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Ozet

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras kapsaminda yer alan halk mutfaginin, korunmasi toplumlar i¢in 6nemli
olmakla birlikte, olduk¢a da zordur. Kayit altina alinmayan somut olmayan kiiltiirel miras eserleri onlar1 bilen
kisilerin 6limiiyle unutulmaya yiiz tutmustur. UNESCO Diinya Mirasi1 Gegici Listesi’nde (2015) yer alan tarihi
Uzunkdprii’si ile Ginlii Uzunkdprii ilgesi 6rneginde, Trakya mutfaginin geleneksel yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasi amaglanmigtir. Ayrica Uzunkdprii ilgesinin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi de diger amaci olusturmustur. Arastirma Trakya evreninde Uzunkoprii ilgesi 6rnekleminde ele
alinmis, nitel arastirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Goriismelerde kadinlara
geleneksel yemekler, kis hazirliklari, genglerin geleneksel yemeklere yaklagimi ve gastronomi turizmine bakis
acilaria yonelik sorular sorulmustur. Geleneksel yemeklerin tarifleri alinmis, fotograflari ¢ekilmis ve elde edilen
tiim veriler temalara ayrilarak yorumlanmistir.

Arastirma sonucunda; Trakya yemeklerine ait olusturulacak mutfak envanterine katki saglamak timit
edilmistir. Yorenin gastronomi ¢ekiciliginin olmasi gastronomi turizmi agisindan uygunlugunu gostermistir.
Uzunkoprii yoresinin gastronomi turizmine agilmasi, kirsal kalkinmanin 6niinii acacak, ¢cevrenin korunmasi ve
siirdiirtilebilirligine katki saglayacak ve geleneksel yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi ve yasatilmasini
miimkiin kilacaktir.

Anahtar kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirti, Trakya mutfagi, Uzunkoprii, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Abstract

The preservation of folk cuisine, which is part of the Intangible Cultural Heritage, is important for
communities, but is quite difficult. The works of intangible cultural heritage which are not recorded, have
been forgotten by the death of those who know themlIn the case of Uzunkoprii district, famous for its historical
Uzunkopri, located in the UNESCO World Heritage Temporary List (2015); In addition, the other purpose of
the town of Uzunkopru in terms of gastronomic tourism has also been formed. In addition, the other purpose
of the town of Uzunkdprii in terms of gastronomic tourism has also been formed. The research was used in the
Thrace universe in the Uzunkoprii district sample and a semi-structured interview form was used. During the
interviews, women were asked questions about traditional dishes, winter preparations, young people’s approach to
traditional cuisine and their perspective on gastronomy tourism. The recipes of the traditional dishes were taken,
their photographs were taken and all the data obtained divided into themes and were interpreted.

As a result of the research; It was hoped to contribute to the cuisine inventory of Thrace dishes. The
gastronomic attractiveness of the region has shown its suitability for gastronomic tourism. The opening of the
Uzunkdprii region to gastronomy tourism will pave the way for rural development, contribute to the protection
and sustainability of the environment and transfer the traditional dishes to the next generation and it will make it
possible to survive.
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GIRIS
Mutfaklar, ge¢misten giinlimiize gelen en 6nemli kiiltiir halkalaridir. Mutfak kiiltlirii en zor
degisen ve toplumlarin kiiltiirel degerlerini en uzun siire igerisinde barindiran énemli bir etken olma
ozelligi tagimaktadir. Toplumlarin mutfak kiiltiirleri, i¢inde yasadiklar1 bolgenin cografi sartlari, tarim
ozellikleri, sosyoekonomik durumlari, dini 6zellikleri ve diger toplumlarla iliskilerine gore sekillenir.

Mutfaklar, sadece bir sehrin beslenme kiiltiiriinii degil; o sehrin yasayis bi¢imini, folklorunu, degerlerini,
kimligini kisacasi bir bolgenin kiiltiirti hakkinda her seyi tanitmaktadir (http://turkoloji.cu.edu.tr, 2018).

Tarih boyunca ¢ok genis bir cografyaya yayilan Tiirkler, kendi 6ziine bagli kalarak ve yasadiklari
toplumlarla etkileserek diinyanin sayili mutfaklarindan birini olugturmustur (http://turkoloji.cu.edu.tr ,
2018). Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmus siit lirlinlerini kullanmalari, Mezopotamya’ nin
tahillari, Akdeniz c¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir
Tiirk mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Cémert ve Ozkaya Durlu, 2014:64). Tiirk mutfaginda, yerel
mutfaklarin 6zgiin etkilerini de gormek miimkiindiir. Bu yerel mutfaklardan birisi de Trakya Mutfagi’dur.

Trakya bolgesi, tarih boyunca ¢ok ¢esitli kiiltiir ve uygarliklarin birlesme ve ¢atigma noktasinda
yer almig ve bugiin de bu 6zelligini korumustur. Trakya bolgesine Osmanli-Rus Harbi sirasinda ve
devam eden gdglerle gelen birgok halk (Balkan Tiirkleri, Gacallar, Pomaklar, Karabacaklar, Cingeneler)
yorenin mutfaginin sekillenmesinde énemli rol oynamistir (www.trakyanet.com, 2017). Genel olarak
Trakya mutfagi; hafif, bol sebze kullanilan ve kolayca yapilan yemeklerden olusmaktadir. Ayrica
ozellikle 92 y1l Osmanli Devleti’nin baskentligini yapmis olan Edirne ilinin zengin bir saray mutfagina
sahip olmas1 (GOyniisen, 201:14), Uzunkoprii mutfagini da 6nemli 6lgiide etkilemistir.

Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir Teskilati (UNESCO), 2003 yilinda temel amaci
kiiltiirel miras1 korumak olan Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesini (SOKUM)
kabul etmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009). Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmast
Sozlesmesi ile hem ulusal hem de uluslararasi silire¢lerde tanimlanan miraslarin nasil korunmasi
gerektigi bigimlendirilmis, 6teden beri hemen her toplumda dile getirilen kiiltiiriimiiz 6liiyor seklindeki
yakinmalara da bir anlamda cevap verilmistir. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras kapsaminda halk mutfagi
da yer almistir. Ancak bu tiir mirasin korunmasi toplumlar i¢in énemli olmakla birlikte, olduk¢a da
zordur (Oguz, 2009:8). Kayit altina alinmayan somut olmayan kiiltiirel miras eserleri onlar1 bilen
kisilerin Sliimiiyle unutulmaya yiiz tutmustur. Buradan hareketle planlanan bu ¢alismada UNESCO
Diinya Miras1 Gegici Listesi’nde (2015) yer alan tarihi Uzunkdprii’sii ile iinlii Uzunkopri ilgesinin
(www.kulturvarliklari.gov.tr, 2018). geleneksel yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi amaclanmistir. Ayrica Uzunkoprii ilgesinin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi
de diger amac1 olusturmustur.

Aragtirma Trakya evreninde Uzunkoprii ilgesi 0rnekleminde ele alinmistir. Calismada nitel
arastirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Gortismelerde kadinlara
yorenin geleneksel yemeklerine yonelik sorular sorulmustur. Bu yemeklerin tarifleri alinmis, fotograflari
cekilmis ve elde edilen tiim veriler kategorize edilerek betimlenmistir.

Arastirma sonucunda; Trakya yemeklerine ait olusturulacak mutfak envanterine katki saglamak
timit edilmistir. Bu ¢aligmanin alanda yapilacak diger ¢aligmalara katki saglayacagina inanilmakta ve
genis kapsamli projelere ihtiyag oldugu diigiiniilmektedir.

1.Kiltiir ve Kiiltiirel Miras Kavramlari

Kiiltiir, “bakmak”, “yetistirmek” anlamina gelen “Cultura” ya da “Colere” sozciiklerinden
gelmektedir. Tarimsal olarak ekip bigmek, siirmek ve {irlin yetistirmek seklinde kullanilan “Cultura”
kelimesi insan deneyimi ve onun yasama tarzi olarak 1750 yilindan sonra Almanya’da anlam kazanmaistir.
Kiiltiir kavrami 6nceleri insanin zihinsel kapasitesinin yarattig1 bir deger olarak kullanilmaya baslanmaistir.
Gustav Klemn tarafindan yazilan “Insanhigin Genel Kiiltiir Tarihi” isimli kitapta “Kiiltiir” sozciigii, bir
insan toplulugunun yetenek ve becerileri, sanatlar1 ve gelenekleri olarak topyekiin yasama tarzi olarak
tanimlanmistir (Usal ve Kusluvan, 2002:105- 106).
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Kiiltiiriin bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerden olusan, aynmi zamanda
kiiltiiriin toplumda mevcut her tiir bilgi, ilgi, aliskanlik, deger yargilari, genel tutumlar, goriis diisiince
ve tiim davranisg sekilleriyle bir biitiin oldugunu belirtilmektedir (Turhan, 1994:45).

Kiiltiir, sadece doganin insan eliyle islenmesi degil, insanin ahlaki, sosyal, entelektiiel, teknik
Ozelliklerinin gelistirilmesi olarak da tanimlanmaktadir (Abadan,1956:174). Kiiltiir; dili, miizik, mimari,
dagi, tas1 her seyden Once insani iglemek, bunlar1 ulasabilecekleri en yiiksek, en giizel noktaya kadar
ulagtirmaktir (Kaplan,1976:67).

Kiiltiirel miras ise; kusaktan kusaga aktarilan, tiim kiiltiirlere ve insanliga ait sanatsal ya da
sembolik, maddesel simgeleri ifade etmektedir (Oztemiz, 2017:19). Bu anlamda kiiltiirel miras, bir
toplumun tiyelerine ortak ge¢mislerini anlatan, aralarindaki dayanigma ve birlik duygularimi giiclendiren
bir hazinedir (Istanbul Valiligi, 2014:11).

Gegmisin kiiltiirel birikimi ve bir toplumu olusturan temel 6gelerin toplamu kiiltiirel miras olarak
kabul edilmektedir. Evrensel bir bakis agisina sahip olan, 1945°de kurulmus ve merkezi Paris’te bulunan
UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu) Kiiltiirel Miras veya Kiiltiir Mirasini,
“daha onceki kugaklar tarafindan olusturulmus ve evrensel degerlere sahip olduguna inanilan eserler, dil,
kiiltiir gibi yasanmigliklardan gilinlimiize kalanlara verilen genel bir isimdir” seklinde tanimlamaktadir
(Kiilet, 2015:28).

Bir iilkeyi baska bir iilkeden farkli kilan iilkelerin kendine 6zgii ulusal kazanimlar: kiiltiirel
mirasin temel pargalarini olusturur (Atak vd., 2017:1397). Kiiltiirel miras; kimligimizle, kiiltiiriimiizle,
tarihimizle ilgili somut ve soyut degerlerin tiimiidiir. Tarihi kentler ve dokular, kiiltiirel peyzajlar, anitsal
yapilar, arkeolojik alanlar, kadar dil, gelenek, dans, miizik, ritiieller gibi yagayan ama somut olmayan
degerler de kiiltiirel miras1 olusturur. Kiiltiirel miras ge¢misle bugiin arasinda baglanti kurarak, i¢inde
yasanilan kiiltiire ve diinyaya bir temel olusturur ve gelecegin olusturulmasinda saglam bir referans
verirken manevi anlamda da insan hayatlarin1 zenginlestirir (Istanbul Valiligi, 2014:11).

Bu kapsamda kiiltiirel mirasin kapsami genistir ve somut kiiltlirel miras ve somut olmayan kiiltiirel
miras olarak iki ayr1 kategoride ele alinmaktadir.

Somut Kiiltiirel] Miras, binalari, tarihi yerleri, anitlar1 ve insan eliyle yapilmis her tiirli seyi
kapsar ve gelecek nesiller i¢in korunmasi, saklanmasi 6nemlidir. Bunlar genellikle arkeoloji, mimari,
teknolojik ve bilimsel eserlerdir. Ulkemizde somut olan kiiltiirel miras kapsaminda kazilar ve arastirmalar,
miizecilik faaliyetleri, miras alanlar1 ve antik kentler ve sanal miizeler yer almaktadir (Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2018).

UNESCO’nun 2003 yilinda yapilan 32. Genel Konferansinin 17 Ekim 2003 tarihli Genel
Kurulu'nda kabul edilen sozlesme’ye gore, Ingilizcesi intangible cultural heritage, Fransizcasi
patrimoine culturel immatériel olan ve Tiirk¢eye somut olmayan kiiltiirel miras seklinde ¢evrilen terim
UNESCO biinyesinde 1970’1 yillarda gii¢c kazanan, uzman tartismalariyla genigleyen ve gliniimiize
dogru geldikce yeni boyutlara ulasan ¢aligmalar sirasinda bilimsel bir disiplinin degil, bir kiiltiirel miras
koruma programmin adi olarak ortaya ¢ikmis ve yayilmistir. Ulkemizde UNESCO Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi’nde ¢esitli gelenekler, torenler, geleneksel sohbet toplantilari, festivaller, siisleme
sanatlar1, yemek ve beslenme kiiltiirii, cesitli efsaneler ve halk dykiileri yer almaktadir (www.unesco.
org.tr, 2018).

Kiiltiirel miras, ona miras niteligini veren evrensel degerlerin yaninda genglere yeni 6grenme ve
gelisme firsatlar1 sundugu, insanlara giizel duygular ve sicak anilar yasattigi, yaraticiligi ve kesfetme
giidiisiinii besledigi, diinyaya ve hayata bakisimiza derinlik kattigi ve hepimizin geg¢misimizden
ogrenecek ¢ok seyimiz oldugu icin yasatilmali, aktarilmali ve korunmalidir (Istanbul Valiligi, 2014:11).
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2.Gastronomi Turizmi

Gegmisten giiniimiize turizm anlayiginin genellikle deniz, kum, giines, eglence ya da kiiltiirel
amagh bir faaliyet olarak goriilmesinin yaninda, giiniimiizde bir bolgenin mutfakla ilgili miras1 bir
turizm {irtinli olmasi agisindan son yillarda 6nemli bir giic kazanmaktadir. Bolgeden bolgeye degisiklik
gosteren yemek kiiltiird, turistlerin ilgisini gekmekte ve bu dogrultuda olusan gastronomi turizmi, turistik
cekicilik unsuru olarak turizm gesitleri arasinda yerini almaktadir. Bir {ilkenin turizminde, turistlerin yer
seciminde o iilke mutfagi dnemli kriterlerden biri durumuna gelmekte ve gerek i¢ gerekse dis turizm
sektort, biiylimek ve cesitliligini arttirmak amaciyla gastronominin g¢ekiciliginden yararlanmaktadir
(Comert ve Ozkaya Durlu, 2014:63).

“Gastronomi” terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinden meydana
gelmistir. Bu terimlerden hareketle gastronominin yeme i¢me ile ilgili tiim kural ve normlar1 ifade ettigi
sOylenebilmektedir. Gastronominin ilgi alanini, nerede, ne zaman, nasil, ne kadar, ne sekilde ve neyle
birlikte ne yenip ne icilecegine dair tavsiye ve rehberlik olarak genisletmek miimkiindiir (Bucak ve Ates,
2014:316). Gastronomi, i¢inde barndirdig1 tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve i¢eceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin detayli bigimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini igeren bir bilim dalidir (Aksoy ve Sezgi,
2015:80-81):

Insanlar igin yoresel mutfak kiiltiiriiyle tamismak ve degisik lezzetlere ulasmak énemli sosyal
giidiilerden biri olarak goriilebilmektedir. Bu ¢ercevede, yeme-igme faaliyeti siirecinde, bir bdlgenin
yerel mutfak kiltiiriinii farkli insanlara tanitmak ve farkli bolgelerden insanlarla etkilesim halinde
olmak giliniimiizde alternatif turizm tiirlerinden biri olarak goriilen gastronomi turizmi ile miimkiin
olabilmektedir (Kodas ve Dikici, 2012:55).

Gastronomi turizmi; temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiirlinii tatmak veya bir yemegin
iretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlart
ziyaret etmek anlamini tagimaktadir (Hall ve digerleri, 2003: 60). Diger bir tanimla gastronomi turizmi,
daha 6nce yasanmamis bir yiyecek ve icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat motivasyonu yaratan
ve seyahat davranislarmin giidiilenmesine 6nemli 6l¢iide yardimer olan turizm seklidir. Gastronomi
turizminin kdkeni tarim, turizm ve kiiltiire dayanmaktadir. Tarim, turizm ve kiiltiir, gastronomi turizminin
bolgesel bir ¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina olanak yaratmaktadir.
Tarim, iiriinii sunmakta; kiiltiir, tarihi ve otantikligi; turizm ise alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir.
Tiim bu unsurlar gastronomi turizmi altinda bulugmaktadir (Kasli vd, 2014:55).

Gastronomi turizminin kdkeni tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Bu ii¢ unsur; gastronomi
turizminin bolgesel bir ¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina firsat
saglamaktadir. Tarim; {irlinii sunmakta, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiy1 ve hizmetleri
saglamaktadir. Tiim bu unsurlar, gastronomi turizmi altinda bulusmaktadir (Ozkaya Durlu ve Can,
2012:875). Gastronomi turizmi, yiikselen turizm trendleri arasinda yerini alan, etkinlik kapsami1 genis
ve yiiksek derecede farkindalik yaratan etkisi ile yerel halkin ve etkinligin gergeklestirildigi yerin
kalkinmasinda ve imajinda ciddi derecede katkida bulunan, bdlge ve iilkelerin tanittminda énemli rol
oynayan faaliyetler olarak tanimlanmaktadir (Bucak ve Araci, 2013:204).

Bununla birlikte, 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli iiretim siireclerini gérmek veya
inlii bir sefin elinden yemek yeme yine bu kapsamda ele alinmaktadir (herhangi bir restorana yapilan
giinliik olagan ziyaretler gastronomi turizmi kapsamina girmemektedir). Bir bolgenin yemekleri o
bolgenin se¢iminde ve o bolgede turistlerin yasadigi deneyim tizerinde 6nemli etkiye sahiptir Turistler,
restoran ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasi yerine, yerel yiyecek ve iceceklerle ilgili
deneyim yasamak amaciyla seyahat etmektedir Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasinin
yaninda, ev sahibi bolgenin yemek sayesinde kiiltiirelozelliklerinin de 6grenilmesi, turisti ayni zamanda
kiiltiir turisti haline getirmektedir. Bir bdlgenin yemekleri o bdlgeye ait iklim, konaklama, manzara gibi
onemli ¢ekicilik 6zellikleri arasinda yer almaktadir. Farkli yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat
deneyiminin temel motivasyon faktorii olabilecegi gibi toplam deneyimin ikincil amaci olarak da
goriilebilmektedir. Ozellikle gastro turistler yeni mutfaklarin lezzetlerini tatmak i¢in seyahat etmektedir
(Mckercher vd., 2008: 137-147).
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3.Uzunképrii flgesine Genel Bakis

Adini sahip oldugu diinyanin en uzun tas kopriisiinden alan Edirne’nin Uzunkoprii ilgesi Ergene
nehri kiyisina kuruludur. Tirkiye’yi Balkanlar ve Avrupa’ya baglayan gecis yollari {izerinde stratejik
acidan onemli bir sinir kenti olan Uzunkodprii kapladigir alan bakimindan Edirne’nin birinci, niifus
bakimindan ise ikinci biiyiik ilgesidir (https://tr.wikipedia.org, 2017).

Uzunkdprii’niin tarihi Neolitik Cag’a ( MO. 8000-5500) kadar uzanmaktadir. M.O. 1400°lii
yillarda Trak kabilelerinin yerlesim yeri haline gelmis ve uzun bir siire boyle kalmistir. Traklar’dan sonra
buras1 bir ok defa el degistirmis, M.O. 7. yiizyildan itibaren sirastyla Yunan, Pers, Makedon, Roma ve
Bizans hakimiyetleri altina girmistir. Bolgenin bu kadar eski bir gegmise sahip olmasina ragmen bugiinkii
Uzunkoprii kentinin oldugu alanin batakliklar ve sik ormanlarla kapli olmasindan dolayr Osmanlilar’a
kadar {izerine herhangi bir sehir insa edilememistir. En son Bizanslilar’in yonetiminde bulunan bolge,
Osmanli Sultan1 I. Murat tarafindan 1363 Sazlidere Savasi’yla fethedilmesi sonucu tiimiiyle Tiirklerin
hakimiyetine gegmis ve ancak bu dénemden sonra bugiinkii yerinde Uzunkdprii kenti kurulabilmistir.

Uzunkoprii Osmanli Devleti tarafindan Rumeli’de kurulan ilk Tiirk sehridir. Sultan II. Murat
tarafindan 1427 yilinda Ergene sehri adiyla kurulmustur. Gelibolu’ya sefere ¢ikan II. Murat, ordusunun
yagan yogun yagmurlar yiiziinden yasanan taskinlardan Ergene nehrini gegcememesi ve ahsaptan yapilan
gecici kopriilerin de sellere karsi dayaniksiz olmasi nedeniyle nehrin iizerine tagtan bir koprii yaptirmaya
karar vermistir. 1424 yilinda yapimina baslanan ve 3 yilda bitirilen 360 gozli ilk kopriiyid 1. Murat
yeterli bulmamis ve tiimiiyle yiktirip yeniden yaptirmistir (www.uzunkopru.gov.tr, 2017).

Sekil 1. Tarihi Uzunképrii ve Uzunkdprii [lgesinden Gériintiiler (www.resimler.tv, 2018).

Uzunképrii, Edirne 1li, Uzunk&prii Ilgesi, Ergene Nehri iizerinde, Osmanli Devletinin altinci
padisaht Sultan II. Murat déneminde, Mimar Muslihiddin tarafindan, 1427-1443 yillar1 arasinda insa
edilmistir. 1270,41 m. uzunlugu ve 174 kemeri ile diinyanin giiniimiize ulasan en uzun tas kopriisii
olma &zelligine sahiptir. Kopriiniin ii¢c kemerinin, aradan gegen siire igerisinde bugilinkii Uzunkdprii ilge
merkezine baglanan yolun altinda kaldig1 diistiniilmektedir.Kiregtas1 ve traverten cinsi kesme tas bloklari
ile insa edilen bu ihtisamli koprii, Orta Asya’dan-Balkanlara kadar genis bir cografyada fakl kiiltiirleri
biinyesinde toplayan Osmanlinin, sanat ve estetik anlayigindan motifler de tagimaktadir.Bu anitsal su
yapisi, kullanilan malzemenin se¢imi, ayaklarin yerlestirilmesi, kemer agikliklarinin belirlenmesi,
yiikseklik egimlerinin hesaplanmasindaki miihendislik bilgisi sayesinde, uzunluguna ragmen, zorlu
doga sartlar altinda 6 asira yakin bir siliredir ayakta kalmaktadir (www.kulturvarliklari.gov.tr, 2017).
Sekil 1’de Tarihi Uzunkoprii verilmistir.

Giiniimiizde ilgede bulunan kdprii bu ikinci kopriidiir. 1427- 1443 yillari insa edilen ikinci
kopriiniin yapiminin uzun siirmesi iizerine calisanlarin ve bolgeyi korumakla gorevli askerlerin
ihtiyaclarinin karsilanmasi i¢in cami, imarethane, kervansaray, medrese, hamam ve iki adet yel
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degirmeni yaptirilmistir. Bu yerlerin bakimi ve imar1 i¢in 6nce Edirne’nin kdylerinden daha sonra
da Rumeli’ye gecis yapan Tiirkmen asiretlerinden aileler buraya yerlestirilerek ilgenin ilk temelleri
atilmistir. Cisr-i Ergene (Ergene Kopriisii) adi verilen bu yerlesim yeri zamanla Edirne’den Gelibolu’ya
ve oradan da gemilerle Avrupa’ya, Misir’a ve Suriye’ye sevk edilen birgok tliccar mallarinin giizergahi
haline gelmis ve hizla gelismistir. 19. yy’a kadar devamli Tiirk hakimiyetinde kalan Uzunkd&prii, 1829
-1879 tarihlerinde Rusya; 1912- 1913 arasinda Bulgarlar ve son olarak da 1920- 1922 arasinda Yunanlar
tarafindan olmak iizere yiiz yillik zaman dilimi icerisinde dort ayri isgal yasamistir. 18 Kasim 1922‘de
kentin Tiirkler tarafindan geri alinmasindan sonra Uzunkoprii olan 6zgiin adma geri kavusmustur.
Kurtulus Savasi’ndan sonra Itilaf Devletleri’yle 24 Temmuz 1923’te imzalanan Lozan Anlasmasi’nda
Meri¢ nehrinin Tiirkiye-Yunanistan sinir1 olarak kabul edilmesiyle son ve kesin olarak Ttirk topraklarinda
kalmigtir (www.uzunkopru.gov.tr, 2017).

Uzunkoprii Tiirkiye’nin en bati sinirinda, Edirne ilinin tam ortasinda yer alir. Batisinda
Yunanistan ve Meric ilgesi, dogusunda Tekirdag, kuzeydogusunda Kirklareli, giineyinde Ipsala ve
Kesan ilgeleri, kuzeyinde Edirne merkez ve Havsa ilgesi ile komsudur. Yiizol¢timii 1224 km?2 dir. Ergene
ovasi iizerinde bulunan ilgenin denizden yiiksekligi 18 m. olup % 75’1 diizliiklerle kaplidir. Sekil 2°de
Uzunkoprii ilgesinin Tiirkiye ve Edirne ilindeki yerinin haritasi verilmistir.

Trakya topraklarinin en verimli bolgesi olan Ergene havzasinda yer alan Uzunkdprii ekonomisi
tarima ve tarimsal sanayiye dayalidir. Hem yer alti hem de yeriistii su kaynaklari bakimindan oldukca
zengin olan ilge Ergene ve Meri¢ nehirlerinin tasidigr aliivyonlarin meydana getirdigi verimli genis
topraklara sahiptir. Topraklarmin % 80’inde tarim yapilan ilgede en ¢ok bugday, piring, aycicegi ve
seker pancari yetistirilmektedir.

Sekil 2: Edirne Ilinin Tiirkiye’deki Yeri ve Uzunk&prii Ilgesinin Edirne Haritasindaki Yeri (www.
resimler.tv, 2018)

Bununla birlikte son yillarda seraciligin artmasiyla birlikte sebze yetistiriciligi, bag ve
bahgecilik de gelisme gostermeye baslamistir. Uzunkdprii’de tarim kadar olmasa da hayvancilik da
onemli bir yer tutmaktadir. En ¢ok kii¢iikbas hayvan yetistirilen ilceden g¢evre illere canli hayvan ve
et ihra¢ edilmektedir. Bunun yan1 sira mandiracilik da geligmis, siit ve siit {irlinleri 6zellikle de peynir
yapiminda oldukga ileri bir diizeye gelinmistir. Denize kiyisi bulunmayan Uzunk&prii’de balikgilik daha
cok sulama amacli kullanilan ve sayis1 17’yi bulan baraj ve gollerden yapilmakta ve ¢ogunlukla bireysel
diizeyde kalmaktadir (www.uzunkopru.gov.tr, 2017).

4.Rumeli ve Trakya Mutfag:

Rumeli’nin kelime anlamini agiklamadan &nce yaygin olarak kullanilan ve bu kelimeye denk
kabul goren Balkan ve Balkanlar kavramlarini agiklamakta fayda vardir. Balkan, kelime anlami1 olarak
Tiirk Dil Kurumuna gore; “sarp ve ormanlik alan”, Balkanlar ise; “Hirvatistan, Sirbistan, Karadag,
Kosova, Slovenya, Arnavutluk, Makedonya, Bosna-Hersek, Bulgaristan, Romanya, Yunanistan ve
Trakya’y1 i¢ine alan bolge “ olarak tanimlanmistir (www.tdk.gov.tr, 2018). Rumeli ismi ise, Osmanl
Imparatorlugu’nun Dogu Roma Imparatorlugu’ndan fethettigi topraklara verdigi Tiirkge isimdir.
Osmanl Tiirkleri, Avrupa’ya ayak bastiktan sonra, burada fethettikleri yerlere Rumeli adini vermislerdir
(https://tr.wikipedia.org, 2018).
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Trakya, kuzey dogu Yunanistan, Bulgaristan ve Tiirkiye’nin Avrupa kalan kismini alan bdlge
olarak tanimlanmaktadir. Trakya Bdolgesi, biitlin Tiirkiye’de oldugu gibi etnik ve kiiltiirel olarak zengin
bir yapiya sahiptir. Balkanlar’daki Tiirk niifusunun, Tirkiye Cumhuriyeti’nin kurulusundan giiniimiize
kadar farkli dénemlerde Tirkiye’ye gdclerinden en biiyiik payr Trakya Bolgesi almistir. Adini, Orta
Asya’dan go¢ ederek bu topraklara yerlesen savasgi Traklar’dan alan Trakya, taniklik ettigi gogler
nedeniyle sosyo-kiiltiirel yapisinda c¢esitlilik gostermektedir. Bu bolgede, Balkan Tiirkleri (Yunanistan-
Bulgaristan-Arnavutluk-Romanya-Kosova-Bosna-Hersek), Gacallar (yerli Tiirkler), Pomaklar ve
Cingeneler yasamaktadir (www.trakyanet.com, 2017). Bu farkli kiltiir ¢esitliligi yorenin mutfak
kiltiirtine de etki etmistir.

Trakya Bolgesi yemekleri hafif, bol sebze kullanilan ve kolayca yapilan yemeklerden
olugsmaktadir. Pek cok degisik corba ve et yemeginin yani sira, kadinlarin imece usulii yaptiklar
hamur isleri de zengindir. Trakya bdlgesinde yemekler yapilirken komsular arasi yardimlasmaya sik
rastlanmaktadir.

Trakya’da Ozellikle tarhana g¢orbasi tiiketiminin bayat ekmek ve sert peynir rendesi ile
tilketilmesinin olduk¢a yaygin oldugu goriilebilir. Beslenme kiiltiirlimiizde posal1 yiyecek olarak yer
alan kuru baklagiller, nohut, mercimek, fasulye siklikla kullanilmaktadir. Nohut sade, etli, kiymali
olarak pisirilir. Trakya mutfaginda piring ve bulguru, pilavindan ¢orbasina, dolmasindan boregine kadar
bir ¢cok yerde gormek miimkiindiir. Bugday ve misirdan elde edilen unlar ekmekten, baklavaya, hamur
isleri ve yemeklere kadar ¢ok cesitli yiyecegin yapiminda kullanilir. Yine hamur islerinden olan yufkali
ve akitma adi verilen yiyecekler et sulari ile 1slatilir ve iizerlerine konulan parga etlerle servis edilir. Tath
olarak ozellikle irmik helvasi, un ve nisasta helvalari gibi ¢esitlere sik sik rastlamak miimkiindiir. Tiirk
mutfagina 6zgii hamur tatlilar1 olarak kiiltiiriimiizde yer alan, yufka ile yapilan baklava, oturtma gibi
tatlilarin 6zel gilinlerde ve bayramlarda yapilmasi gelenek olmustur. Bu tatlilarda genellikle i¢ malzeme
olarak ceviz ve badem kullanilmaktadir. Trakya mutfaginda et yemekleri de dnemli bir yere sahiptir.
Koyun, keg¢i, s18ir, tavuk ve balik yemeklerine siklikla rastlanabilmektedir. Yerli koyun 1rk1 olan kivircik
koyun 1rk1 bolgeye mitkemmel sekilde adaptasyon gdstermistir. Trakya kivircigi olarak isimlendirilen
koyun ve kuzu eti biiylik sehirlerde taninan ve tutulan bir et iiriinii olarak aranabilmektedir (Giirsel,
www.academia.edu, 2018).

4.1.Uzunképrii’de One Cikan Yoresel Lezzetler

Bir Tiirk ve Balkan kenti olarak Uzunkoprii, hem kendine 6zgii hem de Balkan ve Tiirk mutfagina
ait olan yemek, borek ve tatli ¢esitlerinin bir arada bulunabilecegi genis bir mutfaga sahiptir. Sadece bu
yoreye has olan beyaz yahni, kasarli kéfte, Uzunkoprii koftesi, kayisilt kuzu, domates dolmasi ve yer
elmasi corbasi ile nektarili fincan tatlist gibi yemek ve tath cesitlerinin yaninda Balkanlar’a has ciger
kapama, Arnavut cigeri, Edirne cigeri, lahana agi, akitma, kivrim boregi, pirasa pidesi, giil ve zerdali tatlist,
cevizli sekerpare ile siitlag diger geleneksel Tiirk yemekleriyle birlikte zengin Uzunkdprii mutfagini
olusturan en 6nemli lezzetlerdendir (https://tr.wikipedia.org, 2018). Uzunkoprii ilgesi 6zelinde mutfakta
siklikla hamur isi yemekler, et ve et iirtinleri ile yapilan yemekler ve zeytinyagh sebze yemekleri dne
cikmaktadir. Ayrica geleneksel ¢orba ve tath ¢esitleri de mutfagin temel yiyecekleri arasindadir. Ancak
bu kadar zengin yemek cesitlilige sahip olan Uzunkoprii’de, Edirne gibi zamanla ekonomik ya da egitim
amagl goglerin olmasi, neredeyse 1970’li yillara kadar yasayan azinliklarin ilgeyi terk etmeleri gibi
nedenlerle yoreye ait yemekleri bilen kisi sayisinda epey azalma olmustur. Yemekler koylerde yapilsa
da ilge merkezinde unutulmaya yiiz tutmustur (Goyniisen, 2011:14).

S5.Arastirmanin Yontemi

Aragtirma kapsaminda, Edirne ili evreninde Uzunkoprii ilgesi 6rneklem olarak se¢ilmis, nitel
aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi uygulanmistir. Arastirma, 10.10.2018-12.10.2018
tarihleri arasindan 10 kadinla, yari yapilandirilmig goriisme formu esliginde yapilmistir. Goriisme
formunda; goriisiilen kadinlara ait demografik bilgiler, geleneksel yemekler, kis hazirliklar ve
gastronomi turizmine bakis agilarina yonelik sorular sorulmustur. Ayrica geleneksel yemeklere genglerin
yaklagimi da merak edilmis ve yore kadinlarina sorularak cevap aranmak istenmistir. Arastirma siirecinde
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yapilan yemeklerin kamera goriintiileri ve goriisiilen kadinlarin ses kayitlari alinmistir. Koy kadinlarinin
goriigleri dogrultusunda elde edilen verilerin yorumlanmasinda nitel arastirma yontemlerinden olan
betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Analiz siirecinde kdy kadinlarin goriismeleri transkript haline
doniistliriilmiis ve temalara ayrilarak yorumlanmistir. Bu yontemle arastirmacilar, goriistiigii ya da
gozlemlemis oldugu bireylerin goriiglerini carpici bir bigimde yansitabilmek amaciyla, dogrudan
alintilara sik sik yer vermis ve goriismelerin her bir soruya verdikleri cevaplari, benzerlikleri bakimindan
gruplandirilarak yorumlamistir. Bu analiz tiiriinde temel amag, elde edilmis olan bulgularin, okuyucuya
0zetlenmis ve yorumlanmig bir sekilde sunulmasidir.

Bu caligmada yoreye 6zgii yemek tariflerine yer verilmeye ve yoreye ait envanter olusturulmasina
katki saglamaya calisilmistir. Ayrica ydrenin gastronomi turizmine uygunlugu degerlendirilmistir.

6.Arastirma Bulgular

Bu baslik altinda yore kadinlarinin demografik 6zellikleri ve olusturulan temalar dogrultusunda
caligmanin bulgulart verilmistir

6.1.Demografik Ozellikler

Aragtirma kapsaminda Uzunkdprii ilgesinde toplam 9 yore kadini ile goriisiilmistiir. Kadinlar
yas gruplarina gore degerlendirildiginde, yas ortalamasi 65, en kiiciik yas 50, en biiylik yas sinirinin 84
oldugu goriilmiistiir. Kadinlarin tamami ev hanimidir. Egitim durumu degerlendirildiginde, yasli olan
3 kisinin okur-yazar olduklari, orta yas 4 kisinin ilkokul, diger 2 kisinin de lise egitimine sahip oldugu
belirlenmistir.

6.2. Uzunkoprii Yore Kadinlarimin Kis Hazirhiklari ve Gastronomi Turizmine Bakis Acilari

Uzunkoprii yore kadinlariin kis hazirliklari ve gastronomi turizmine bakis acilarini belirlemek
amaciyla yapilan goriismeler sonucu elde edilen bulgular ¢ercevesinde temalar olusturulmus ve her bir
tema ilebulgular agiklanmuis, iligkilendirilmis ve anlamlandirilmistir. Kadinlarin her bir soruya verdigi
cevaplar, benzerlikleri bakimindan gruplandirilarak yorumlanmis, ayrica her soruya verilen bir- iki
farkli cevap da aynen sunulma yoluna gidilmistir. Asagida olusturulan temalar ve temalara ait bulgular
verilmistir.

6.2.1. Temalar ve Temalara Ait Bulgular
Tema 1: Kis Hazirhiklarima Yonelik Yapilan Geleneksel Yiyecekler

Yore kadinlariin kiglik hazirlik kapsaminda; kuskus, eriste, tarhana, yufka, salca (domates,
biber) , tursu (patlican, biber, lahana) gibi yiyecekleri hazirladiklar1 ve bu yiyeceklerin komsular arasinda
imece usulii hazirlandig1 ifade edilmistir. Fotograf 1°de kislik yiyeceklerden bazilar1 verilmistir. Bu
kapsamda goriigleri alinan yore kadinlarindan Pervin hanim farki olarak sunu sdylemistir:

“-Kis hazirliklarini dayanigsma halinde komsularimizla birlikte yapryoruz. Boylece hem birbirimize
yardim ediyoruz hem de sosyallesip mahallede olan biten her seyi birbirimizle paylasiyoruz”.

Fotograf 1: Kislik Yiyeceklerden Ornekler (Yufka- Kuskus- Eriste)
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Tema 2: Yore Kadinlarinin Gastronomi Turizmine Bakis Acilari

Yore kadinlar;; Trakya bolgesi insaninin bolge digsina ¢ok ¢ikmadigimi, disaridan gelen
yabancilarla ¢gok bagdasmadiklarini ifade etmislerdir. Bu kapsamda gastronomi turizminin olabilecegini
ancak yine de bu duruma sicak bakmadiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Hilal hanim sunlari
sOylemisgtir:

“-Biz boyle mutluyuz. Disariya, turizm amagli olsa da agilmak istemiyoruz, yani yabancilarin
gelmesini ¢ok istemiyoruz. Deger yargilarimiz, yasam tarzimiz degismesin istiyoruz. Ilgemiz kiigiik,
kalabalik da istemiyoruz.”

Tema 3: Yore Kadinlarinin, Genglerin Geleneksel Yemeklere Yaklasimimi Degerlendirmesi

Uzunkdprii ilgesinin Tiirkiye’de egitim ortalamasi en yiiksek il¢elerinden biri oldugunu ifade
eden yore kadinlari, gengleri mutfaga pek sokmadiklarint ve okumalart i¢in yonlendirdiklerini ifade
etmislerdir. Geng kizlarin okumak icin ilge disina gittikleri veya biiyiliksehirlerde yasadiklarini belirten
kadinlar, geleneksel yemeklerin de aslinda unutulmaya yiiz tuttugunu itiraf etmislerdir. Konuyla ilgili
olarak konusan Ozlem hanim su ifadeleri kullanmustir.

“-Burada ozelikle kiz ¢ocuklarimizi okumalart icin yonlendiriyoruz. Onlar da egitim hayatlari
boyunca bunun icin ugrasiyorlar. Yemek yapmak, vb. isleri pek yaptirmiyoruz. Onlar da ¢ok goniillii
degiller zaten. Su an Uzunkoprii’'de lise diizeyi haricinde diger gencgler disarda. Bu yiizden bu yemekler
ileriki yularda unutulacak.bu iste bizim de sucumuz var aslinda”.

6.2.2. Uzunkoéprii Tlcesinin Geleneksel Yemekleri

Bu baglik altinda Uzunkoprii ilgesinin geleneksel yemeklerinden bazi ornekler verilmistir.
Geleneksel yemekler 4 temaya ayrilmistir. Bu temalar; ¢orbalar, ana yemekler, tathilar ve diger yiyecekler
altinda toplanmistir. Her bir temada yemeklerin tariflerine ve gorsellerine yer verilmistir.

Tema 4:Uzunkoprii Mutfagina Ait Corbalar

Uzunkdprii yoresinde yapilan ¢orbalarda bugday unu ve sebze hammadde olarak kullanilmaktadir.
Bu kapsamda yapilan ¢orbalar; soguk kis kosullarina uygun ve besleyici degeri yiiksektir. Corbalarin
servisinde kizdirilmis ay¢igek yagi iizerine kirmizi toz biber konulur. Y 6resel olarak yapilan ¢orbalardan
bazilari olan ogmag corbasi, mangir ¢orbasi, ve tarhana ¢orbasinin asagida tarifleri verilmistir. Fotograf
2’de geleneksel ¢orbalara ait gorseller yer almistir.

Fotograf 2: Geleneksel Corbalardan Ornekler (Ogag, Mangir, Kuru Tarhana)

Ogmag Corbast

Igindekiler

| Malzeme Adi Pratik Ol¢ii Miktar
Un (Bugday) 1 su bardag1 200 g
Taze sogan 3-4 dal -

Taze nane 3-4 dal -
Kirmizibiber 1 cay kasig1 5¢g
Tuz 1 cay kasig1

Ayc¢igek yagi 3 yemek kasigi 60 g
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Yapilisa

Un ve su el ile ovalanir, unlu hamur suya atilir ve pisirilir. Bagka bir tavada taze sogan, nane ve
kirmizibiber kavrulur, tencereye eklenir.

Not: Genellikle taze soganin ¢iktig1 bahar aylarmda yapilmaktadir.

Mangwr Corbasi

Icindekiler

| Malzeme Adi Pratik Olgii Miktar
Un (Bugday) Y su bardagi 100 g
Su 1 fincan 100 g
Tuz 1 ¢ay kasigi 5g
Ayc¢igek yagi 3 yemek kasigi 60 g
Toz biber 1 tatli kasigi 10g
Terbiyesi i¢in

Yumurta 1 adet 50g
Yogurt 1 kase 150 g
Yapilisa

Un, su ve tuz yogurularak yumusak bir hamur haline getirilir. A¢ildiktan sonra oklavaya dolanip
seritler halinde kesilir. Daha sonra da seritler kare kare olacak sekilde kesilir. Kaynayan suya atilip
pisirilir. Yumurta ve yogurt ile terbiye yapilir. Uzerine yag ve toz biber eklenir.

Tarhana Corbast (Kirmizy);kirmizi biber (ac1), domates, sogan, yogurt, irmik, un karistirilir, 12 giin
teknede bekletilir.

Her giin karistirilir. Tuz, 3-4 giin sonra karistirilir. 12 giiniin sonunda kurutmak iizere ¢ikarilir. Kuruyunca
tel siizgecten ¢ok ince gegirilir.

Yapihisi: Toz halindeki tarhana, suyla siirekli karistirilarak pisirilir. Istenildigi takdirde iizerine kiyma
ve salca kavrularak konulur.

Tema 5: Uzunkoprii Mutfagina Ait Ana Yemekler

Uzunkdprii yoresinde yapilan ana yemeklerde; sakatat (ciger), et (kirmizi ve beyaz), sebzenin
yani sira bugday unu hammadde olarak kullanilmaktadir. Bu kapsamda yapilan yemeklerden bazilari;
ciger sarma, Trakya mantisi, cillik, tavsan eti lokmasi, kagamak, bal Kabagi boregi (tatli) olarak
belirlenmis ve asagida tarifleri yer almistir. Fotograf 3°te ana yemeklerin bazilarinin gérselleri verilmistir.

Ciger Sarmasi
Icindekiler

Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Kuzu cigeri 1 adet -
Kuzu gomlegi 1 adet -
Piring - 1,5 kg

Taze sogan 1 demet -
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Taze nane 4-5 dal -

Karabiber 1 tath kasig1 S5g

Tuz 1 tatli kasigi 5¢g

Yumurta sarist 1 adet -
Kirmizibiber 1 tath kasig1 5¢g
Yapihis1

Kuzu cigeri kiiglik kiiclik dogranarak yumusayana kadar pisirilir, piring, taze sogan, taze nane,
karabiber, tuz eklenir. Daha sonra biiyiik bir tencere kapagina kuzu gémlegi yayilarak hazirlanan pilav
konulur ve firm tepsisine yerlestirilir. Uzerine yumurta saris1 ve kirmizibiber siiriiliir. 180°C’de iizerine
kizarana kadar pisirilir.

Fotograf 3: Ana Yemeklerden Ornekler (Ciger Sarma, Trakya mantis1, Cillik)

Trakya Mantisi

Icindekiler

| Malzeme Ad1 Pratik Olgii Miktar
Hamuru i¢in

Un (Bugday) - 1,5 kg
Su 3 su bardagi 600 ml
Tuz Y cay kasig1 2g
Tereyag

I¢ malzemesi

Kiyma - 500 g
Piring - 1 kg
Kuru sogan 1 orta boy -
Karabiber 1 tath kasig1 5¢g
Tuz 1 tatl kagig1 S5¢
Yapihisi

Un, su ve tuz ile hamur yogulur. ince yufka halinde hamur ag1lir. Yufka kare kare kesilir. Her bir
kareye 1 tath kasig1 kadar hazirlanan hargtan konulur, bogca seklinde kapatilarak tepsiye dizilir. Uzerine
bir yufka agilarak konulur. 180 °C’de 30 dakika pisirilir. Pistikten sonra {izerine tereyagl su dokiiliir.
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Tavsan Eti Lokmasi

I¢indekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Tavsan 1 adet -

Un 2 yemek kasi81 20g
Eksi maya 1 yemek kasigt 10¢g
Aygicek yagi 2 su bardagi 400 ml
Yapihis1

Tavsan eti haglanir, daha ¢ok etleri kiigiik pargalara ayrilir. Tavsanin haglandigi suya un ve eksi
maya eklenir. Kagik yardimu ile alinarak yagda kizartilir.

Kacamak

Icindekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Misir unu - 500 g
Su 5 su bardag1 11t
Tereyagi - 100 g
Yapihisa

Su kaynatilir, igine misir unu ilave edilerek koyu bir kivam alana kadar pisirilir. Tepsiye
dokiiliir, tizerine eritilmis tereyagi eklenir.

Not: Pekmez, peynir ya da kavurma ile birlikte tiiketilebilmektedir.

Cillik

Icindekiler

| Malzeme Ad1 Pratik Olgii Miktar
Stit - 1 kg
Yumurta - 4 adet
Un (Bugday) 2 su bardag1 400 g
Tavsan veya tavuk eti - 500 g
Tuz 1 cay kasig1 2g
Yapihis1

Siit, yumurta, un ve tuz mikser ile ¢irpilir. Boza kivamini alinca bir kepge ile tavaya
dokiilerek pisirilir. Pigen cilliklarin tamamu iist iiste konulurak 4 parcaya kesilir. Uzerine
haslanmig olan tavsan veya tavuk eti suyu ile birlikte dokiilerek servis edilir.

Not: Ozellikle kis aylarinda tiiketilmektedir.
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Tatlh Kabak Boregi

I¢indekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Bal kabag1 - 2kg
Yufka 10 adet -
Seker 2,5 su bardagi 500 g
Sivi yag 2 yemek kagig1 40 ¢
Karabiber 1 cay kasig1 5¢g
Yumurta 2 adet 100 g
Yapihisa

Bal kabagi rendelenir, i¢ine seker ve yumurta, sivi yag ve karabiber eklenerek karigtirilir. Tepsiye yufkalar
dizilerek aralarina hazirlanan hargtan konulur. 180°C’lik firinda 40 dakika pisirilir.

Not: Genellikle kig aylarinda tercih edilmektedir.
Tema 6: Uzunkoprii Mutfagina Ait Tathlar

Uzunkdprii yoresinde yapilan tatlilarda; bugday unu, nisasta, siit ve tiirevleri hammadde olarak
kullanilmaktadir. Tatlilarin i¢ harcinda ceviz tercih edilmektedir. Yapilan tatlilardan bazilarinin yag
kurabiyesi, nisasta helvasi (tik tik helvasi), peynir helvasi, baklava, zerde ve pelte oldugu belirlenmistir.
Bu tathilarin yapiliglar asagidaki gibidir. Fotograf 4’te bazi tatlilarin gorselleri verilmistir.

Fotograf 4: Geleneksel Tatlilardan Ornekler (T1ik tik helvasi, yag kurabiyesi, pelte)

Yag Kurabiyesi

I¢indekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Tereyag 1 ol¢ii 1 kg
Un (Bugday) 9 su bardagi 2 kg

Pudra sekeri 1 olgti 1 kg
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Yapilisa

Tereyagi eritilir, beyazlasana el ile kadar sogutulur. Pudra sekeri ve en son un eklenerek kivam
alana kadar karistirilir. Hamur haline gelen karisim yuvarlak sekillendirilir ve iizerine 1 adet karanfil
konulur. 180°C’lik firinda 10 dakika {lizerine catlayana kadar pisirilir.

Not: Bayramlarda ve nigan torenlerinde ikram edilir.

Nisasta Helvasi(Tik tik helvast)

Icindekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Nisasta 1 kase 250 g
Su 2 kase 400 ml
Sivi yag 1 fincan 90¢g
Seker 1 kase 200g
Yapihisa

Nisasta, su, seker ve sivi yag ocakta karistirilarak pelte kivamina gelene kadar pisirilir. Daha
sonra pisirilen kabin tabanina yayilarak spatula ile pargalanarak ezilir. Kii¢iik pargalar haline gelen helva
rengini alana kadar pisirilmeye devam edilir.

Not: Genellikle kig aylarinda tercih edilmektedir.

Baklava

icindekiler

| Malzeme Ad1 Pratik Olgii Miktar
Un (Bugday) Aldig1 kadar

Yumurta 6 adet

Yogurt 1 gay bardagi 100 g
Sirke 1 yemek kasgig1 10g
Tuz 1 tutam 2g
Ceviz igi - 1 kg
Tereyag - 750 g

Serbeti igin

Seker - 2 kg
Su 3 kg
Limon 5 limon suyu -
Yapilisa

Un, yumurta, yogurt, sirke ve tuz ile hamur yogrulur. Tek tek hamur agilarak aralarina ceviz igi
serpllerek tepsiye dizilir. Baklava dilimi seklinde kesildikten sonra eritilen tereyagi iizerine dokiiliir.
Uzeri kizarana kadar 180 °C’de pisirilir. Serbet hazirlandiktan sonra sogumus olan baklavanin iizerine
dokdiliir.

Not: Bayramlarda ve 6zel giinlerde tercih edilmektedir.
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Pelte

Icindekiler

| Malzeme Adi Pratik Olcii Miktar
Bugday nigasta 1 6l¢ii 200 g
Su 4 su bardag1 800 g
Seker 1 olgii 300 g
Yapilisi

Tencereye Soguk Su Konur, Nisasta Ve Seker Eklenerek Karistirilir. Ocagin Alti Agilarak,
Pigirilir.

Not: Uzerine tereyag eritilerek sicak yada findik, ceviz koyularak soguk servis edilir.

Peynir Helvasi

Icindekiler

| Malzeme Ad1 Pratik Olgii Miktar
Koyun peyniri - 1 kg
Seker 3 su bardagi 600 g
Un (Bugday) 3 yemek kasigi 30¢g
Yapilisa

Peynir ocakta eritildikten sonra un ilave edilir. Un ve peynir birbirine iyice karigtiktan sonra
seker ilave edilir, ocaktan alinir. Kasikla sekil verilerek servis edilir.

Zerde

Icindekiler

| Malzeme Ad1 Pratik Olgii Miktar
Piring 1 ol¢ii 200 g
Seker 1 olgii 400 g
Su 10 su bardagi 2 kg
Zerdegal 1 6lgli 2g
Yapilist

Tencereye su konur, kaynamaya baslayinca piring eklenir, yumusayana kadar pisirilir. Seker
eklenir, suda eritilmis zerdecal eklenerek alti kapatilir.Istege gore igerisine 3 — 4 adet karanfil eklenebilir.

Not: Servis sirasinda lizerine kus tiziimii ve Hindistan cevizi eklenir.
Tema 7: Uzunkoprii Mutfagina Diger Yiyecekler

Uzunkdprii ilgesinde temel yemek gruplarinin yani sira bir ¢ok farkli geleneksel yiyecek de
yapilmaktadir. Bunlar; mamzana, kesikli biber, kesik kuligi, keci patigi gibi meze veya atistirmalik
olarak yapilan hamur isi yiyeceklerdir.



S. Ferelive O. Alyakut / IJTEBS, 2 (2): 476-494, 2018/Proceeding of ICTEBS 491

Mamzana; biberler kiigiik dogranarak aycicek yaginda kizartilir. I¢ine kiigiik dogranmis domates
atilarak karistirilir. Patlicanlar kozlenir ve kiigiik dogranarak karigima ilave edilir.

Kesikli Biber, yoreden elde edilen siit, kestirilerek, lordan daha yagli ve yumusan bir peynir tiirii elde
edilir. Buna “’kesik” denir. Kiigiik kiiciik dogranan biberler, ydrenin aycicek yagiyla kizartilir. igine
kesik karistirlarak bir miiddet daha pisirilir. Uzerine kirmizi toz biber dokiilerek servis edilir.

Kesik Kuligi; bugday ununa peynir, yumurta, yogurt, taze nane, tuz ve kabartma tozu ilave edilerek
yumusak bir hamur yapilir. Bu hamur yagda kizartilarak sicak servis edilir. Cay, ayran yaninda recelle
servis edilir.

Kegi Patigi: Bugday ununa yumurta, toz seker, yogurt, vanilya ve kabartma tozu ilave edilir. Yumusak
bir hamur yapilarak yagda kizartilir. Uzerine pudra sekeri dokiilerek servis edilir.

Uzunkoprii ilgesinde, Ergene ovasinin verimli topraklari ay¢icegi ve ¢eltik iiretimi i¢in uygundur.
Bunlarin yan1 sira yorede yetisen meyvelerden ¢esitli meyve sulari (iizlim, visne, erik vb.) ve sarap
iiretimi yapilmaktadir. Ozellikle Uzunk&prii ilgesinin Yenikdy’iinde Papazkarasi iiziimlerinden iiretilen
saraplar iinliidiir ve satis1 yapilmaktadir. Fotograf 5’te bu iiriinlerden bazilar1 verilmistir.

Fotograf 5: Diger Yiyeceklerden Ornekler (Mamzana, Kesikli Biber, Yenikoy Sarabi)

SONUC

Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda Uzunkdprii ilgesinin yoresel yemeklerinin ortaya
cikarilmasi, korunmasi, yasatilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi kapsaminda yapilan ¢aligmada;
ilcede olusturulacak yemek envanterine katki saglamak amaclanmistir. Ayrica ydre kadinlarinin,
genclerin geleneksel yemeklere yaklasimi hakkinda goriisleri alindigi gibi yorenin gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesi de diger amaglar1 olugturmustur. Bu kapsamda su sonuglara ulasilmstir.

Uzunkoprii; dogal ve tarihi zenginlikleri, yoresel yemekleri, kiiltiirel ge¢misi ile turizm
potansiyeli olduk¢a yiiksek bir destinasyondur. Bu destinasyon verimli tarim alanlari, zengin bitki
cesitliligi ile bir ¢ok gastronomi iiriiniine sahiptir. Ilgenin gastronomi potansiyeli dikkate alindiginda
gastronomi turizmi konusunda yeterli oldugu dikkat ¢cekmektedir. Uzunkdprii destinasyonu sadece sahip
oldugu dogal kaynaklari ve kiiltiirel miras1 agisindan degil yoresel yemekleri bakimindan da bir rekabet
ortami olusturmaktadir. Yoresel yemekler ¢ekicilik unsuru olarak turizm pazarlamasinda kullanilmakta,
turizm ise yorenin sahip oldugu kiiltiirel miras1 koruyarak yoresel yemeklere evrensel bir boyut
kazandirmaktadir. Bu kapsamda Uzunkoprii’ye ait geleneksel yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi
icin gecici somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinmasi dnemlidir. Kiiltiirel miras listesine alinan
irtinler yore tanmitimina, bilinirligine, siirdiiriilebilirligine ve yerel kalkinmaya katki saglamaktadir.
Ayrica yore ile 6zdeslesmis (Trakya mantisi, mamzana, Trakya tarhanasi, ciger sarma vb.) geleneksel
yiyeceklere cografi isaret almarak yoresel triinler tescillenmelidir. Cografi isaret kiiltlirel mirasin ve
geleneksel iiretimin dnemini vurgularken o bolge treticisi ile birlikte tohumu, topragi, suyu, iklimi
korumay1 hedefleyen bir sistem olarak goriilmektedir (Caliskan ve Kog, 2012:96). Bu kapsamda cografi
isaretleme yorenin bilinirligini artirdigindan, gastronominin pazarlanmasinda ve destinasyon imajinin
olusturulmasinda 6nemli bir unsurdur.
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Aragtirmada Uzunkdprii yemeklerinin Balkan kiiltiiriine ait yemeklerle 6zdeslestigi ve bu
baglamda il¢ede; siklikla hamur isi yemeklerin ve tatlilarin agirlikta oldugu tespit edilmistir. Hamur isi
yiyeceklerin yani sira sebzeler ve etlerin de yemek yapiminda hammadde olarak kullanildig1 ve sakatat
(ciger) kullanmimmin fazla oldugu saptanmistir. Yorede kishik yiyecek hazirlama geleneginin stirdiigii
bu kapsamda imece usulii; kuskus, eriste, tarhana, yufka, regel, salga vb. yiyeceklerin yapildig: tespit
edilmistir. Imece usulii hazirliklarin komsu dayanismasini artirdigi ve sosyallesmeyi de saglayarak
geleneksel mahalle yasantisinin devam etmesine temel olusturdugu belirlenmistir. Ancak, yore
kadinlarinin  geleneksel yiyecek {iretimlerinin sinirh oldugu ve ydresel gida iiriinlerinin ¢ogunu hazir
olarak satin aldiklar1 belirlenmistir. Genglerin egitim, is vb. nedenlerle ilceden ayrilma ve sehirlerde
yasamasi sonucunda, genglerin yemeklerine sahip ¢cikamadiklari, geleneksel yemeklerini yapamadiklari
ve bu sebeple yoresel yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu da tespit edilmistir. Uzunk&prii’niin,
gastronomi turizmi agisindan uygun bir destinasyon oldugu ancak yore insaninin turizm amach da olsa
yabanci istemedikleri tespit edilmistir. Gelen turistlerin (yerli/yabanci) yorede giinliik hayati olumsuz
etkileyecegi ve yasam tarzlarmi degistirecegi diisiincesinde olduklari saptanmistir. Ayrica ydrenin
verimli arazilerinin olusumunu saglayan Ergene nehrinin son yillarda kirlendigi bu nedenle hem tarimsal
tirtinlerin, hem nehirde yasayan canlilarin hem de yore halkini tehdit altinda oldugu tespit edilmistir. Bu
kapsamda yore halkinin seslerini duyurmak icin ¢esitli etkinlikler yaptig1 ve yoreye dikkat ¢ekmek
istedikleri belirlenmistir.

Ayrica yore kadinlarinin gastronomi g¢ekiciligini yasatmak ve gelecek kusaklara aktarmak i¢in
caba gostermedikleri de gozlemlenmistir. Halkin gastronomi zenginliginin yasatilmasi ve aktarilmasi
konusunda ydrede farkindalik olusturmaya yonelik herhangi bir calismanin yapilmadigi tespit edilmistir.

Uzunkdprii destinasyonunu gastronomi turizmine agarken, yorede diger dogal ¢ekicilik unsurlari
da dikkate alinmali ve destinasyon tarimsal turizm, gastronomi turizmi gibi siirdiiriilebilir turizm tiirleri
ile birlikte degerlendirilmelidir.

Bu ¢alisma sonucunda yorede gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik su oneriler getirilebilir:

e  Oncelikle gesitli egitimler (tarim, turizm, beslenme ve mutfak) ve projelerle yore halkinda farkindalik
olusturulmali ve artirilmalidir. Bu anlamda ilge kamu ve yerel yonetimlerinin, {iniversite ve paydas
olabilecek kurum ve kuruluglarin isbirligi ile yorede tarim, hayvancilik ve doga temelli turizm
tiirlerinin gelistirilmesi i¢in proje ve egitimler yiiriitiilmelidir.

e Yorenin gastronomi iiriinlerine yonelik ¢esitli etkinlikler, yarigmalar ve festivaller diizenlenmeli ve
yore tanitimina katki saglanmalidir.

e Yorede gastronomi turizmini gelistirmek adina dncelikle gastronomi tur rotalari olusturulmalidir. Bu
baglamda yetkililerin seyahat isletmeleri ile goriiserek Edirne veya Trakya turlarima Uzunkoprii’yi
gastronomi turlarina eklemeleri onerilmelidir. Edirne turlar1 kapsamina Uzunkoprii ilgesi de alinarak
Uzunkoprii Gastronomi turlari olusturulmali, destinasyonda Gastronomi turizmi gelistirilmelidir.

e Gastronomi turlar kapsaminda; yoresel yemek tadimi, {iretimi ve ilgede geceleme ile ilgede ev
pansiyonculugu tesvik edilmelidir.

e Tarim alanlar1 ve verimli topraklar ile Tiirkiye nin en 6nemli bolgesi olan Uzunkdprii ilgesinde tarim
faaliyetlerinin tesvik edilmesi, yoreye uygun tarim iiriinlerinin tiretilmesi, Uzunk&prii’ye 6zgii yerel
lezzetlerin yeterli miktar ve kalitede iiretilerek gastronomi turizmine kazandirilmasi saglanmalidir.

e Yore restoranlarinda yoreye ait yemekler moniiye koyulmali ve geleneksel yemeklerin tanitimi
yapilarak bilinirligi artirilmalidir.

e Ergene nehrinin gegtigi verimli topraklarda giivenli tarim yapilabilmesi i¢in nehrin, 1slah ¢alismalari
hemen bagslatilmali ve ekolojik ¢evrenin sagligi i¢in yerel yonetimler, sivil toplum &rgiitleri,
tiniversiteler gibi paydaslarla gerekli projeler iiretilerek, uygulanmalidir.

e Geleneksel gastronomi {riinlerine alinacak cografi isaret ile yore tanitimi, iriinlerin 6n plana
cikmasi ve bilinirligi artirilmali, 6zellikle gastronomi turizmi ve kirsal turizm etkinliklerine yonelik
projeler gelistirilmelidir.
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Yapilan bu arastirmada elde edilen tim gdzlemler ve Oneriler sonucunda; ydrede kirsal
kalkinmanin 6nii agilacak, gevrenin korunmasi ve siirdiiriilebilirligine katki saglanacak, geleneksel
yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasi ve somut olmayan kiiltiirel mirasin yasatilmast miimkiin
olacaktir.
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