarin kiiltiiriiyle verimli ovalarda

yasayan toplumlarin kiiltiirii birbirinden farklidir.

% http://www.toplumdusmani.net/modules/wordbook/entry.php?entrylD=6386/kulturun-
ogeleri-nedir+kulturun-ogeleri-ne-demek
20 http://kulturun-ogeleri.nedir.org
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2.1.2. Milli Kiiltiir Ogeleri

Milli Kiiltiir, bir millete 6zgii bilgi, inan¢ ve davranislar biitiinii ile bu
biitiiniin pargasi olan maddi nesneler. Bir milletteki Toplumsal yasamin dil,
diisiince, gelenek, isaret sistemleri, kurumlar, yasalar, aletler, teknikler, sanat

yapitlari gibi her tiirlii maddi ve tinsel iiriiniinii kapsamina alir.

Milli Kiiltiir Ogeleri ya da Unsurlart; Sanat (Miizik, Edebiyat, vb.) , Tarih,
Dil, Din, Giizel Sanatlar (Resim, Heykel vd.) , Felsefe, Temel Bilimler (Matematik,
Fizik, Kimya, Biyoloji) , Sosyal Bilimler (Hukuk, Ekonomi, Sosyoloji vd.),
Teknoloji, Mimari olarak siniflandirilabilir.

Kiiltiirel Ogeler veya unsurlar ise 6 baglik altinda toplanabilir?!:

1. Dil: Kiiltiir unsurlarinin basinda gelir. Ciinkii dil olmadan oteki unsurlarin
meydana gelmesi miimkiin degildir. Dil bir milletin ses diinyasidir. Her millet
kainat1 degisik sekillerde algilamis ve yorumlamistir. Ayn1 zamanda dil kiiltiire ait
biitiin degerleri biinyesinde barindiran bir kiiltiir hazinesidir. Bir dil, onu kullanan
milletin kafa yapisini, nasil diisiindiigiinii, zihninin nasil ¢alistigin1 ve mantigini

ortaya koyar.

2. Din: Kiiltiir unsurlart igerisinde ¢cok Onemli bir yere sahiptir. Bilhassa eski
devirlerde yiizyillarca bu kiiltiir unsuru 6n planda bulunmus ve oOteki kiiltiir
unsurlarint1  golgede birakmistir. Dinin  milletler {izerindeki hakimiyeti,
imparatorluklardan milli topluluklara ge¢inceye kadar devam etmistir. Milliyet¢ilik
caginda milletler imparatorluklardan kopunca dinin fonksiyonu da azalmistir. Dinin
bir millet icerisindeki kiiltiire etkisi ve kiiltiiriin diger unsurlarinin olugmasi ve
degismesindeki rolii ise devam etmektedir. Dini bayramlarimiz ve torenlerimiz

bunun agik ornekleri olarak dikkati cekmektedir.

3. Gelenek ve gorenek: Bir toplumda ¢ok eskilerden kalmis olmalar1 dolayisiyla

saygin tutulup kusaktan kusaga aktarilan, yaptirim giicii olan kiiltiirel kalintilar,

2L http://milli-kultur-ogeleri.bunedir.org
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aligkanliklar, bilgi, tore ve davraniglardir. Gelenek, genel olarak ii¢ baglamda ele
alinabilir. Tlki gegmis yasam bicimlerinin i¢inde yasanilan ana tasidiklar1 maddi ve
manevi degerler biitiiniidiir, ikincisi ise gelenegin Oziinii teskil ettigi ifade edilen
kutsalla olan ilgiden dolay1 gelenegin zengin ve kutsi degerler ihtiva eden koklii
yamdir. Ucgiinciisii ise, gelenegin kendinden her tiirlii istifadeye acik olan anlamlar

rezervi yoniidiir. Sanat ve edebiyata da bu yon etki etmektedir?2.

Bunlar bir milletin yazili olmayan veya hepsi yazili olmayan kanunlaridir.
Yazili kanunlarin ¢ogu gelenek ve goreneklere gore diizenlenmistir. Kanun, insanin
toplum icerisindeki davranislarim diizenler. Insanlar bu diizeni asirlar boyunca

gelenek ve goreneklerle saglamiglardir.

4. Sanat: Sanat, bir millet diger milletlerden ayiran, bir millete has duygu ve
zevklerin tezahiirii ve sekillenmesidir. O milletin giizeli yaratma ve bulma tarzidir.
Insanoglu barinir, beslenir, sosyal ve ruhsal ihtiyaclarin1 gidermeye calisir. Bunlari
yaparken oyalanmak, ruhunu oksamak, giizeli yakalamak, yeni giizellikler ortaya
koymak ister. Bunun sonucunda sanat eseri ortaya ¢ikar. Her milletin sanat egilimi
ayr1 bir 6zellik tasir. S6z, ses , mekan, renk 151k zevk ve anlayisi farklidir. Demek
ki sanat bir milletin ortak zevkinin ifade edilisidir. Bur kiiltiir unsuru edebiyat,

resim, mimari, heykel vb... gibi kollara ayrilir.

5. Diinya goriisii: Diinya goriisii bir milletin bagska milletlerden farkli olan hayat
felsefesidir. Bir milletin fertleri ortak kiiltiir dolayisiyla tutum, zihniyet ve davranig
bakimindan cesitli ortak ozellikler gosterirler. Sosyal ve ruhi olaylar karsisinda
fertlerin bu ortak tutum ve davraniglar1 o milletin diinya goriisiinii meydana getirir.
Bunun i¢in her millette degerler ve deger yargilari farklidir. Askerlik, kahramanlik,
ask, madde, namus, temizlik, ahlak, 6liim, eglence vs. Gibi hayat hadiseleri ve

kavramlar1 her millette degisik davranislarla karsilanir.

6. Tarih: Milleti, dolayisiyla kiiltiirii meydana getiren unsurlardan birisi olan tarih,

bir milletin caglar icindeki yiiriiylis ve goriiniisiidiir. Tarih mazidir, fakat bu mazi

22 https://www.turkedebiyati.org/gelenek-nedir.html
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bugiiniin ve diiniin fertlerini millet igerisinde birbirine baglayarak gelecege tasir.
Fertler arasinda kader birligi temin eder. Ayni millete mensup insanlar tarih
sayesinde akrabaliklarinin farkina varabilirler. Tarih bir milletin nere-den gelip
nereye gittigini gosteren kiiltiir unsuru olarak, o milletin hayatinda 6nemli bir yer

tutar.

2.2. Tarihsel Siirec Icerisinde Yeme- icme Kiiltiiriiniin Evrimi

Yeme i¢cme kiiltiirii insanlik tarihinin her evresinde ©nemli olmustur.
Giiniimiizden 12 bin yil 6ncesinde insanlarin 6ncelikli amaci yasamlarini devam
ettirebilmek igin besin bulmaya ve beslenmeye dayanmaktadir. Paleolitik Cag (1.0
600.000-10.000) olarak adlandirilan bu donemde, insanlar bol av ve besin
bulabilecekleri yerlere go¢ etmekte ve kendilerine barinak olarak magaralar1 veya

kaya siginaklarin1 segcmektedirler®’.

Temel ihtiyaglar icerisinde yer alan yeme, icme ve beslenme insanlik tarihi
ile beraber avcilik ve toplayicilik seklinde iki temel kategoriye ayrilirken, avcilar
daha cok et¢il, toplayicilar ise daha c¢ok otcul bir beslenme anlayisina sahip
olmuslardir. Daha sonra iki grup arasinda meydana gelen etkilesimler ise iki yemek

kiiltiiriinii birlestirmeye yonelik etkiler meydana getirmistir.

Sonuglart “Proceeding of the National Acedamy of Sciences” (PNAS) adli
bilim dergisinde yayimlanan arastirmaya gore, ates, yaklasik bir milyon yil 6nce,

yani tahmin edilenden yaklasik 300 bin y1l &nce kesfedildi®*.

Atesin kontrol altina alinmasi sayesinde 1sinma, 1sitma, aydinlatma, yakma,
avlama, ayristirma, birlestirme, haberlesme, barinma, korunma, alet yapma, o6lii
gomme ve besin maddelerinin pisirilmesi gibi konularda hizla ilerleme
saglanmustir. Pisirme sayesinde, ¢ig olarak tiiketilemeyen veya tiiketilirken disleri
ve mideyi yoran, yumusak olmadigi icin kiiciik parcalara ayrilamayan ve

hazimsizlik gibi sorunlara neden olan kimi yiyecekler yenebilir hale gelmis,

23 acikarsiv.ankara.edu.tr/browse/1357/195 9.pdf

24 http://www.dw.com/tr/ates-ne-zaman-bulundu/a-15856177
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besinlerin sindirimi kolaylasmistir?>.

Atesin bulunmasi ve kontrol edilmesi ayn1 zamanda bugiiniin ifadesi ile ila¢
yapimini da baglamistir. Otlarin kaynatilarak suyunun i¢ilmesi ya da yakilarak
tiitsii elde edilebilmesinin arkasinda atesin icadi yer almaktadir. Dondurma,
tuzlama ve kurutma gibi teknikler, besinlerin aylar sonra da yenilebilmesini
miimkiin hale getirmistir. Malzeme cesitliligi artmis, pisirme, kaynatma, kizartma
konusundaki beceri gelismis ve biitiin bunlar kendini yemek kitaplariyla ifade eden

degisik mutfak kiiltiirlerinin olusmasina yol agmstir 6.

Bu tarihe kadar diinyanin pek ¢ok yoresinde bilinmeyen sebzeler, meyveler
ve baharatlar insanlarin yasamlarina girmis; mutfak kiiltiirii ve giderek genel
kiiltiirel kaliplar degismeye baslamistir. Ornegin, dogal kosullarin simirliligindan
dolay1 yalnizca tahil (bugday, arpa vb.) tiretimi ile ugrasan ve beslenmeleri agirliklt
olarak tahila dayanan bdolgelerde, sebze-meyve yetistirilmeye baglanmis, iiriin
cesitliligi artmis ve beslenme kiiltiirii zenginlesmigstir. Tarim ticaretinin gelismesi

sonrasinda pek ¢ok iiriin diinya toplumlarinca taninmaistir.

Endiistri devrimi ile birlikte, giderek daha fazla sayida koylii gelecegini yeni
niifus merkezlerinde aramaya baslamis; sehir, yeni bir iiretim bi¢imi olan endiistri
icin biiyiime alan1 haline gelmistir. Kitlelere refah ve yiiksek yasam diizeyi vadeden
kentler, ayn1 zamanda sakinlerine yeni beslenme sekillerini de sart kosmustur.
Koyden kente gocle beraber artan sehir niifusu giderek gida iiriinleri talebini
arttirarak fiyatlar1 yiikseltmis , gecimini saglama yolundaki degisiklikler, insanin
beslenme bi¢cimini de etkilemis; biiylik aile sofrasi, ailenin sosyal yapisinin
bozulmasma paralel olarak endiistriyel devrimin baslangiciyla birlikte
parcalanmistir. Koyden kente go¢ ederek agir ve uzun ¢alisma yasamiyla bas basa
kalan cekirdek aileler ya da yalniz kalan erkekler yemek hazirlamak i¢in yeterli

zaman1 bulamayinca, fabrikalarin kotii sartlarda hazirlanmis  yemekleriyle

% Lewis, Roy, Evrim Adami, p.13, Dost Kitabevi Yayinlari, Ankara, 2001
26 Grefe, Christiane, Hamburger Cagt, p. 13, Iletigim Yayinlari, Istanbul, 1994
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karmlarin1 doyurmak zorunda kalmislardir®’.

Kitlesel yemek i¢in gereken sartlarin gelistirilmesinden sonra, ordu da bu
buluslar1 askerlerini beslemek i¢in devreye sokmustur. 1853-1856’daki Kirim
Savasi’nda Ingiliz-Fransiz cephesinde birliklerin beslenmesi icin ilk kez biiyiik
olgekte konserveler kullanilmistir. Sogutma birimlerinin ve sogutmali kamyonun
gelisimi, et iiriinleri endiistrisinin biiyiik bir atilim yapmasina katkida bulunmustur

(Grefe, 1994).

Uriin  kalitesinin diistikliigiinii  renklendirme, tatlandirma ve koku
malzemeleriyle ortme yontemleri daha da gelistirilmis; fabrika, tipki ordu gibi,

carcabuk ve her seyi yiyen topluluklarin okulu haline gelmistir.

Endiistri devrimi Ingiltere’de basladig1 ve Ingiltere toplumunun yapisini
etkiledigi icin yemek hizmetindeki ilk degisimler de burada goriiliir. Ingiltere’de
demiryollarinin gelisimiyle birlikte otellerin sayisinda da artis olmus, restoranlara
sahip bu otellerin etkisiyle disarida yemek yeme olanaklar1 artmistir®®. Biiyiik
otellerin basarili olmasinin ardindaki sebeplerden bir tanesinin de iist siniflardaki
kadinlarin toplum i¢inde yemek yemesine olanak saglamalari oldugunu

sOylemektedir. Boylelikle kadinin toplum igindeki statiisii de degismistir.

I. Diinya Savasi ve sonrasinda halki doyurma sorumluluguna paralel olarak
yemekhaneler ortaya ¢ikmistir. Boylelikle endiistriyel yemek hizmeti sektorii
olusmus ve yemek dagitim hizmeti baglamistir. II. Diinya Savasi sonrasinda ise
toplu yemek hizmetinde genisleme yasanmis ve 1950-1990 yillar1 arasindaki
siirecte disarida yemek yeme ihtiyaci ve istegi artarak, ¢ok sayida restoran
kurulmustur® Teknolojinin ilerlemesi, toplumun alim giiciiniin artmasi, kitle
turizminin artmasi, yurtdisi gezilerinin ucuzlamasi, ulasimin kolaylagsmasi, yemek

sektoriinde ¢esitliligin olusmasini saglamistir. Globallesmeyle birlikte Amerikan

27 acikarsiv.ankara.edu.tr/browse/1357/ 1959.pdf

28 Dursun, O.Tiilin, Self-Servis Diizenine Baglh Zincir Fast-Food Restoranlarin Yemek Salonu I¢
mekan Bigcimlenmesine Bir Yaklasum, p. 21. ,Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, 1999

Page. 23
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kokenli zincir fastfood restoran uygulamalart ve bunlarin Avrupa kaynakli

yansimalari da goriilmeye baslamugtir.

Hizli hazir yemek yenilen yerlerin ortaya ¢ikmasiyla birlikte, sandalyeler
kullanilmamaya ve duvara tutturulmus pratik masalarda yemek yenmeye
baslanmistir. Boylelikle gelen miisterilerin hem daha az yer kaplamasi s6z konusu
olmus, hem de daha kisa bir siirede yemegini yiyip ¢ikmalari saglanmistir. Boylece
geleneksel yemeklerin yerine hizla tiiketimin gerceklestirildigi daha endiistriyel bir
beslenme aligkanligi ortaya ¢ikmis ve insanlar kiiltiirlerinde var olan yemek ve

tadlardan uzaklagsmaya baslamiglardir.
2.3. Mutfak Kiiltiirii ve Tarihsel Gelisimi

Beslenme bigimleri, i¢inde bulunulan kiiltiirel- cografi- ekolojik- ekonomik

yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir’.

Mutfak kavrami ile uluslarin yalmizca mutfaklarina iliskin yiyecek ve
icecekleri degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanigi, pisirimi,
tiketimi, saklanmasi ve servisine yonelik teknikler, servis esnasinda tercih edilen
ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, toplu yemek torenleri ve bu
noktada gelisen inan¢ ve uygulamalar1 da kapsayan, oznel bir kulturel yap: akla

gelmelidir’!.

Mutfak kulturinu olusturan kurumsallasmis uygulama ve aliskanliklar,
cografi ve iklimsel Ozelliklerden bagimsiz degildir. Bunun yaninda ekonomi,
teknoloji, lojistik kaynaklar, gogler, sehirlesme ve iletisimin yogunlasmasinin da
beslenmedeki yeri Onemlidir. Tarih Oncesi beslenme aliskanliklar1 mutfak
kulturiinin ilk olusumlar1 olarak kabul edilmekte ve ilerleyen donemlerde
Mezopotamya ve Cin dogrultusunda gelisimine devam ettigi goriilmektedir.
Anadolu topraklarindaki yeme-igme kiltiiriinde agirlikli olarak Misir ve Roma

etkisi bulunmakla birlikte, Fransiz ve ingiliz mutfak kulturlerinin de Roma

%0 http://aregem.kulturturizm.gov.tr/TR,12762/genel-ozellikleriyle-turk-mutfak-kulturu.html
31E.Diizglin,Ozkaya,http://www.jotags.org/Articles/2015_vol3_issue1/2015_vol3_issuel_article4.p
df
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mutfagindan gecerek gorildiigiinii soylemek miimkiindiir. Fransiz mutfagi izlerinin
bir diger sebebi de 6zellikle 19. yiizyildaki siyasal etkilesimin bir yansimasi olarak

karstmiza ¢ikmaktadir.

Bugiin Turk mutfagi olarak adlandirilan mutfak kiltiiri, Turklerin
Anadolu’ya gelisi ile gelisim gosteren ve bu siirecin sonucu olarak i¢ginde gocebe
yemek aliskanlhiklarini ile gelinen kitadaki yemek pratiklerini barindiran bir
sentezdir. Ornegin gocebe kiiltiirde 6nemli bir besin olan et ile Akdeniz havzasinin
yesil sebze-meyve iizerine kurulu beslenme aliskanligi, bugiin Tirkiye’de bir arada
bulunan bir durumdur. Ancak “Tiirk Mutfag1” olarak belirgin bir kavramsallastirma
yapmak gerektiginde asil referans verilen donem Osmanli donemi ve bu donemin
yeme-icme aligkanliklaridir. Yemek kiiltiiriiniin “saray mutfagi” ve “halk mutfag1”
olarak ikiye ayrildigi bu doneme genel hatlariyla bakildiginda, mutfagin toplumsal
bir ayrismanin yaninda islevsel bir biraradalik temsil ettigini gormek miimkiindiir.
Halka bedava yemek dagitilan asevleri, toplumsal agidan biitinlestirici olmakla
birlikte, hiikiimdarin tebaasini beslemesiyle dogru orantili bir itibar1 ve iktidari
per¢inleyici kurumlardir. Benzer sekilde, bugun Ramazan cadirlart da iktidarin
halkin karnini doyurarak itibar kazandigi, yemek iizerinden mesruiyetini kamusal
alana tasidigi mekanlardir. Osmanli’ya donmek gerekirse, sarayda birden fazla
mutfakta, farkli konumdaki insanlar i¢in yemeklerin pisirilmesi ve yemeklerin
sadece yerel receteler olmamasi ayrigsmanin bir yansimasidir. Bu bakimdan
kullanilan malzemeler ve tariflerden yola ¢ikarak yeniliklerin sik¢a uygulandigi
saray mutfaginin uyarlamalara hi¢ de uzak olmadigini sOylemek miimkiindiir.
Ozellikle Fransiz mutfaginin etkisi yine dénemsel politik nedenlere bagli olmakla
birlikte bugiin yabanci mutfak kiiltiirlerinin etkisi ve yayginlagmasini anlayabilmek

acisindan ilgi ¢ekicidir.

Gunumiizde Turk mutfagindaki aliskanliklar toplumsal yonelimler ve
firmalarin da dahil oldugu ekonomik etkiler altinda doniismekte, bu doniisimde
niifus artisi, yerlesim yerlerinin ayrismasi, kadinlarin is yasamina daha yogun
bicimde girmeleri, egitim orani ve seviyesinin yiikselmesinin yaninda besin
endiistrisindeki gelismeler onemli rol oynamaktadir. “Fast food” olarak tabir edilen

hizli ve belli kaliplar icinde gelisen yemek aliskanligi da iste bu tiir bir doniisiimiin
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urunu olarak sunulmaktadir. Ancak sunu unutmamak gerekir ki; bu tarz yeme
aligkanlhigr farkli ebat ve gorsellikte Tiirk mutfak kiiltiiriinde zaten var olan bir
olgudur. Pide, diirim, kofte ekmek Tiirk Mutfagi’na 6zgt “fast food”lardir (Baysal
1993:16). Bu sebeple “fast food” tarzi yeme aliskanligini yepyeni bir donem olarak
sunmaktansa, bu tarzin kiiresel firmalar araciligiyla sunumunun incelenmesi daha
dogru olacaktir. Ayrica mutfakta boyut ve malzeme bakimindan yasanan
degismelerin yaninda kullanilan araglarin da zaman iginde farklilagtigini gormek
mimkiindiir. Kiiresellesmenin iletisim ve lojistik aglar1 yogunlastirmasina da bagl
olarak yasanan niteliksel ve niceliksel donusumler, yemek saatlerinden masa
diizenine, yas ve cinsiyetten toplumsal statiiye bagli konumlanmalara kadar birgok

aligkanhigin ~ gorinimi, yeni sosyoekonomik ortamin etkisi altinda

sekillenmektedir.

Kiiltiirel degisim ve erozyanlar, hizli sehir temposu , yasayanlart geleneksel
kalaylanmis bakir kaplarda pisirilen ve sunulan yemeklerin yerini eve paket servis
ile gelen sentetik kaplarda sunulan ve sarildigi kagidin kokusu ile karigmis bir

yemek kokusu ile yasayan bir toplum haline getirmistir.
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2.4. Gastronomi

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen bir disiplindir®.
Yenilebilir tiim maddelerin, hijyenik olan ama sagliga uygun olmasina sart
kosulmayacak sekilde azami damak ve gdz zevkini amaglayarak sofraya, yenmeye
hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin c¢aligma konusudur.
Gastronomi, hijyenik, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak; yemek diizeni ve

sistemi anlamina da gelir.

Scarpato'ya gore Gastronomi kelimesi , Eski Yunan’da mide anlaminda

kullanilan “gastros” ve kural anlaminda kullanilan “nomos” kelimelerinin

birlesmesinden olusmus ve literatiire ge¢mistir.

Ancak bir baska kaynaga gore ise, Yunan sair Atheneaus'un yiyecek ve

yemenin zevki isimli siirinin baghigindan esinlenildigini iddia etmektedir®*.

Gastronomi, tarih boyunca gesitli sekillerde tanimlanmstir. Birgok sozliikte

Gastronomi kelimesi, iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak gecer. Ge¢cmiste bazi

32

https://tr.0wikipedia.org/index.php?g=aHROcHM6Ly90ci53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvR2FzdH
Jvbm9taQ
Bhttp://www.gastronomimutfaksanatlari.com/FileUpload/ks241201/File/gastronomi_1._hafta_-
_gastronomi_ve_gastronomi_ile_ilgili_temel_kavramlar.pdf
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gastronomlar gastronomiyi iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak kabul

etmislerdir.

Fransiz hukukcu - yazar Brillat-Savarin, 1825 senesinde, gastronomi
sozcugini kapsamli bir sekilde tanimlamaya calismistir. Bu yeni tanima gore
gastronomi; yemegi hazirlama, iretme ve sunumun yaninda, yansitmaci ve

miikemmel yeme-pisirme diisiincesini de kapsamaktadir®*.
2.4.1. Gastronominin diger bilimlerle iliskisi’*

® Yiyecek maddelerinin 6zelliklerinin bilinmesi gerektiginden dolayr doga
bilgisiyle ilgilidir.

® Yiyecek maddelerinin kalitesi ve bilesimlerinin incelenmesi gerektiginden
dolayi fizikle alakalidir.

® Yiyecek maddeleri iizerinde cesitli analiz ve kataliz (bir maddenin kimyasal
bir tepkimede hicbir degismeye ugramadan, baska maddelerin bilesimi
uzerine etki ederek tepkimenin olugmasini veya hizinin degismesini
saglamasidir) yapmasi nedeniyle kimya ile alakalidir.

e Yemek sanati olmasi ve giizel tatlar ortaya ¢ikarmasi sebebiyle ascilikla
ilgilidir.

e Thtiya¢c olan malzemeleri miimkiin olan en ucuz fiyatla satin almak ve
hazirlanan Urunleri en karl fiyattan satmak i¢in de isletme ile alakalidir.

e Uluslararas: tanitim sayesinde yarattigr gelir kaynaklarindan oturu politik

ekonomi ile ilgilidir.
2.5. Geleneksel Gida Yaklasim

Geleneksel gidalar; sik sik tiiketilen yada bir kutlama ve/veya donemle
ilgili, bir nesilden digerine aktarilan, gastronomik mirasa gore 6zel bir islemle

yapilan, dogal olarak iiretilen ve farklilasan, duyusal 6zellikleri bilinen ve yerel bir

%age.
35 http://dspace.trakya.edu.tr/jspui/bitstream/1/2047/1/SENEM%20ERGAN%20GOYNUSEN.pdf
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alan/bolge/iilke ile ilgili olan iiriinler seklinde tanimlanmaktadir.

Kiiresellesen gida tiikketim yapisi, cesitliligin ortadan kalktig1 bir diizende
standartlasan iiriinlere yonelim son donemlerin belirleyicisi olmustur. Hizli tiikketim
irtinlerinin artan talebi ve kiiresel 6l¢ekli firmalarin ulusal gida piyasalar1 da dahil
olmak {iizere sahip oldugu agirlik ise bu siireci yoresel ya da geleneksel iiriinler

aleyhine gelistirmistir.

Geleneksel gidalarin kendine ait Ozellikleri ile digerlerinden ayrilan
nitelikte iirtinler olmalarinin yani sira cografi ve kiiltiirel kokene isaret etmeleri,
hem miilkiyet haklari hem de 6z niteliklerini kaybetmemeleri acisindan

korunmalarini gerekli kilmaktadir.
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BOLUM 3

MERIC ILCESI ve BOLGENIN YEMEK KULTURUNE BiR
BAKIS

3.1. Kiiltiir ve Yemek Kiiltiirii

Kiiltiir, insanlarin ortak davranis kaliplaridir. Biitiin insan topluluklar
kendilerine 6zgii kiiltiir degerlerine sahiptir. Bunlarin devamini sagladiklar siirece
yillar boyu varliklarini siirdiirebilmektedirler. Beslenme kiiltiirii de bu davranig
kaliplarim1 olusturan halkanin ana noktalarindan biridir. Bu biitiinliik igerisinde
yiyeceklerin secimi, hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu, tiiketimi ve saklanmasi gibi

konularda sahip olunan bir¢ok ortak 6zelliklere de beslenme aligkanliklar1 denir.

Halkin yasama bi¢imi olarak ele alacagimiz mutfak kiiltiirii bir anlamda
toplumlarin sofradan yansimasi 6zelligi de tasimaktadir. Soyle ki; tarih boyunca
Tiirklerin ¢ok genis bir cografyada yasadiklar1 bilinmektedir. Buna bagli olarak
toplumun kendi yapisinda var olan kiiltiir degerleri de farkli cografyalara yayildikca
artmistir. Bu topraklarda bulunan kiiltiirler ile etkilesip zamanla biitiinlesmistir.
Kendi 6ziine bagh kalarak zenginlesen bu kiiltiirel yapidan Tiirk mutfagi da payina
diiseni almis ve diinyanin sayilt mutfaklarindan biri haline gelmistir. Mutfagimizin
bu hakli basarisin1 ¢esit zenginligi, damak tadina uygunlugu ve bircok yiyecek-
icecek tiirii ile saglikli ve dengeli beslenmeye imkén veren bir mutfak olmasina da
baglamak gerekir. Saray mutfaklarina verilen onem, gelistirilen tatlar da Tiirk
mutfaginin devamh yenilik ve siireklilik igerisinde oldugunun yazili belgelerine
ornek olarak sunulabilir. Tiirk diinyas: mutfaklar1 {izerinde giiniimiize kadar
yapilmig bir¢ok arastirmalar ve yazilar bulunmaktadir. Mutfak kiiltiirli zincirimizin
bir halkasimm da Bati Trakya Tirklerinin ge¢misten giiniimiize beslenme
aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiirleri ile olusturmak gerekir. Bir toplumu tanimanin

yolu her zaman kendi sofrasindan gecer. “Kasik oynamadik¢a, insan anlagilmaz”

32



s0zli bunu ¢ok iyi aciklamaktadir. Ciinkii sofralarda her zaman o toplumun kendi

degerleri yogrulur, pisirilir, sunulur’,

Kentlesmenin meydana getirdigi apartman anlayisi eski avlulu evlerin yok
olmasina dolayisi ile o avlularda yapilan makarna ,sal¢ca, pekmez , meyve kurusu
vb. irlinlerin artik yapilamamasina da yol agmistir. Su anda bakildiginda avlusunda
inciri, nar1, ayvasi, iiziimii, hatta meshur piravusta erigi, patlican, maydanoz, nane,
sogan, domates ve pirasa bahceli, onlarca ¢icek yetistirilmis avlulu evler bu

degisime bagli olarak gecmiste kalmis ve de kalacaktir.

Dondurulmus yiyecekler de gozde gidalar arasinda yer almaktadir.
Hazirlanmasinin kolay olmasi ve besin degerinin diger islenmis gidalara gére daha
yiiksek diizeyde olmasi bu iiriinlere olan ilgiyi artirmaktadir. Amerika’ da gelisme
gosteren bir bagka egilim ise kisiye 6zel gidalardir. Internet sitelerinden tiiketiciler
kendi damak zevklerine gore iiriinler talep edebilmektedirler. Iyi tarim
uygulamalan ile iiretilen meyve ve sebzelerde bu konuda bilgi sahibi olan
tiiketicilerin ilgisini cekmeye baslamistir’’. Cok dogaldir ki bu gelisme kislik

yemek hazirlama kiiltiiriiniin de sonunu getirmistir.

Anadolu mutfagi ile bir¢cok konuda ortak 6zeliklere sahip olan Bat1 Trakya
Tirk Mutfagr aym toplumda birlikte yasadigimiz Yunan mutfag: ile de
etkilesmektedir. Bu etkilesim sonucu giinliikk hayatta kullanilan ve dilimize
yerlesmis beslenme kiiltiirii ile ilgili bircok sozciige konusma dilinde rastlamak
miimkiindiir. Portakalada (portakal suyu), tiropites (peynirli ticgen borek) taper
(plastik kapali kap), vitam (margarin), harto peceta (kagit pecete), v.b. gibi bir¢cok
ornek verilebilecegi gibi, Yunanlilarin mutfaginda da Tiirk Mutfagina ait bir¢ok
yemek ayn1 isim ve aym yontemlerle hazirlanmaktadir. Ornegin; musakka, helva,

ciger dolmast, kofte v.b.3®

3 Kalyoncu Vahide, http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=42&link=http://www.turkish-
cuisine.org/ottoman-heritage-3/bati-trakya-42.html

37 http://www.apelasyon.com/Y azi/58-beslenme-kulturu-ve-beslenme-uzerinde-yasanan-bilgi-
karmasasi

38 Kalyoncu Vahide, http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=42&link=http://www.turkish-
cuisine.org/ottoman-heritage-3/bati-trakya-42.html
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Balkanlar Tiirk kiiltiiriiyle daha 7.ylizyildan itibaren Avarlarla,
Peceneklerle, Oguz ve Kuman Tiirkleriyle tanigsmistir. Orta Asya’dan Anadolu’ya
ve Balkanlara go¢ sanildigindan da erken donemlere dek uzanmaktaydi. Hitit’ten
kap-kacak, Siimer’den tahil, Frig’den pisirme teknigi gibi farkli etkilesimlerle
beraber bir yemek kiiltiirii olusmustur. Imarethanelerde pisen yemekler Tiirk lezzet
kiiltiirtiniin  yayilmasinda ve yayginlasmasinda da Onemli bir faktor olarak
goriilmektedir. Bu cercevede ozellikle yoksullara dagitilan hayir yemekleri bu

lezzetin ve kiiltiiriin aktarilmasina ivme kazanmasina yol agmustir.

Osmanli Devleti'nde yeni fethedilen yerlerde niifusun ve Kkiiltiiriin
kaynagmasi i¢in daha dogrusu Tiirklestirmek ve Tiirk kiiltiiriiyle bulusturmak i¢in
senlendirme yapilir ve bu politika ile politika Anadolu’nun degisik yerlerinden
firinci, hamamci, zahireci ¢oban, kasap , asc¢t gibi tiirlii kesimlerden erbaplar
gonderilir ve bu kiiltiir transferiyle merkezle vilayetler arasinda yakinlagma,
biitiinlesme saglanmasi hedeflenirdi . Her ne kadar yemek yolu ile Kkiiltiirel
yaklasma hedeflense de yeni fethedilen topraklardaki yemek Kkiiltiirii ile Anadolu
yemek kiiltiirii etkilesim yaparak yeni sentez yemek kiiltiirlerinin olugmasi yolu ile

de yemek kiiltiiriinde zenginlik yasanmasina vesile olmustur.

Adini, Orta Asya’dan gog¢ ederek bu topraklara yerlesen savasci Traklar’dan
alan Trakya, taniklik etti§i gog¢ler nedeniyle sosyo-kiiltiirel yapisinda cesitlilik
gostermektedir. Trakyanin bugiinkii kiiltiirel ve sosyal yapisini iki go¢ dalgasi
onemli Olgiide etkiler. Bunlardan biri 93 Harbi olarak da bilinen Osmanli-Rus
Savagt (1877-78) sonrasinda bolgeye Pomak ve Gacallarin gelmesiyle yasanir.
Diger bir etken ise Lozan Antlagsmasi'nin imzalanmasindan sonra (1923-24) Trakya
topraklart bu kez Yunanistan'daki Selanik, Serez, Yenice ve Kayalar yorelerinden
go¢ eden Miisliman Gacal, Pomak ve Roman topluluklarina kucak acar®.
19301arda Bulgaristan'dan go¢ eden gruplarin Trakya'da yeni bir hayata
baslamasiyla, bugiin bolgede pek cok etnik grubun yarattifi zengin bir kiiltiirel
mozaik bulunuyor. Bu ¢esitlilik mutfak kiiltiiriine de yansiyor. Avrupa ve Asya

arasinda bir koprii olusturan Trakya Bolgesi, zengin mutfagi, halk oyunlari,

39 http://hayatgidam.blogspot.com.tr/2012/06/trakya-mutfag.html
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diigiinleri ve miizigiyle renkli yasam kesitleri sunar. Bu ¢coksesliligin baslica nedeni
bolgenin cografi konumu ve tarihsel gelisimidir. Trakya yodresi yemeklerinin
cesitliligini de iste bu tarihsel ve kiiltiirel hareketlilik olusturuyor. Trakya mutfagi
birbirinden lezzetli ¢orbalari, zeytinyaglilari, sicak yemekleri, tatli, borek ve hamur
isleriyle iilkemizdeki  kiiltiirel  etkilesimi en iyi  sekilde  yansitan

mutfaklarimizdandir?®,

Modern ve pratik yemek aligkanliklar1 bazi yemeklerin unutulmasina yol
acsa da arnavut cigeri, arnavut yahnisi, ciger sarmast,
pirasa corbasi, patates corbasi, cilbir, bakla fava, aysefasulye basti, lorlu biber,
keskek, selanik tatlisi, hayrabolu tatlisi, Trakya Bolgesi'nde afiyetle yenen yemek
ve tatlilarin basinda geliyor. Yemeklerin hafifligi, sebzelerin bolca kullanilmasi,
zeytinyaglilara agirlik verilmesi, kolay bulunabilir malzemeleri ve pratik pisirme
yontemleri Trakya yemeklerini farkli kiliyor. Trakya'da hamur isi ve borekler ise
gercek bir lezzet soleni sunuyor. Mesela su, maya, tuz ve un karistirilarak boza
kivaminda bir hamur elde edilip, sac iizerinde yapilan akitma, iizerine tereyagi, toz
seker ya da bal siiriilerek yenen giizel hamur isleri arasinda yer aliyor. Trakya
mutfag tursulari, recelleriyle de iinlii. Domates ve kabagin bile regelinin yapildigi
bu yéremizde, her evde en az ii¢ cesit recel bulunmasi adettendir*!'. Regellerinin bir
ozelligi de, kaynatilirken i¢ine 1tir atilmasidir. Bu yiyeceklerin bircogunu ne yazik
ki Trakya'daki restoran ve lokantalarda bulmak pek miimkiin degil. Genellikle
evlerde yapilan hamur isleri, hemen pisirilerek servis ediliyor. Tarhana, eriste,
mangir, kuskus pilavi, kuru yutka gibi dayanikli hamur isleri ise kisin tiiketilmek
izere yazdan yapiliyor. Kadinlarin imece usulii ¢alistiklar1 bu hamur agma giinleri,
gercek bir sohbet ve eglence ortami da yaratiyor. Sonra da sirada iinlii sogan
borekleri, kirmizibiberle hazirlanan ilging tolkca ve ¢ok yaygin olarak yapilan

cevizli borek bulunmaktadir.

03.g.e.
4L https://gezimanya.com/turkiye/trakya-mutfagi
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Tolkca (Patlican Salatast)

Serhat sehri Edirne, Marmara Denizi'ni kucaklayan Tekirdag, Karadeniz'e acilan
Kirklareli, destanlar sehri Canakkale ve Istanbul'un Avrupa yakasimi igine alan
Dogu Trakya Bolgesi, onlarca gizi ve rengi biinyesinde barindiran bir bolgemiz

olup sahip oldugu bu mozaik bolgenin yemek kiiltiiriine biiyiik bir katki yapmistir.

3.2. Bolgenin Gastronomik Kiiltiiri

Edirne merkezli bolge tarihi ge¢cmisi, konumu, kiiltiri ile Turk tarihinde
biiyiik bir 6neme sahiptir. 92 y1l Osmanl Imparatorlugu nun baskentligini yapmis
olan bu kentin fethi, Tiirk ve Avrupa tarihi acisindan bir donum noktas1 olmustur.
Cografi konumu nedeniyle ilk¢aglardan itibaren bircok uygarligin gézdesi haline
gelmis olan sehir, halen daha 6nemini sirdiirmektedir. Yunanistan ve Bulgaristan

ile sinirinin olmasi kenti, Turkiye’nin Batiya a¢ilan kapisi yapmastir.

Osmanli Imparatorlugu i¢in bu kadar énemli olan kent kiiltiirel agidan ¢ok
buiyuk bir birikim elde etmistir. Kulttirel birikimin olusumunda saray mutfaginin ve

Rumeli yoresinin essiz yemeklerinin etkisi buyiiktiir.

Aslinda ¢ok zengin bir mutfaga sahip olmasina ragmen zamanla ekonomik
ya da egitim amagh goclerin olmasi, neredeyse 1970’li yillara kadar yasayan

azinliklarin kenti terk etmeleri gibi nedenlerle yoreye ait yemekleri bilen kisi sayist
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epey azalmistir*?. Kirsal kesimde etkileri devam etse de sehir merkezinde

unutulmakta oldugu bilinmektedir. Bununla beraber koylerden gerek Edirne
merkeze gerekse baska sehirlere gogle beraber kirsalda da geleneksel yemekler
unutulmaya, yapilmamaya baslanmistir. Ozellikle arastirmaya konu olan Meric
flgesi’'nde yer alan yemek isletmeleri incelendiginde , bolgeye has geleneksel
yemekler yerine genel anlamda bilinen yemeklerin vitrinleri siisledigi
goriilmektedir. Diger taraftan kirmizi etin popiilerligi nedeni ile kofte ve ciger bu
bolgede yine meniilerde yer alirken kimi isletmeler haftanin belirli giinleri bolgeye
has geleneksel bir yemek olan Ciger Sarmayr yapmaya devam etmeleri de
sevindiricidir. Yemek kiiltiiriniin devami i¢in Kiltiir ve Turizm Mudirligi ile
Edirne Belediyesi her sene Tarihi Kirkpinar Senliklerinde “Geleneksel Ev
Yemekleri”  yarismalar1  duzenlemektedir. Amag, unutulan ¢esitlerin

hatirlatilmasidir

Edirne ve bolge mutfaginin yapisina bakildiginda, genellikle tarimla
ugrasan kirsal kesimin cok olmasi nedeniyle hamur isleri ve etlerin her zaman yerini
korudugu gorilmektedir. Corbalar, tatlilar, etli yemekler, hamur isleri, receller,
serbetler ve icecekler ile tursular Edirne’nin gastronomik iirunlerini

olusturmaktadirlar.

Kimisi bolgede sikca rastlanan kimisi ise unutulmaya yiiz tutmus yerel

yiyecekler su sekilde 6zetlenebilir :
3.2.1. Acitbadem Kurabiyesi

Geleneksel Tiirk biskiivisidir. Badem, seker ve yumurta beyazi ile yapilir.
Geleneksel tarife gore iistiinde bir adet ac1 badem bulunur, ismi de buradan

gelmektedir®?

Tarihi bilinmeyen bir donemde sehrin bugiinkii Y1ldirim semtine haci olan

ve bu lakapla anilan bir kisi yerlesir. Bu kisinin badem agaglar yetistirdigi ve bu

42 dspace.trakya.edu.tr/jspui/bitstream/1/2047/.../.SENEM%20ERGAN%20GOYNUSEN.pdf

https://tr.wikipedia.org/index.php?q=aHROcHM6Ly90ci53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQWP
EsWJhZGVtX2tlcmFiaXllc2k
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bademlerden yapilan kurabiyelerin “Haci1 Badem” 1 ile yapilip daha sonra “Aci

Badem” olarak anildigi rivayet edilmektedir**.

3.2.2. Ciger Sarma

Ciger yemeklerinin meshur oldugu Edirne mutfaginda ciger sarma ¢ok
eski bir yemektir. Trakya bolgesinde baharin geldigini miijdelemek amaciyla
yapilan geleneksel bir lezzettir ciger sarma*. Bugiin Osmanli mutfag: temasi

tasiyan restoranlarin mentilerinde de rastlanmaktadir.

4 dspace.trakya.edu.tr/jspui/bitstream/1/2047/../SENEM%20ERGAN%20GOYNUSEN.pdf
4 http://www.nefisyemektarifleri.com/ciger-sarmasi/
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3.2.3. Deva-i Misk

Helva ; Tirk mutfak kiiltiirinde Osmanlidan giiniimiize kadar uzanan
degismez bir unsurdur. Osmanli Imparatorlugunun baskenti oldugu donemde,
Edirne de oturan padisahin kizina ilag olarak verilen bu giizel helva adindan da
anlasildig iizere her derde deva anlamina gelmektedir, giizel kokulu bu helva 41

cesit baharattan yapilmaktadir®.

3.2.4. Gerdaniye

Et ve sekerin birbiriyle bulustugu, Edirne mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus bir et
yemegidir Gerdaniye. Simdilerde pek yapilmayan, daha c¢ok konsept
restaurantlarda farkli dokunuslar ile goriilen bu yemege Osmanli saray mutfaginda
rastlanmistir. Gerek Edirne de gerekse bolgesinde hatta Trakya’nin genelinde
unutlmaya yliz tutmus yemeklerdendir. Bu gun konsept resteurantlarda yapilsa bile
saray mutfaginda tatlandirma icin baharatlar veya erikten baska meyvelerin de

kullanilmasi, sekerin yemekte o donemler kullanilmiyor olmasidir?’.

46 https://www.arslanzade.com.tr/eticaret/deva-i-misk/deva-i-misk-helvas-500gr.html
47 http://www.trakyagezi.com/gerdaniye/
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3.2.5. Kandilli Mant1

Bir avlak bolgesi olmasi nedeni ile Meri¢ ve bolgesinde av hayvanlarinin eti
farkli pisirme teknikleri ile yemek kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Av Ordegi ile
yapilmas: gereken manti, biraz degisime ugrayarak tavuk etiyle de yapilmaktadir*s,
Normal mant1 gibi hazirlanan yufkasinin icine i¢ pilav konup ve dort tarafindan
kapatilan mantilar tepsiye dizilerek firina verilir. Firindan ¢ikinca uzerine daha
onceden haslanmis 6rdek ya da tavugun suyu dokiiliir ve etleriyle birlikte servis

edilir.

3.2.6. Mamzana

Kozde pisirilen patlican ve yesil biber, domates, sarimsak ve sirke ile yapilan bu

yiyecek, yemeklerin yaninda salata turiinde servis edilmektedir.

8 http://www.hudutgazetesi.com/haber/34194/kandilli-manti.html

40



3.2.7. Pathican Receli

Ozellikle Akdeniz mutfaginda da goriilen patlican receli, bolgemizde de
goriilmektedir. Bolgede {lizerine c¢ig diismiis pathicanlarda kullanilmaktadir.
Cicekten yeni ¢ikmis patlicanlarin kire¢ suyunda bekletilmesiyle yapilan recel

yorenin en gozde recellerindendir®

3.2.8. Hardaliye

Halen Edirne’nin Uzunkopri ilgesine bagli Kircasalih ve Yenikoy’de

yapilan icecek, rengi, kokusu ve tadiyla ¢ok ozeldir. Yaklasik bir ayda hazirlanan

4 http://www.trakyagezi.com/patlican-receli/
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icecek yuvarlak ve agagtan yapilmis bir figiya Uziim ve hardaldan konularak

yapilmaktadir

https://twitter.com/hardaliyeevi

Yukarida sayilan yiyeceklerin bircogu Edirne diginda yasayanlar tarafindan
taninmamaktadir. Elbette ki Edirne Mutfagi bu yemeklerden ibaret degildir. Ancak
Edirne denilince bircok insanin aklina tava ciger, kofte, badem ezmesi ve beyaz

peynir gelmektedir.
3.3. Bolgenin Gastronomik Kiiltiiriinde One Cikan Uriinler

Edirne merkezli bolgede hem Osmanli Mutfagindan hem de bulundugu
yorenin mutfagindan Gtiirii zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Meri¢ bolgesinde
eski uygarliklardan itibaren yerlesim ve yasam var oldugu i¢in yemek Kkiiltiirii de
buna paralel bir sekilde zenginlesmistir. Trakya bolgesinin genelinde oldugu gibi
Meri¢ bolgesinde de et, av hayvanlari ve su canlilari yemek kiiltiiriine etki
yapmustir. Ancak yeteri kadar tanmitimi yapilamamaktadir. Bu kadar zengin bir
yemek kiiltiiriine sahip olmasina ragmen Edirne disindan gelen ziyaretcilerin en
fazla talep ettigi ve ragbet gosterdigi tiriinler; tava ciger, kofte, badem ezmesi ve
beyaz peynirdir. Ozellikle de 2005 yilinda yapilan EMITT Fuari’ndan sonra tava
cigerin bilinirligi 6nemli 6l¢iide artmis ve Kentin tanitilmasinda Kirkpinar Yagl

Guresleri ve tarihi eserlerinin yaninda bir lokomotif gorevi ustlenmistir.
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Tava Ciger ; Osmanli Imparatorlugu’nun payitahthigimi yapmis olan
Edirne, zengin bir saray ve Rumeli mutfagina sahiptir. Bu zengin mutfagin tirtinleri
arasinda Edirne i¢in en 6nemlilerinden birisi Tava Cigeridir. 100 yildan fazla bir
gecmise sahip olmasina ragmen adi EMITT 2005 Fuarinda duyulan ve son birkag
yildir Edirne’nin tanitiminda Onemli bir rol ustelenen Edirne Tava Cigeri,
25.07.2009 tarihinden itibaren Turk Standartlar1 Enstitiisu tarafindan tescillenmis

bir iiriin olma 6zelligine kavusmustur .

Tava ciger, yoreye Ozgu malzemelerle ve yine y0reye Ozgu pisirme

teknikleri ile pisirilmektedir.

Bolgede yerlesik olan Pomaklarin yiyecekleri Balkanlarda yaygin olan
yiyeceklerdir. Kabakli borek yani tikva, misir unundan yapilan kacamak geleneksel
yemekleridir. Pomak Tiirklerinin kendi tiiketimleri icin iirettikleri tek tarim iiriinii,
sofralarindan neredeyse hi¢ eksik olmayan “kumpir” dedikleri patatestir.
Yemeklerini genel olarak sofra etrafinda daire bigiminde oturarak yerler. Hemen
her sofrada patates ve ¢orba mevcuttur. Yemek, ortaya konan tastan veya toprak

canaktan herkesce ortaklasa yenir Pomaklar genellikle hayvancilikla

50 http://www.tpe.gov.tr
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ugrasmaktadir>!. Bu yasam tarzi, Pomaklarin yemek Kiiltiiriinde de kendisini
gostermektedir. Agirlikli olarak et, siit, peynir, tereyagi gibi hayvani gidalarin agir
bastig1 yemeklere sahiptirler. Pomaklarda etli yemeklerin yani basinda borekler
yapilir. Pomaklarin tiim ot cesitlerini daha ¢cok hamur islerinde kullandiklart

gozlemlenmistir. Boreklerin tizerleri 6zellikle yogurtlu olur ve firinlarda pisirilerek,

hosaf ile ikram edilir.

Kabakli borek (tikva)

Bat1 Trakya Tiirk mutfaginda etlerin yemek olarak kullanim1 ¢ok yaygindir.
Eti yenen hayvanlarin basinda keci-oglak, koyun-kuzu, sigir etleri gelir. Cemiyet
yemeklerinde, 6zel giinler de sofralarin olmazsa olmazi et yemegidir. Ozellikle
bahar baslangicinda torensel bir nitelikte es, dost, aile toplantilari, hidirellez ve
pikniklerde oglak ya da kuzu ¢evirmek ¢ok onemlidir. Kesilen hayvanlarin etleri
buzdolabi, dondurucu gibi uzun siire saklanabilecek mutfak araclarinin olmadigi
zamanlarda et ya da kiyma kavrulur, bez torbalara sarilip rutubet almayacak bir
yerde saklanirdi. Kurban etlerinden eve ayrilan kisim ¢ig olarak saklanacaksa
sepetlerle sogutucu kuyulara salinirdi. Giiniimiizde ise ya kullanilacagr miktarda
alinmakta ya da alinan etler yapilacak yemek ozelligine gore ayrilarak posetlerle
buzluk veya dondurucularda bekletilmektedir. Bobrek, karaciger, iskembe, barsak
gibi sakatatlar da siklikla kullanilir. Kofte ¢esidi olarak genelde tepside yuvarlak

kesilmis patateslerin lizerine konan kofteler salgali su ile firina verilir. Hafif oldugu

> lhttp:// www.academia.edu/! 6680376/Pomak_Yemek_Kﬁ1tﬁrﬁniin_Yasayan_izleri_B ir_Sozlii_Tar

ih_Caligsmast
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icin 1zgarada pisen kofteler de tercih edilir. Kofte tek basina 6gtin yemegi olma
ozelligini mutfagimizda heniiz kazanmamistir. Hazir satilan Tekirdag koftesi de son

zamanlarda mutfaktaki yerini almisgtir.

Tavuk, hindi, kaz etleri de bu mutfagin vazgecilmezleri arasindadir.
Haslama yapildiginda sularindan ¢orba ve pilav yapilmaktadir. Koy tavugu ile
yapilan bol soganli tavuk yemegi meshurdur. Bu etler sebze yemekleri ve 1zgara
olarak da hafif oldugu icin tercih edilir. Av hayvanlarindan tavsan, bildircin, keklik,
ordek, kaz gibi hayvanlar avlandiktan sonra yahni, borek, akitma, yufkali gibi
yiyeceklerin yapiminda kullanilir. Tavukla yapilan akitma yemegi ise ziyafetlerin

bas tacidir.

Bolge de nehirlerin varligi ve ayni zamanda denize olan uzakligin ¢ok
olmamasi1 nedeni ile tuzlu ve tath su canlilarina yonelik olarak bir yemek kiiltiirii
de gelismistir. Balik yeme Kkiiltiirii eskiden ¢ok yaygin olmasa da giiniimiizde
ozellikle bir¢ok aile sehir pazarinin oldugu giin bir 6giin balik yemegi

hazirlamaktadir.

Tath su baliklarindan yatirca, sazan ve son donemlerde yayin gibi baliklar
daha fazla yenir hale gelmistir. Tuzlu su balig1 olarak sardalye, istavrit, hamsi,
uskumru, cipura, kefal, barbun, kalamar v.b. gibi baliklar tercih edilmektedir.
Baliklar ¢cogunlukla firinda, 1zgarada ve kizartma olarak hazirlanir. Kizartmada
geleneksel olarak bilinen beyaz un , musir unu yaninda ezme tarhana ile de

kizartilarak degisik tadlar ortaya cikartilmistir.

Bolgede su bildircini veya su biilbiilii olarak da bilinen kurbaga bacag: da
talep goren yiyeceklerdir. Dinlendirilmis kurbaga bacagin1 yumurta ve misir ununa
batirdiktan sonra kisik ateste 10 dakika pisirip servis edilen ve bilinenin aksine
dinen de yasak olmayan besleyici kurbaga bacag balik kadar tercih edilir hale

gelmistir.
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http://www.ntv.com.tr/yasam/bir-porsiyon-kurbaga-bacagi-7-5-t1, NFPghz2mvUKyZ8To-5hpkQSu
Biilbiili (Kurbaga Bacagt)

Ozellikle yogurt ve peynir Bati Trakya Tiirk mutfagmn
vazgecilmezleridir’®. Bu nedenle ilgede Meri¢ Ilgesi Siit Ureticileri Birligi
kurulmustur™. Birligin amaci, Meri¢c merkez ve kdylerinde biiyiikbas hayvanlardan
elde edilen siitlerin pazarlama organizasyonunu yapmak, liretilen siitiin miktar ve
kalitesini arttirmak amaciyla gerekli caligmalar gerceklestirmek, siit iireticilerinin
sorunlarin1 ¢ozmek, hijyen sartlarina uygun yiiksek standartlarda siit elde edilmesi
icin gerekli altyapiy1 olusturmak, iiyelerin egitimini saglamak, siitiin maliyetinin
diisiiriilmesi konusunda iireticiye yardimci olmak ve il¢ede iiretilen siitiin pazar
degerini arttiracak tedbirleri alarak birlik iiyelerinin ekonomik menfaatlerini
korumaktir. Birlik 2013 yilindan itibaren Tarimsal Yayim ve Danigsmanlik
Hizmetleri kapsaminda iiyelerine damismanlik hizmeti vermektedir. Boylece
bolgede siit ve siit irilinlerinin iretimini pazarlamasini yaparak bdolgenin

vazgecilmez iirtinlerinin miktarini arttirmak da nihai hedef olarak goriilmektedir.

Bolgede ; Et, sebze, kuru baklagiller, dolmalar, makarnalar, patlican ve
biber kizartmalar1 gibi bircok yiyecek ¢esidinin®* sarimsakli yogurtla servis
edilmesi gelenektir. Aksam yemegi 6giinlerinde yogurt tercih edilmektedir. Peynir
ya da ¢okelek (ulasik); borek, salata , peynirli pogaga gibi yiyeceklerin yapiminda
kullanilmaktadir. Tereyagi; yemek, pilav ve tathilarda tercih edilmektedir. En ¢ok

tavuk yumurtas1 kullanilir. Ayrica hindi (bibi), kaz, 6rdek yumurtalar1 sik olmasa

52 http://www.edirnevdb.gov.tr/kultur/kulturel.html
53 http://www.meric.sutbirlik.com/hakkimizda.php

a.g.e.

46



da kullanilir. Yumurta; haslama, omlet, yagda, yogurtlu yapiminda, ¢orba, borek,

kek, kurabiye, tatli yapimlar ile salatalarda da kullanilmaktadir™.

Fasulye, nohut, mercimek (yesil) parca veya kemikli etlerle pisirilir. Ogiin
yemegi (tek ana yemek) olarak tiiketilir. Fasulye ve nohut ayrica paca, kelle, dana
kuyrugu ile de pisirilir. Nohut haslandiktan sonra tereyagli piring pilavinda
kullanilir. Sade pisirilen fasulye yemeginden artan kisim bir sonraki Ogiinde
sarimsakl1 yogurt ile karistirilip istah acici olarak sofraya konur. Yesil mercimegin

sarimsakl1 yogurt ile tiiketimi de cok siktir.

Tahillar ve tahil iiriinlerinin basinda siiphesiz bugdayin 6giitiilmesi ile elde
edilen un gelmektedir. Bat1 Trakya Tiirk mutfaginda ekmekten corege, corbadan
helvaya bir¢ok yiyecegin hazirlanmasinda un kullanilmaktadir. Ekmekler firin,
bakkal gibi yerlerden alinsa da giiniimiizde baz1 kdy evlerinin avlularinda bulunan
firmlarda ailenin tiiketimi icin ekmekler de yapilmaktadir. Ozellikle kishk
yiyecekler arasinda ilk sirada bulunan kuru ya da yas olarak saklanan tarhana un
kullanimma en iyi 6rnektir.® Kahvalti aligkanhiginin da hemen hi¢ olmadig
toplumda tarhana her 6gilinde oldugu gibi sabahlari icine bayat ekmek dogranarak
tilketilmesinden bagka yaninda ya da {izerine ufalanmis peynirle yenilmesi de
mutfagimizin dikkat cekici bir 6zelligidir. Giiniimiizde koylerde de yapimi azalan
kuskus, eriste, ev makarnasi yapiminda da un kullanilmaktadir. Bugday; asurede
veya sade haslama yapilarak tuzlanip tiiketilir. Patlak musir ise kis gecelerinin
onemli yiyecekleri arasindadir. Bulgurun siklikla kullanildig: yer olarak tavsanli
borek i¢i 6rnek verilir. Ayrica dolma iclerine piringle beraber bulgur da ilave edilir.
Pilav olarak daha c¢ok pirin¢ tercih edilmektedir. Mutfagimizin en karakteristik
yiyeceklerinden olan nohutlu pilavi da ilave etmek gerekir. Piring ayrica ¢orba,

dolma, sarma, borek, siitlag v.b. gibi yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir.

Makarna, kiymali, sarimsakli yogurt ile tiiketilir. Arpacik ile domatesli etli
giive¢ yapilir. Ekmek tiikketimi yemek tiiketiminden daha azdir. Yufka agma
aligkanligr eskiden oldugu gibi ¢ok sik degildir. Borekler ve baklavalar igin

cogunlukla hazir yufkalar kullanilir. Elde agma boreklerden tavsan boregi ve ulasik

%5 http://www.turkiyegazetesi.com.tr/Genel/a509129.aspx
%a.g.e.
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boregi 6n siradadir. Irmikten yapilan gaziler helvasi da adi verilen 6zellikle cemiyet
yemeklerinin vazgecilmezlerindendir bunun yaninda oturtma baklavasi, siitli ve

meyveli tatlilarda sevilerek tiiketilmektedir.

Bolge mutfaginda her mevsime 6zgii sebzeler bulunmaktadir’’. Ornegin;
bamya, yesil fasulye (kilif), lahana, pirasa, patlican, biber, domates, salatalik,
maydanoz, nane, yesil ve kuru sogan, yas ve kuru sarimsak, kabak, 1spanak, marul,
patates bu sebzeler arasinda yer almaktadir. Bir¢cok sebzeden genellikle etli ya da
piringli yemekler yapilir. Piringle pisirilen yemeklerin cogu da sarimsakli yogurtla
tilketilir. Kizartma olarak patlican, biber, patates, kabak daha ¢ok kullanilir.
Domatesli sos ya da sarimsakli yogurtla yenir. Sarimsakli yogurtla tiiketilen
yiyeceklerden yogurtlu adi verilen yemek cesitlerini de unutmamak gerekir. Turp,
salgam, havuc rendelenip limonlu salatas1 yapilir. Yemeklerin cogunda domates
kullanilir. Salga gerekmedikce kullanilmaz. Her ne kadar Arnavut kokenlilerin
tercih ettigi sebzelerden biri olan Pirasa, kiiltiirler arasi etkilesim nedeni ile Meri¢
bolgesinde de yaygin olarak kullanilmaktadir. Pirasa yemegi, kapama, borek gibi
bir¢ok yiyecegin hazirlanmasinda kullanilir. Cig olarak ekmek ile ve yemeklerle de
yenir. Patlican musakka, kozleme (kdpoglu mancasi), kizartma, karniyarik gibi
bircok yemegin yapiminda kullanilir. Bati Trakya Tiirk mutfaginda oldugu gibi
Bolgede de c¢ok genis kullanima sahip olan sebzelerin hemen her ¢esidi ile yaz
yemegi yapilmaktadir, bu yemeklerin yapiminda sikca giive¢ de yer almaktadir.
Patatesten; kizartma, oturtma, ¢okratma (haslama), etli yemekler genellikle en sik
kullanimina 6rnektir. Sebze yemekleri ana yemek olarak yenilmektedir. Bu nedenle
sicak ya da 1lik olarak servis edilmektedir. Saglik agisindan ¢ok iyi bilinen
sarimsagin Bolge Mutfaginda , Tiirk mutfaginda kurusu oldugu kadar yasinin da
cok kullanilmasi1 Bolgede de ¢ok kullanilmasina neden olmustur. Sarimsak ;Sade
ekmekle, yogurdun icine dograyip sos yapilarak, tursularda, baz1 yemeklere lezzet
vermesi icin siklikla kullanilmaktadir. Bakla, bezelye, taze fasulye gibi bir¢ok
sebze etli ya da zeytinyagh olarak pisirilir. Tavuklu bamya ise mutfagimizin meshur
sebze yemegidir. Sofralarda salata tiiketimi 6zellikle kisin tursunun yaninda azalsa

da, her mevsimde bulunan sebzelerden yapilan cesitli salatalar sofralari siislemenin

57 http://dspace.trakya.edu.tr/jspui/bitstream/1/2047/1/SENEM%20ERGAN%20GOYNUSEN.pdf
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yaninda istah agici goriintii de vermektedir. Sofralarda sebze ve salatanin cok
olmasi nedeni ile Ege ve Akdeniz mutfaklarinin 6zelligi goriilmektedir. Buna bagl
olarak dogada kendiliginden yetigsmis otlar da ¢ok sik kullanilmaktadir. Bolgede ;
kenger, labada, gelincik gibi dogal otlardan; salata, yemek, borek v.s.

yapilmaktadir.

Bahge ve tarlalarda ozellikle yetistirilen meyvelerin basinda en c¢ok
sevilerek yenilen, recgeli yapilan piravusta erigidir (kiigiik, sar1, oval biraz eksimsi
tattadir). Ayrica bahar aylarinda cangil (can erigi, genelde yikandiktan sonra tuzla
yenir). Uziim asmast, incir, visne, elma, armut, kavun, karpuz, kiraz, ayva, nar,
seftali, kayisi, ceviz, badem, gibi meyvelere de sik rastlanir. Meyvelerin cogu
yemeklik olarak tiiketildigi gibi oOzellikle recel ve marmeldt yapiminda da
kullanilirlar. Regellerin taneleri tabaklara konularak catal veya kasikla tatl olarak
ikram edilmesi de gelenektir. Cevizlerin icleri baklava malzemesi olarak hazir
bekletilir. Diger meyvelerin bir kismi1 da komposto olarak tiiketilir. Yine ¢cok sik
olmasa ve unutulsa da baz1 meyvelerden kaklar (meyve kurulari) yapilir. Ozellikle

tizimlerden ve karpuzdan pekmez de yapilir. Yapraklari ise salamurada kullanilir.

Bolge mutfaginda geleneksel olarak kullanilan baharatlarin basinda kirmizi
toz biber, kimyon (asure tozu), tarcin, karanfil, vanilya, kekik, kuru ve yas nane,

maydanoz, dereotu, sarimsak, sogan, tere, roka, kereviz sayilabilir.

Ayran basta olmak iizere komposto, hosaf sular1 (sogukluk), meyve (yemis)
sulari, limonata, kullanilir. Ayranin tuzsuz olarak ikram edilmesi ise bir baska
ozellik olarak goze carpar. Yine sik olmasa da logusa serbeti ve cesitli suruplarin
yapimina rastlanmaktadir. Regel sular1 da sulandirilarak “sogukluk™ olarak ikram

edilmektedir.

Geleneksel bir tat olan ancak son yillarda yeniden taninan hardaliye de
sofralarda yerini almaktadir. Yapiminda daha ¢ok merlot, shiraz ve gabarnet cinsi
tiztimlerin tercih edildigi hardaliyeyi elde etmek icin dnce iiziimler sadece kabugu
kirilacak kadar (renginin koyu olmasi i¢in) ezilmekte, daha sonra siranin sarap veya
sirkeye doniismesini 6nlemesi icin hardal da kabugu catlayacak kadar ezilip bir kat
tizlim, bir kat visne yaprag: seklindeki yaprak katmanlar1 arasinda mese figilara

veya toprak kiiplere yerlestirilmektedir. Hardaliye kaynama déneminden sonra 15-
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20 giin icinde icilecek kivama gelmektedir. Tortusundan arinmasi i¢in siiziilen
hardaliye, ficilarin musluklar ag¢ilarak sirasindan arindirilmakta ve en sonunda
fictya eklenen su ise hardalin verdigi aciligi azaltilmakta ve i¢ilmeye hazir hale

gelmektedir58.

Hardaliye

Sicak olarak ise ithlamur, papatya gibi bitki ¢aylar1 siyah cay yaninda da
alternatif olarak verilebilir. Cogunlukla hazirlanirken bu caylara giizel kokmasi i¢in
karanfil konulur®. Giiniimiizde kiiltiirel etkilesim ve medyanmn itici giicii ile
cikolata, neskafe, kapucino, kakao, frapeler (sicak ya da soguk olarak icilen
neskafe, seker, siit ile yapilan kopiiklii kahve) sevilerek tiiketilir. Kolali i¢cecekler
de tiim diinya mutfaklarinda gorsel etkenler nedeni ile baz1 zararlarinin yaninda

sofralart isgal etmektedir.

Toplumumuzun siiphesiz en Snemli icecegi giiniin her saati sevilerek
tiiketilen kahvedir. Uzerine bircok sozler iiretilmis olan Tiirk kahvesinden
vazge¢mek neredeyse imkansizdir. “Kahve kalbe kuvvettir” denir. Giiniin ilk
saatinde icilen kahveye “bagirsaklarimizi islatsin”, arada igilenlere ‘“‘sikintimizi
dagitsin”, arkadas, komsu, misafirlerle i¢ilenlere “sohbet olsun”, icilen kahveye

memnuniyeti belirtmek icin “ferah kahveniz olsun” denir. Eskiden kahvenin pahali

58

http://www.karlibaghardaliye.com.tr/hardaliye.html

59 http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=42&link=http://www.turkish-
cuisine.org/ottoman-heritage-3/bati-trakya-42.html
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oldugu, bulunamadigr zamanlarda kahvenin igerisine kavrulup cekilmis nohut

karistiritlip ayn1 kahve pisirme teknigi ile pisirildigi de gézlemlenmistir.

Giiniimiiz sartlarinda, her tiir yiyecegin kolaylikla bulunabilir olmasi,
ekonomik durumun da etkisi ile eskisi kadar kiglik yiyecek hazirlama geleneginin
iilke genelinde oldugu gibi bolgede de kalmadigi gozlenmektedir. Yine de
aligkanlik geregi yapilan ya da vazgecilemeyen kislik yiyecekleri belirtmek gerekir.
Ev makarnasi, kuskus, tarhana, tursu, pekmez, konserveler, sal¢ca, domates,
biber, dolmalik biber , siis biberi kurular1 , recel ve marmelatlar, yaprak salamura
v.s. daha cok koylerde yapilmaktadir. Bolge mutfaginda kislik yiyecekler arasinda
bulunan tursularin hazirlanmasi sirkeli ve limonlu tursu olmak iizere iki sekildedir
ancak daha cok sirkeli tursular kullanilmaktadir®. Tursular sofralarda salatalardan
daha oncelikli olarak yer alirlar. Geleneksel olarak sabah kahvalti alisgkanlig1 olan
evlerde kahvaltida, i¢ine kiiciik bayat ekmekler dogranmis, kirmizibiberle
kizdirllmis tereyagli, istenirse {izerine peynir ufalanmis tarhana c¢orbasi

kasiklanarak yenir.

€0 https://onedio.com/haber/rumeli-tursulari-ve-mezeleri-330730
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BOLUM 4

MERIC BOLGESI YEMEK iSLETMELERI

Restoran Adi; Gaziogullar1 Et Lokantasi
Adres; Aligetinkol Sok. No: 16 Meri¢ / Edirne
Telefon; +90 535 430 42 33

Calisma Saatleri;

08:00 — 00:00

Yogun Saatler;

12:00 — 13:00 / 19:00 — 21:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Izgara Et iriinleri (Kofte, bonfile, kuzu sis,

antrikot), Iskembe

Corbast,
Mamzana, Haydari, Acili Ezme

Paca Corbasi,

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Izgara Et Uriinleri, Iskembe Corbasi

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

30 — 40 Kisi

Yogun Giinler;

Sal1 ve Pazar Gunleri

Map data 2017 Google

41°11'24.9"'N 26°25'06.0"E

Gaziogullar1 Et Lokantas1 sahip oldugu menii ile 6zellikle yemegin yaninda alkol
tilketmek isteyen miisterilere hizmet vermektedir. Sahip oldugu miisteri portfoyii
ile 2015 yilindan beri Meric Ilcesinin tercih edilen mekanlarindandir. Restoran
meniisiinde bulunan ve iddal1 lezzetlerinden olan kofte, bonfile, kuzu sis ve antrikot
1zgara edilerek miisterilere sunulmaktadir. Bu agidan bakildiginda bolge yemek
kiiltiiriinde kirmizi etin yaygin ve talep goren yiyecek oldugu gercegi de ortaya
cikmaktadir.

Izgara Kofte

Iskembe Corbas1
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Restoran Adi;

Imparator Deniz Lokantasi

Biiylik Doganca Mah. Artezyon Cad. No:8 Merig

Adres; / Edirne

Telefon; +90 284 415 20 22
Calisma Saatleri; 06:00 — 18:00
Yogun Saatler; 12:00 — 14:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Bulgur Pilavi, Tas Kebabi, Arnavut Cigeri, [zmir
Kofte, Ciger Sarmasi, Izgara Kofte, Ciger, Orman
Kebabi, Musakka, Mercimek Corbasi, Paca
Corbasi, Iskembe Corbasi, Tas Kebabi, Piring
Pilavi, I¢ Pilav, Tahinli Hayrabolu Tatlis1

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Izgara Kofte, Tas Kebabi, I¢ Pilav, Corba
Cesitleri, Orman Kebabi

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

100 — 120 Kisi

Yogun Giinler;

Sali

Map data ©2017 Google

41°11'23.9"'N 26°25'06.6"'E

Imparator Deniz Lokantas1 bulundugu konum itibariyle ¢ars1 merkezinde olmasi
miisterilerin kolay ulasabilmesi i¢in bir avantaj sunmaktadir. Sahip oldugu menii
ile ozellikle 6gle yemekleri i¢in lezzetli bir alternatif olusturmaktadir. Alkollii
icecek servisinin yapilmadigr isletme kendine 6zgii olarak hazirlanmis farkli
lezzetleri ile on plana ¢cikmaktadir. Ozellikle 1zgara koftesi ve kopiiklii ayrani fark

yaratmaktadir.

Izgara Kofte

Tas Kebabi

Mercimek Corbasi

I¢ Pilav
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Restoran Adi; Meri¢ Dénercisi
Adres; Biiylikdoganca Mah. Cumhuriyet Cad. No:17

Meric / Edirne
Telefon; +90 284 415 17 67
Calisma Saatleri; 07:00 — 19:00
Yogun Saatler; 12:00 — 13:00

Et Doner, Tavuk Doner, Mercimek Corbasi,
Meniilerinde Yer Alan | Iskembe Corbasi, Kiymali Yumurta, Tavuk Sote,

Yemekler; Patlican Kebabi, Iskender Doner, Pirin¢ Pilavi,
Eksili Kofte

En Cok Talep Goren | Et Doner, Tavuk Doner, Kiymali Yumurta, Tavuk

Yemekler; Sote, Eksili Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri 80 — 100 Kisi

Sayisi;

Yogun Giinler; Sali

Mt@

Googlel Map data €2017 Google

41°11'24.6''N 26°25'08.1"'E

Meri¢ Donercisi sehir merkezinde lezzetli doner yemek isteyen miisteriler i¢in
hizmet vermektedir. Doner cesitlerinin yaninda kiymali yumurta, tavuk sote ve
eksili kofte ile de Meric ilgesinde adindan soz ettirmektedir. Ozellikle calisan
kesimin 6gle yemekleri i¢in tercih ettigi restoran igyerlerine servis hizmeti de
vererek miisteri Kitlesini arttirmaktadir.

Izgara Kofte Et Doner Tavuk Sote Eksili Kofte
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Restoran Adi; Meydan Lokantas1
Biiylik Doganca Mah. Cumhuriyet Cad. No:4/A
Adres; . :
Meric / Edirne
Telefon; +90 284 415 17 67
Calisma Saatleri; 06:00 — 19:00
Yogun Saatler; 12:00 — 13:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Tas Kebabi, Izmir Kofte, Arnavut Cigeri, Dalyan
Kofte, Kurufasulye, Bamya, Kadinbudu Kofte,
Izgara Kofte, Bulgur Pilavi, Pirin¢ Pilavi,
Mercimek Corbast, Iskembe Corbasi, Revani,
Hayrabolu Tatlisi

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Tas Kebabi, Izmir K_t')fte, Kadinbudu Kofte, Pilav,
Mercimek Corbasi, Iskembe Corbasi

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

80 — 100 Kisi

Yogun Giinler;

Sali

M‘Q
fumcy cg

&

Map data ©2017 Google

41°11'24.9"'N 26°25'08.1"'E

Merig ilce merkezinde faaliyet gosteren Meydan Lokantasi, zengin menusu ile goze
carpmaktadir. Sulu yemek cesitlerinin agirlikta oldugu restoranda yoresel bir lezzet
olan arnavut cigeri meniide yer almaktadir.

1

»
'U/x

Iskembe Corbas1

Tas Kebabl

Pl
] £ |
r, 3
'3 I
P -,

[zmir Kofte Kadinbudu Kofte
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Restoran Adi; Meri¢ Pide Kebap Salonu
Biiylikdoganca Mah. Kaymakam Kadir Aydogan

Adres; Sok. No:17/A Meri¢ / Edirne
Telefon; +90 284 415 16 60

Calisma Saatleri; 10:00 — 22:00

Yogun Saatler; 14:00 — 18:00

Pide Cesitleri (Muhtar Pide, Et Doner Pide),

Meniilerinde Yer Alan Kebap Cesitleri, Lahmacun Cesitleri, Mercimek

Yemekler; Corbasi, Kiinefe
En Cok Talep Goren | . o
Yemekler: Pide Cesitleri
Giinliik Ortalama Miisteri 50-70

Sayisi;

Yogun Giinler; Sali — Carsamba

Me r@

GoogleN Map data €2017 Google

41°11'24.1''N 26°25'10.1"E

Meri¢ merkezde yasayan, calisan ve egitim goren kisilerin alternatif ve farkli bir
lezzet duragi olarak nitelendirilebilecek olan Meric Pide Kebap Salonu
miisterilerine sundugu pide cesitleri ile adindan s6z ettirmektedir. Ince hamur
acilarak hazirlanan pideler miisteriler tarafindan 6zellikle 6gle saatlerinde talep
gormektedir.

Kasarli Pide Kiymali Pide Eksimikli Pide
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Restoran Adi;

Haci’'nin Yeri

Adres;

Biiyilkdoganca Mah. Ali Giirgen Sok. No:1 Merig
/ Edirne

Telefon;

+90 284 415 16 86

Calisma Saatleri;

05:00 — 19:00

Yogun Saatler;

07:00 — 08:00 / 12:00 — 13:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Kurufasulye, Mercimek Corbasi, Tas Kebabu,
Izmir Kofte, Musakka, Dalyan Kofte, icli Kofte,
Oglak Haslama, Ciger Sarma, Kuzu Sarma, Piring
Pilavi, Izgara Kofte

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Kurufasulye, _Tas Kebabi, Mercimek Corbasi,
Izgara Kofte, [zmir Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

150 — 170 Kisi

Yogun Giinler;

Sali

Map data ©@2017 Google

41°11'24.2"'N 26°25'08.9"'E

Meri¢ merkezinde geleneksel yemekleri meniisiinde barindiran Haci’nin Yeri
restorand1 mevsimine gore hazirladigi Oglak Haslama, Ciger Sarma, Kuzu Sarma
ile miisterilerin begenisini toplamaktadir. Bunun yaninda sulu yemek cesitlerini de
meniisiinde barindiran restoran 6gle yemekleri icin yogun talep gormektedir.

Tas Kebabi

[zmir Kofte

Kurufasulye Izgara Kofte
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Restoran Adi; Birol Erden Lokantasi

Adres; Cumbhuriyet Meydani No:10 Meri¢ / Edirne
Telefon; +90 284 41519 19

Calisma Saatleri; 10:00 — 00:00

Yogun Saatler; 20:00 —21:00

Meniilerinde Yer Alan
Yemekler;

Izgara Kofte, Mercimek Corbasi, Yayin Baligi,
Oglak Cevirme

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Mercimek Corbasi, Izgara Kofte, Yayin Balig

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

50 — 60 Kisi

Yogun Giinler;

Sal1 — Carsamba - Cuma

)

Google Map data ©2017 Google

41°11'23.9"'N 26°25'08.0"E

Meri¢ merkezinde yer alan ve uzun yillardir hizmet veren restoran aksam
yemeklerinde alkol kullanimini da miisterilerine sunmaktadir. Geleneksel
yemeklerden olan yayin balig1 ve oglak cevirme uzun siiren yemeklerde raki ile
birlikte tiiketilmektedir. Ozel giin ve gecelerde de istege gore hizmet veren isletme
sahip oldugu kalite ve lezzet ile adindan sz ettirmektedir.

Izgara Kofte

Yayin Baligi Mercimek Corbast
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Restoran Adi; Esen Kir Lokantasi

Adres; Biiyiikdoganca Mah. Subast Yolu Uzeri Merig /
Edirne

Telefon; +90 538 799 67 96

Calisma Saatleri; 09:00 — 00:00

Yogun Saatler; 19:00 — 00:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Yayin Baligi (Misir Unlu), Oglak Cevirme, Izgara
Kofte, Et Cesitleri, Soguk Mezeler,

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Yayin Balig1, Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

100 — 120 Kisi

Yogun Giinler;

Sali — Cuma — Carsamba Giinleri

Map data 2017 Google

41°11'16.5''N 26°24'57.9"E

Meri¢ merkezinde yer alan Esen Kir Lokantas1 6zellikle yaz aylarinda olduk¢a
tercih edilen bir restorandir. Genis bahcesi ve misir ununda taze bir sekilde
hazirlanan yayin baligi restoranin en ¢ok tercih edilen yemegidir. Menusunda alkol
bulunduran restoran bolgede yaygin olan raki kiiltiiriiniin sofralarda yer almasina
imkan vermesi agisindan yogun talep gormektedir.

—

Yayin Baligi

Izgara Kofte
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Restoran Adi;

Papaz’in Yeri

Adres; Degirmen Sok. No: 21/A Kiiplii Meri¢ / Edirne
Telefon; +90 284 435 41 00

Calisma Saatleri; 14:00 — 02:00

Yogun Saatler; 20:00 — 23:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Izgara Kofte, Balik (Sazan, Yayin, Hamsi), Su
Biilbiilii, Yogurt, Peynir, Kavun, Karpuz, Patlican
Kizartma.

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Yayin Baligy, Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

20 Kisi

Yogun Giinler;

Cuma — Cumartesi giinleri.

Map data ©2017 Google

41°06'28.0"'N 26°20'59.6"'E

Merig Ilgesinin Kiiplii Beldesinde yillardir hizmet veren Papaz’in Yeri restorani
ozellikle yayin balig1 ve su biilbiilii ile adindan soz ettirmektedir. Meniisiinde alkol
bulunan isletme farkli ve yerel lezzetleri tatmak isteyen kisiler icin hizmet
vermektedir. Sahip oldugu menii ve kalite ile Trakya bolgesi ve Istanbul’dan
misafirlerini agirlamaktadir.

Yayin hgl
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Restoran Adi; Ercanlar Restoran
Nezih Kina Cad. Gazi Mah. No:185 Kiiplii Meri¢
Adres; )
/ Edirne
Telefon; +90 284 4354579
Calisma Saatleri; 08:00 — 03:00
Yogun Saatler; 23:00 — 03:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Izgara Kofte, Ciger, Yaymm Baligi, Mevsim
Salatasi, Peynir, Yogurt, Kavun, Karpuz.

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Izgara Kofte, Yayin Baligi, Ciger (Arnavut Ciger)

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

30 — 40 Kisi

Yogun Giinler;

Cuma — Cumartesi giinleri.

Map data ©@2017 Google

41°06'26.3''N 26°21'03.5"'E

Meric Ilgesi Kiiplii Beldesinde faaliyet gosteren Ercanlar Restoran yayin balig,
1zgara kofte ve Arnavut cigerini miisterilerine ulagtirmasi ile fark yaratmis
durumdadir. Ozellikle Arnavut cigerinin bolgede un ile kizartilan tarifinden farkli
olarak un kullanilmadan yapilan arnavut cigeri restoranin en ¢ok tercih edilen
yiyecekleri arasindadir. Meniisiinde alkol bulunduran isletme uzun icki sofralarinin
kuruldugu ve tercih edilen bir restorandir.

Izgara Kofte

Yayin Baligi Ciger Sote
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Restoran Adi; Yesilcam Lokantasi
Merkez Mah. Sehit Nezir Kina Cad. Kiiplii Meri¢

Adres; / Edirne

Telefon; +90 541 435 46 78
Calisma Saatleri; 09:00 — 18:00
Yogun Saatler; 11:00 — 14:00

Meniilerinde Yer Alan | Doner, Izgara Kofte, Corba, Kurufasulye, Nohut,
Yemekler; Pilav
En Cok Talep Goren

Doner, Izgara Kofte

Yemekler;

Giinliik Ortalama Miisteri 50 Kisi

Sayisi;

Yogun Giinler; Sal1 — Carsamba

¢ 'l:iap data ©2017 Google
41°06'29.6''N 26°21'04.8"'E

Merig llgesi Kiiplii Beldesinde hizmet veren Yesilgam Lokantasi, meniisiinde yer
alan sulu yemek cesitleri ile bolgenin tercih edilen restoranlar1 arasindadir.
Ozellikle 6gle yemeklerinde yogunlugun yasandigi restoran doner ve 1zgara kofte
ile adindan s6z ettirmektedir.
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Restoran Adi; Alis’in Yeri

Adres; izzerasa Mah. Fevzi Cakmak Cad. No:10 Subasi
Meri¢ / Edirne

Telefon; +90 284 42592 10

Calisma Saatleri; 12:00 — 24:00

Yogun Saatler; 19:00 — 24:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Yayin Baligi, Sazan Baligi, Izgara Kofte, Et Sis,
Meze Cesitleri

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Yayin Balig1, Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

30 Kisi

Yogun Giinler;

Pazartesi, Sali, Cuma, Cumartesi

Kipl

@

Map data ©2017 Google

41°08'28.3''N 26°22'29.7"E

Meric¢ Ilgesi Subasi Beldesinde faaliyet gosteren Alis’in Yeri, bolgede yaygin
olarak bulunan igkili yemek kiiltiiriiniin bir parcasi olan mekanlardan birisidir.
Yayin balig1 ile adindan s6z ettiren isletme sahip oldugu kalite ile tercih edilen

restoranlar arasindadir.

Izgara Kofte

Yayin Baligi
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Restoran Adi; Emin’in Yeri
[zzetpasa Mah. Meri¢ ipsala Yolu No:5 Subasi /
Adres; . .
Meri¢ / Edirne
Telefon; +90 284 425 65 85
Calisma Saatleri; 14:00 — 24:00
Yogun Saatler; 18:00 — 24:00

Meniilerinde Yer Alan

Yemekler;

Yayin Baligi, Sazan Baligi, Izgara Kofte, Et sis,
Meyve, Yogurt, Peynir, Acili Ezme, Haydari,
Mamzana

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Yayin Baligy, Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

40 Kisi

Yogun Giinler;

Cuma — Cumartesi Giinleri

Kipl

Map data ©2017 Google

41°08'29.0"'N 26°22'32.1"E

Meri¢ llcesi Subasi Beldesinde yillardir hizmet veren Emin’in Yeri restorani
ozellikle yayin balig1 ve 1zgara koftesi ile adindan soz ettirmektedir. Meniisiinde
alkol bulunan isletme farkli ve yerel lezzetleri tatmak isteyen kisiler i¢in hizmet
vermektedir. Sahip oldugu menii ve kalite ile Trakya bolgesinden misafirlerini
agirlamaktadir.

Izgara Kofte

Yayin Baligi
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Restoran Ady; Eniste’nin Yeri
Adres; Izzetpasa Mah. Meri¢ Ipsala Yolu No:12 Subasi /

Meric / Edirne
Telefon; +90 284 45 96 16
Calisma Saatleri; 14:00 — 24:00
Yogun Saatler; 18:00 — 24:00

Yayin Baligi, Sazan Baligi, Izgara Kofte, Et sis,

Meniilerinde Yer Alan Meyve, Yogurt, Mevsim Salata, Acili Ezme,

Yemekler; Haydari

En Cok Talep Goren - ..
Yemekler; Yayin Baligy, Izgara Kofte
Giinliik Ortalama Miisteri 30 Kisi

Sayisi;

Yogun Giinler; Cuma — Cumartesi Glinleri

Kipl

Google Map data ©2017 Google

41°08'29.5"'N 26°22'33.2"E

Merig ilgesi Subasi Beldesinde yillardir hizmet veren Eniste’'nin Yeri restoran
ozellikle yayin balig1 ve 1zgara koftesi ile adindan soz ettirmektedir. Meniisiinde
alkol bulunan isletme farkli ve yerel lezzetleri tatmak isteyen kisiler i¢in hizmet
vermektedir. Sahip oldugu menii ve kalite ile Trakya bolgesinden misafirlerini
agirlamaktadir.
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Restoran Adi; Alta¢ Restoran
Adres; Bilyiikaltiaga¢ Koyii
Telefon; +90 534 876 29 34
Calisma Saatleri; 13:00 — 24:00
Yogun Saatler; 19:00 — 22:00

Meniilerinde Yer Alan
Yemekler;

Izgara Kofte, Et Sis, Biftek, Rus Salatasi, Yesil
Salata, Meyve.

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Izgara Kofte, Yesil Salata

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

20 Kisi

Yogun Giinler;

Cuma — Cumartesi

(Google Map data €2017 Google

41°06'40.3''N 26°24'20.9"E

Meric lcesi Biiyiikaltiagac Kdyiinde hizmet veren Altac Restoran, bolgede ickili
yemek kiiltiirliniin yasatildig1 bir restorandir. Hizmet sundugu niifusun az olmasi
menii ¢esitliligine de etki etmis ancak gerek hizmet kalitesi gerekse yemeklerinin
lezzeti ile bolgede tercih edilen mekanlar arasindadir.

Izgara Kofte

Yesil Salata
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Restoran Adi; Mustafa Akyiiz
Adres; Kiiciikaltiagag¢ koyi
Telefon; +90 284 425 62 42
Calisma Saatleri; 19:00 — 24:00
Yogun Saatler; 20:00 — 24:00

Meniilerinde Yer Alan
Yemekler;

Sazan Baligi, Yayin Baligi, Tavuk, Izgara Kofte,
Bonfile, Yogurt, Meyve

En Cok Talep Goren
Yemekler;

Yayin Baligy, Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri
Sayisi;

15 Kisi

Yogun Giinler;

Cuma — Cumartesi

'@

Kigukaltiagac

Google Map data ©2017 Google

41°07'18.0"'N 26°25'35.1"E

Merig Ilgesi Kiigiikaltiagag Koyiinde faaliyet gosteren Mustafa Akyiiz Restoran
bolgede yaygin olarak tiiketilen yayin baligi ve sazan baligin1 miisterilerine
sunmaktadir. Meniisiinde alkol bulunduran isletme ickili yemek kiiltiiriiniin yaygin
oldugu bolgede tercih edilen bir restorandir.

Izgara Kofte

Yayin Baligi
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Restoran Adi; Zeki Kostekgi

Adres; Akcadam koyii

Telefon; +90 284 425 87 45

Calisma Saatleri; 16:00 — 24:00

Yogun Saatler; 19:00 — 24:00

Meniilerinde Yer Alan .. . - .
Yemekler; Izgara Kofte, Et Sis, Meyve, Yogurt, Peynir
En Cok Talep Goren ..

Yemekler; Izgara Kofte

Giinliik Ortalama Miisteri 20 Kisi

Sayisi;

Yogun Giinler; Cuma — Cumartesi

Map am éibﬁcoogle
41°18'21.0''N 26°31'51.9"E

Merig Ilgesi Akcadam Kdyiinde faaliyet gosteren Zeki Kostekci Restoran bolgede
yaygin olarak tiiketilen 1zgara kofteyi baligin1 miisterilerine sunmaktadir.
Meniisiinde alkol bulunduran isletme igkili yemek kiiltiiriiniin yaygin oldugu
bolgede tercih edilen bir restorandir.

Izgara Kofte
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SONUC

Insanligin ilk ortaya cikisi ile birlikte temel ihtiyaglar skalasi cercevesin
beslenme barinma ve giyinme ihtiyaglarina yonelmistir. Beslenme 6ncelikle sadece
karin doyurma amacli yapilirken ilerleyen donemlerde insanoglunun gelismesi ile
birlikte yeme-i¢me bir kiiltiir, yemek pisirme ise bir sanat haline gelmistir. Oyle ki
M.O. 4. Yiizyilda antik Yunanli sair Archestratos yemek zevki iizerine yazdig siirle

Gastronomi kelimesini ilk defa literatiire eklemistir.

Siiphesiz ki savaslar, gocler, sanayilesme, ticaretin gelismesi, lojistik
imkanlarin genislemesi dogal olarak 6nce kiiltiirii daha sonra ise yemek Kkiiltiirii ve

cesitlerini , pisirme aligkanliklarini da degistirmis.

Proje kapsaminda yapilan inceleme, anket ve soylesiler cercevesinde
Edirne’ye bagli Meric ilgesi ve koyleri yemek kiiltiirii ve yemek isletmeleri

geleneksel tatlar dogrultusunda degerlendirilmistir.

Calismadan elde edilen izlenimler su sekilde 6zetlenebilir:

e Merig ilge ve koyleri tarihi zenginligi, savaslar nedeni ile farkl kiiltiirlere
ev sahipligi yagmis olup , bolge yemek kiiltiirii bu etkenler tarafindan da
etkilenmistir. Bolge Edirne Saray Mutfagi, Bati Trakya Mutfagi, Pomak

Kiiltiirii, Yunan kiiltiirii etrafinda sekillenmistir.

e Koy ve ilcelerden biiyiik kentlere yerlesimin giderek artmasi, sehirlerde ise
endiistriyel hazir mutfak ve iiriinlerinin (dondurulmus , hazir konserve gibi)
varlig1 geleneksel yemeklerden uzaklasilmasina sebebiyet vermistir. Ilge ve
koylerde yer alan isletmeler ise giderek niifusun azalmasi ile is yapamaz
hale gelmis ve iiriin cesitligi de giderek azalmistir.

e Bolgede yaslanan niifus nedeni ile geleneksel yemekleri yapanlarin
sayisinda da azalma olmus, kentlesme geleneksel ev yemeklerinin

stiriidiiriilebilirligi izerinde tehdit olusturmustur.
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Sonug olarak ; festivaller , 6zel giinler , tanitim filmleri ile unutulmaya yiiz
tutmus Bolge yemeklerinin , tatlarin ve kiiltiiriiniin yeniden canlandirilmasi biiyiik
onem arz etmektedir. Zira, bolgenin halk soylemi olan “kasik oynamadik¢a insan
anlasilmaz” soziiniin de ifade ettigi gibi yemek kiiltiiriiniin yozlagmasi veya yok
olmasi1 insanlar arasindaki iletisimi de ortadan kaldirabilecek 6nemli bir sorun

olarak karsimiza ¢cikmaktadir.
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