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Arastirmanin amact Kirklareli ilinde geleneksel yontemlerle Hardaliye {iretiminin
gastronomide kiiltiirel miras bakis agisiyla ele alinarak degerlendirilmesidir. Bu dogrultuda
Kirklareli Merkez’e bagl Kizilcikdere kdyiinde Hardaliye iireten iireticilerle nitel aragtirma
yontemlerinden goriigme teknigiyle veriler elde edilmistir. Arastirma sonucunda Kirklareli
ili Kizilcikdere kdyiinde Hardaliye iireten tireticilerin iiretim yontemlerinin, cografi isaretle
belirlenen iiretim yontemine benzerlik gosterdigi ancak bir takim farkliliklar barindirdig:
tespit edilmistir. Aragtirma da bélgede “savurma” ve “batak” olarak adlandirilan iki 6zgiin
s6zclgilin Hardaliye {iretiminde uygulanan bir takim yontemlerde kullanildigi belirlenmistir.
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The aim of the study is to evaluate the traditional production of Kirklareli Hardaliye, which
has a geographical indication, from a cultural heritage perspective in gastronomy. In this
direction, data were obtained from qualitative research methods using Hardaliye producers
in Kizilcikdere village of Kirklareli Center. The data obtained from the data obtained are
determined and given in the findings section. As a result of the research, the production
methods of the producers of Hardaliye in Kizilcikere village of Kirklareli province are
similar to the method of geographical production but they have some differences. Another
result of the study is that two original words called an tossing iiretim and iin batak de in the
region are used in a number of methods applied to the production of Hardaliye.
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GIRIS

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig kiiltiirii, bir toplumu ge¢misten bu yana devam eden kendine 6zgii, sanat, inang,
orf, gelenek, anlayis ve davraniglariyla baska toplumlardan ayiran yasama ve diislince sekli ve topluma kimlik
kazandiran degerler biitiinii olarak tanimlamaktadir. Kiiltiiriin farkli siniflandirmalarina rastlamak miimkiindiir. Bu
siniflandirmalardan maddi kiiltiir; bina, arag-gereg, giysi, esya vb. somut olan unsurlari, manevi kiiltiir ise inang,
gelenek, diislince, toren vb. soyut unsurlart kapsamaktadir (Tiirker ve Celik, 2012:88). Kiiltiirel miras kavrami
genellikle ilgili alan yazinda somut kiiltiirel miras ve soyut kiiltiirel miras olmak tizere iki farkl sekilde yer alirken

somut kiiltiirel miras, bina, heykel vb. somut varliklari, soyut kiiltiirel miras ise davranis, inang, ritiiel vb. soyut

unsurlar1 igermektedir.

Kirklareli ili tarihte tiziim baglar1 sehri anlamini tasiyan Lozengrad s6zciigiiyle anilmistir (Tiran, 2016). Hardaliye
ise lizlim, visne yapragi ve hardalin birlesiminden meydan gelen buruk ve hafif bogaz yakan tatta bir icecektir.
Kirklareli Hardaliyesi 2017 yilinda mahreg isareti ile tescillenmistir. Ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de
Kirklareli’de Hardaliyeyi evlerde, hane halki, dost ve akrabalara yetecek miktarda iiretenler oldugu gibi fabrikasyon
iretimi de yapilmaktadir. Gastronomide kiiltiirel miras, kullanilan araglar bakimindan somut kiiltiirel miras,
uygulanan yontem, yapim asamalari gibi durumlar ele alindiginda ise soyut kiiltlirel miras kapsaminda
degerlendirilebilmektedir. Hardaliye icecegi yiizyillardir bolge halki tarafindan bolgede yetigsen iiziimlerden
yapilmaktadir. Alanyazin incelemesi gergeklestirildiginde gastronomide kiiltliirel miras bakis agisiyla geleneksel
Hardaliye iiretimine iliskin herhangi bir ¢alismaya rastlanmamustir. Hardaliye ile ilgili ¢alismalar genellikle
Hardaliyenin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemektedir (Arici ve Coskun, 2001; Bayram, Esin, Kaya,
[lhan, Akin ve Etdoger, 2015; Coskun, 2017; Gucer vd, 2009). Bu arastirma Hardaliyenin geleneksel yontemlerle
yapiligin1 gastronomide kiiltlirel miras bakisiyla inceleyen ilk arastirma olmasi sebebiyle dnem tagimaktadir. Bu
dogrultuda arastirmanin amacin1 Kirklareli’de geleneksel yontemlerle Hardaliye iiretiminin gastronomide kiiltiirel

miras bakis agisiyla degerlendirilmesi olusturmaktadir.
Kavramsal Cerceve
Hardaliye

Hardaliye yas {izlim suyu, hardal tohumu ve vigne yapraginin paslanmaz gelik tanklarda, plastik biiyiik bidonlarda
ya da mese figilarinda bekletilmesiyle yapilan alkolsiiz ve buruk tatta bir igecektir. Hardaliye Kirklareli’ye 6zgiin
iceceklerin basinda gelmektedir. Eski donemlerde, mevsimin son {iziimlerinden olan Papazkarasi ve Pamit cinsi
tizimlerinin tercih edilmistir. Giiniimiizde ise Cardinal, Alphonse, Cabarnet, Cinsalut, Merlot ve Chiraz gibi {iziim
cesitleriyle Hardaliye {iretimine rastlanmaktadir (Cakir, 2013: 17; Faikoglu vd, 2016: 17). Coskun (2001)
Hardaliyenin Trakya’ya 6zgii geleneksel bir igecek oldugunu, siyah tiztimlerden belirli yontemlerle mayalanarak elde
edildigini belirtmistir. Giicer ve ark. (2009: 210) benzer sekilde Hardaliyeyi geleneksel bir Trakya icecegi olarak
nitelemektedirler. Mustafa Kemal ATATURK’iin 1930 yilinda Kirklareli’ye geldiginde Kirklareli halkina
“Hardaliyenizi ¢ok begendim, bu iceceginizi milli bir iiretim haline getirmenizi ogiitlerim” seklinde tavsiyede
bulundugu bilinmektedir (Bayer, 2013; i¢li ve Vural, 2011: 160 Tiran, 2016). Hardaliye yiizyillardan bu yana
Kirklareli’de bilinen ve tiiketilen bir i¢ecek olmustur (Icli ve Vural, 2011: 159; Faikoglu vd., 2016: 17).
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Kirklareli Hardaliyesi 2017 yilinda cografi isaret (mahreg isareti) almistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu
(TURKPATENT, 2018), Kirklareli Hardaliyesi’nin 6zelligini su sekilde belirtmistir: Uziim suyuna (iiziim sirasina)
hardal eklenerek hazirlanan alkolsiiz bir igecektir. Kirklareli’de o6zellikle eski donemlerde {iziimlerin iyice
olgunlastig1 bagbozumu zamaninda (Eyliil, Ekim, Kasim aylarinda) geleneksel yontemler kullanilarak tiziim girasini
koruyabilme amaciyla iiretilen bir igecektir. Kirklareli Hardaliyesi’ni 6zel kilan Kirklareli’nde iiretilen 6zellikle tath
ve kokulu Cabarnet, Merlot, Siraz, Okﬁzgézﬁ, Pamit, Papazkarasi, Cardinal ve Alphonse ¢esidi iliziimlerin
cekirdekleri ve kabuklari ile birlikte ezilerek, hardal tohumu ve visne yapraginin mayalanmasiyla elde edilen, her yas
grubu bireyin tiiketebildigi alkolsiiz bir icecek olusudur. Kirklareli Hardaliye’sinin tiretiminde kirmizi-Siyah renkli
kokulu tiziimler kullanilmaktadir. Bu {iziim ¢esitleri genellikle Cabarnet, Merlot, Okﬁzgézﬁ, Pamit, Papazkarasi,
Cardinal ve Alphonse cinsi tiziimleridir. Olgunlasan iiziimler toplanip parcalayici yardimiyla pargalandiktan sonra
cibreli tiziim suyu paslanmaz ¢elik kazanlara veya mese figilara doldurulur. Kazanda cibrenin alinmasi i¢in genisge
bir kapak ve Hardaliyenin alinmasi i¢in musluk bulunur. Dolum islemi sirasinda bir kat 5-10 cm kalinlikta tiziim
cibresi stiine vigne yapragi ve ezilmis hardal ile Sorbik asit-Sorbatlar, Sorbik asit- Sorbatlar + Benzoik asit-
Benzoatlar, Benzoik asit- Benzoatlar karisimui {izerine serpilir. Tekrar iziim cibresi ve diger maddeler eklenerek
kazanin iistii 20-30 cm bos kalana kadar doldurulur. Cibrenin iiste ¢ikmamast i¢in paslanmaz ¢elikten yapilan delikli
baski koyularak, kazanin kapagi kapatilir. Bu sekilde mayalanmaya birakilan karigima ilk 1-2 hafta her giin alt
musluktan sivi alinip iistten dokiilerek homojenlik kazandirilir. 20-22 C° de 4-5 hafta fermente olan karisim sivisi
almuir, cibresi preslenip cibre suyu ile Hardaliye sivisi karigtirilarak dinlenme kazanina alinir. Bu kazanin alt1 konik
olup taban noktasindan 20-30 cm yukarida musluk olmalidir. Dinlenme kazaninda tercihen 15 C° altinda 2-3 hafta
dinlendirilen sivi bulaniklik maddeleri dibe ¢oker. Musluktan berrak olarak alinan siviya Hardaliye denir. Siselenip
miimkiin oldugunca soguk ortamda (5-10 C°) depolanir veya tiiketime sunulur. Bu sekilde tiretilen Hardaliye, hafif
yakict tadi ve hos kokusu olan, igimi rahat alkolsiiz bir iiziim iirinii olmustur. Hardaliyenin 4-5 C° muhafaza

kosullarinda; raf 6mrii en fazla 1 yildir.
Gastronomide Kiiltiirel Miras

Tiirk Dil Kurumu’na gore gastronomi sézciik anlami bakiminda yemegi iyi yeme meraki ya da sagliga uygun, hos
ve lezzetli mutfak ve yemek diizeni anlamlarini tagimaktadir (TDK, 2019). Hunink’in (1996: 591) Avrupa’nin en
eski yemek kitab1 olarak ifade ettigi, Archestratus tarafindan Akdeniz bolgesinde yapilan genis bir seyahat sonrasi
M.O. 4. yiizyilda yazilan kitap, sarap ve yemek rehberi niteliginde olup “Gastronomia” sozciigiinden ilk kez bu
kitapta bahsedilmektedir (Santich, 2004: 16). Brillat-Savarin (2018: 51-52) gastronominin dnceleri sanat ve sanatin
bir tiriinii oldugunu ifade ederek sonrasinda ise yemegin kimyasi ve insan1 besleyen bilim oldugu gercegiyle ele
alindig1 belirtmistir. Yilmaz (2017: 172) ise gastronomi kavraminin rehberlik, kiiltiir ve siire¢ yonleriyle incelendigini
ifade ederek, gastronominin turistler i¢in yerel kiiltiirii kesfederek tanima araci olmakla birlikte, turistler tarafindan
alistlmisin disinda yiyeceklerin deneyimlenebildigi, satin alinabildigi bu yoniiyle de turist memnuniyetinin
saglanarak destinasyonun tekrar ziyaret edilebilmesine olanak sagladigini ifade etmistir. Gastronomi, kiiltiir ve
yemegin iliskisini arastiran bilim, sanat ya da yemek yeme aliskanlig1 seklinde de tanimlanmustir (Kash vd, 2015:

31).
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Kiiltiir, sosyal bilimlerinde siklikla ele alinan olduk¢a merkezi ancak ¢ok agik olamayan bir kavramdir (Oguzhan,
2013: 73). Kiiltiir, soyut bir kavram olmas1 ve ¢ok fazla konuyla iliskili olmasi sebebiyle, kiiltiiriin kesin bir taniminin
yapilmasi zor oldugu gibi ¢ok sayida kiiltiir tanimina rastlamak da miimkiindiir. Diker (2016) kiiltiirii; tarih, yagam
sekli, calisma sekli, inanislar, bireysel ve toplumsal etkilesim gibi birgok unsurun ¢evresinde gelisen olgu seklinde
ifade etmektedir. Kiiltiir, ortaya ¢iktig1 bolge ya da topluma ait olmasi sebebiyle baska bolgelere taginmasi veya farkli
toplumlar tarafindan sahip ¢ikilmasi ya da yasanmasi, toplumsal gocler gibi biiyiik durumlar haricinde pek miimkiin
degildir (Bahge ve Yilmaz, 2011: 10). Kiiltlirel miras ise zamanin anlayis1 géz 6niinde bulunduruldugunda tarih ve

sanat bakimindan degerli oldugu kabul edilen objeler (Oguz, 2013: 6) olarak ifade edilmektedir.

Van Westering (1999: 76) gastronomiyi kiiltiirlin bir pargasi olarak ifade etmektedir. Geleneksel uygulamalar
somut olmayan kiiltiirel mirasin gelecek kusaga aktarilmasim saglamaktadir (Ozbek ve Cevik, 2018: 589). Yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmasi, yapimi ve sunumunda kullanilan mutfak aletleri (ekipmanlar1) gibi somut unsurlar
mutfak kiiltiirii ya da sofra kiiltiirii olarak tanimlanabilir. Ayn1 zamanda bazi yemek ve igeceklerin diigiin, nisan,
bayram gibi 6zel giinlere 6zgii olmasi1 ya da yemek ve i¢eceklerin sunumuna sofrada bulunan yagea biiyiik, makamca
iist diizey olan kisilerden baslanmasi, sofraya koyulan yemeklerin kapaklarinin kapali tutularak kapagin iizerine
yemek sahibinin ya da o sofranin ileri geleninin yardimlagmak amaciyla para koymasi gibi soyut unsurlar da mutfak
kiiltiiri ya da sofra kiiltiirii olarak ifade edilebilir. Bu ifadeler 1s181nda gastronomide kiiltiirel mirastan, belirli bir
bolgeye, topluluga, topluma, ulusa, lilkeye hatta kitaya ve yone (dogu-bati, kuzey-giiney gibi) ait somut anlamda
gastronomi alaninda degeri bulunan tarihi objeler, soyut anlamda ise yiyecek-igecek sunumlari, ritiieller, torenler,
inanislar, yapilis yontemleri ve yemek adlari ya da yemeklerin yapiminda kiiltiire 6zgii kullanilan dil gibi unsurlar

anlasilmaktadir.
Yontem

Aragtirmanin amaci Kirklareli ilinde geleneksel yontemlerle Hardaliye iiretiminin gastronomide kiiltiirel miras
bakis agisiyla ele alinarak degerlendirilmesidir. Arastirmanin evrenini Kirklareli ili merkeze bagli Kizilcikdere
koyilinde yasayan ve geleneksel yontemlerle Hardaliye {ireten iireticiler olusturmaktadir. Kizilcikdere koyiiniin tercih
edilmesinde bu kdy ve g¢evresinde bagciligin yaygin olarak yapilmasi etkili olmustur. Arastirmada kisilerin ve
yerlerin ¢aligma amacina uygun secilmesi ve katilimeilarin arastirmaya istekli bir sekilde katilmasindan dolay1 amagl
ornekleme (Creswell, 2018: 156; Simsek, 2012: 121) secilmistir. Nitel arastirma yontemlerinde 6rneklem sayisi
aragtirmanin konusu, amaci ve aragtirmada benimsenen aragtirma yaklasimina gore farklilik gostererek 1 katilimciyla
arastirma yapildig1 gibi bu say1 artarak 300 ve daha fazla katilimeiyla da nitel arastirma yapilabilmektedir (Creswell,
2018: 70-123). Bu aragtirmada, geleneksel yoOntemlerle hardaliye iiretimi, kiiltiirel miras bakis acisiyla
degerlendirildigi i¢in nitel arastirma yaklagimlarindan biri olan etnografi yaklasimi benimsenmistir. Bu baglamda
Kirklareli il merkezine bagh Kizilcikdere koylinde yasayan ve kendi baglarindan elde ettikleri iiziimlerle kendi
Hardaliyelerini tireten kisilerle 2018 y1l1 Ekim ve Kasim aylarinda nitel aragtirma yontemi kapsaminda derinlemesine

goriismeler yapilarak aragtirmanin amacina uygun veri toplama gergeklestirilmigtir.

Arastirma oncesinde Kirklareli il merkezinde Carsamba ve Cumartesi giinleri kurulan halk pazarlarina gidilmistir.
Bu pazarlarda Kizilcikdere kdyiinden gelen treticilerle goriistilmiistiir. Aragtirma verilerini toplayabilmek amaciyla

belirli giin ve saatlerde goriisme yapilabilmesi igin {ireticilerle gériisme takvimi olusturulmustur. Goriisme takvimi
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aragtirmaya katilan katilimeilarin uygun zaman diliminde istekli olarak arastirmaya katilmalar1 amaciyla
olusturulmustur. Ayni zamanda daha fazla katilimciya ulasabilmek igin kartopu drnekleme ile arastirma kapsaminda
Kirklareli il merkezinde yasayan ve Kizilcikdere koylinde akrabasi bulunan kisilerle de goriisiilmiistiir. Bu kisiler
araciligryla da koyde yapilmak {izere belirli giin ve saatlere goriismeler belirlenmistir. Toplamda yedi katilimc ile
goriisme takvimi olusturulmus ancak bir katilimc1 daha sonra belirlenen giin ve saatte gériisemeyecegini bildirmistir.
Bu goriisme katilimeinin istegi dogrultusunda iptal edilmistir. Bu baglamda arastirma verileri alt1 katilimcidan elde
edilmistir. Goriismeler sirasinda sorulacak sorular 6nceden hazirlanmig ancak goriismenin akisina bagli olarak daha

detayli bilgi elde edilebilmesi amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir.
Bulgular
Aragtirmaya katilan tireticilerin demografik 6zelliklerine iliskin veriler Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Veriler

Katihmcilar Cinsiyet Yas Meslek
K1 Erkek 60 Ciftei
K2 Erkek 67 Emekli
K3 Erkek 71 Emekli
K4 Kadin 58 Ciftei
K5 Erkek 65 Ciftei
K6 Erkek 68 Emekli

Katilimcilara K1, K2, K3, K4, K5 ve K6 olmak iizere kodlar tanimlanmistir. Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin
ileri yas diizeyinde olduklar1 ve bes katilimcinin erkek bir katilimeinin ise kadin oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin
mesleklerine bakildiginda ciftgilik harici emekli aylig1 olan katilimeilar emekli olarak kodlanmis sadece ciftgilikten
gecimini saglayan katilimcilar ise ¢ift¢i olarak kodlanmistir. Emekli olan katilimeilart memur, is¢i ya da Bag-Kur

emeklileri olusturmaktadir. Katilimcilara yoneltilen sorular ve elde edilen verilerden 6ne ¢ikan yargilar su sekildedir.
Hardaliyenin Gegmisi ve Bolgede Tammmirh@na iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimcilara Hardaliye igeceginin ne zamandan beri bolgede yapildigi ve bolgede taninirligina iliskin
bulgular yer almaktadir. Bulgular dogrultusunda Hardaliyenin bdlgeye (Trakya) ge¢mis donemlerde (Osmanl
doneminde) yerlesen ilk Miislimanlardan kalan bir icecek oldugu anlasilmaktadir. Hardaliye’yi, Osmanli
topraklarinda yasayan Miisliimanlarin alkol 6zelligi bulunmayan, {iziim sirasiyla elde edilen bir icecek olarak
kesfettikleri diistiniilmektedir. Hardaliyenin Balkanlarda da bilinen bir igecek oldugu, bdlgede geleneksel iiretimin
Kirklareli ve Edirne’nin Kirklareli’ye komsu kdylerinde yapildigi anlasilmaktadir. Tarihi sultanlar yolunun
Kirklareli’den ge¢mesi ve eski donem Osmanli Sultanlan tarafindan da tercih edilen bir i¢cecek olmasi sebebiyle
“Sultanlar Icecegi” olarak da adlandirilan Hardaliye igmenin kalbe iyi geldigi yoniinde bir inanis oldugu

diistintilmektedir.

“Hardaliye bu yoreye Osmanli’dan kalan bir icecektir, Tekirdag yoresinde bile Hardaliye ¢cogu kisi tarafindan
bilinmez. Balkanlarda ézellikle Bulgaristan’da da Hardaliye yapilir. Uskiip kasabasinda miibadele doneminde
yasayan Hristivan Bulgarlar yurt disina gitmis, yerine Bulgaristan’dan Miisliiman Tiirkler gelmisler. Bize

biiyiiklerimiz anlatirds, “Uskiip’iin derelerinden saraplar akti” derlerdi. Uskiip te de eskiden bagcilik ¢ok yaygind:
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simdilerde o kadar yaygin degi (K1). Hardaliye Kirklareli’de yapilir, Trakya’da Kirklareli hari¢ sadece Edirne 'nin
Kirklareli’ye komsu kéylerinde de Hardaliye yapilyyor(K5). Hardaliye Osmanli Devleti doneminde Trakya'ya gogen
Miisliimanlar tarafindan yapilmig. O donemde buralara gelen Miisliimanlar sarap iiretimini gormiigler ve iiziim
swrasindan alkolsiiz bir icecek tiretmeyi denemigler(K6). Hardaliyeye eklenen hardal tohumu ve visne yapragi tiziim
swrasimin saraplasmasin engelleyerek alkolsiiz bir icecek olmasim saglamis. Hardaliye buralara gelen ilk
Miisliimanlar tarafindan bulunmus. Hardaliyeyi kiiciikliigiimden bu yana bilirim ve Hardaliyenin kalbe iyi geldigini
diistindiigiim icin bir ya da iki giinde bir bardak icerim(K3). Hardaliye bizim bu yoreye ait icecegimizdir. Sultanlar
yolu buradan geger. Hardaliyeye sultan i¢ecegi, padisah icecegi de denilir (K4).

Katiimcilarin Hardaliye Uretmeye Nasil Basladiklarina iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimcilarin Hardaliye iiretmeye ilk nasil bagladiklar1 ve nasil karar verdiklerine iliskin bulgular
yer almaktadir. Katilimcilarin genellikle 25-30 yildir Hardaliye {iretimi yaptiklari, Hardaliyeyi genellikle

biiyiiklerinden ve arkadas ¢evrelerinden 6grendikleri anlagilmaktadir.

“25 yila yakin bir zamandan bu yana kendi Hardaliyemizi kendimiz yapryoruz. Kirklareli Merkez’de o dénem
vash bir teyzeden 6grendim, onun da dedesi ¢ok eskiden Kirklareli’de boza yapip diikkanin da satarmis. Diikkanin
da boza satarken kendi iiziimlerinden Hardaliye de yapip satmaya baslamis. O yasl teyze de zamaninda dedesinden
ogrenmis Hardaliye yapmayi (K1). Tarim Kredi Kooperatifi 'nde tamdik arkadaslarla 30 sene kadar énce Hardaliye
vapmayt denedik. Hardaliyeyi yaptik ilk yaptigimizda tadmi tutturduk ve evde kendimiz iiretiyoruz (K2). Diger tiim
katitlimcilar Hardaliyeyi yaklasik 30 yildan bu yana yaptiklarini ifade etmiglerdir.

Katihmcilarin Hardaliye Uretiminde Kullandiklar1 Uziimlerin Ozellik ve Cinslerine Iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimeilarin Hardaliye iiretiminde kullandiklari iizimlerin 6zellikleri, cinsleri bu iiziimlerin nerede
yetistigi ile ilgili bulgular yer almaktadir. Hardaliye iiretimi yapilirken genellikle bolgede yetisen Cardinal ve
Alphonse tlziimleri tercih edilmektedir. Osmanli doneminde Papaz Karasi {iziimiiniin saraplik liziim olarak
kullanildig1 anlagilmaktadir. Bolgede giiniimiizde ¢ok rastlanmayan “Hafiz Ali ve Yapincak” adiyla bilinen
tizimlerin de ge¢miste yetistirildigi elde edilen bilgiler arasindadir. Katilimcilarin tiimiiniin Hardaliye iiretiminde

kendi baglarinda yetistirdikleri tiziimleri kullandiklar1 sonucuna ulagilmustir.

Genellikle Hardaliye yapilirken Cardinal ve Alphonse iiziimleri tercih edilir. Eskiden Osmanli déneminde bu
yorede Papaz Karast iiziimii saraplik iiziim olarak ekilir, Hafiz Ali ve Yapwncak tiir diye anilan iiziimler de yine
Osmanli déneminde buraya ait iiziim cinsleriymis (K1). Benim bagimda Papaz Karasi iiziimii var. Ben Hardaliye
yvaparken Papaz Karasi iiziimii tercih ediyorum (K3). Katilimcilarin tamami Hardaliye iiretivken kendi baglarinda

yetisen tiziimleri kullandiklarini ifade etmistir.
Katihmecilarin Hardaliye Uretiminde Kullandiklar1 Hardala iliskin Bulgular

Katilimcilar Hardaliye tiretiminde hardalin tohumunu kullandiklar1 ve bu hardal tohumlarini il merkezinde hardal
tohumu satig1 yapan toptancilardan temin ettiklerini belirtmislerdir. Hardalin Liileburgaz ilgesinde ¢ogunlukla
yetistigi ayn1 zamanda Kizilcikdere koylindeki bag ve tarlalarda kendiliginden de yetisebildigi ancak ekilen mahsule

olumsuz etkileri olmasi sebebiyle tarlada ve bagda kendiliginden biten hardal ile zirai miicadele yapildig1
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anlasilmistir. Hardaliye yapiminda siyah hardal sar1 hardala gore daha hos kokulu, kaliteli ve pahali olarak ifade

edilmektedir. Katilimcilardan biri hari¢ digerlerinin Hardaliye yaparken siyah hardal kullandiklar1 goriilmiistiir.

Hardal genellikle Liileburgaz civarinda yetisir. Hardal da siyah renkli hardal sari venkli hardala gore daha
kalite/idir. Biz hardali toptancidan aliriz. Cificinin basin belasidir hardal. Topraktaki hardal, ekilen mahsuliin
yetismesine zarart vardir. Genellikle toprakta kendiliginden biter. Hardal toprakta ¢ikarsa hardalla zirai miicadele
yapilir (K1). Hardal tohumunu Kirklareli Merkez de toptancidan getirtiyorum. Sart hardal siyah hardala gére daha
ucuzdur. Siyah hardalin aromasi sart hardaldan daha fazladir (K2). Hardalin siyah ve sarist vardir. Ben Hardaliyeyi
yaparken sari hardaldan yaparsam sart hardali siyah hardaldan daha fazla kullanirim (K4). Diger tiim katilimcilar

siyah hardal kullandiklarini ve bu hardali satin aldiklarint ifade etmislerdir.
Katiimcilarin Hardaliye Uretiminde Kullandiklar1 Visne Yapragina iliskin Bulgular

Katilimcilarin tamami Hardaliye yapiminda kullanilan visne yapraginin taze olmasi gerektigini ve bu visne

yapraklarin1 kendi bahgelerinde bulunan vigne agaclarindan elde ettiklerini ifade etmiglerdir.
Katiimcilarin Hardaliye Yapimindaki Usullerine iliskin Bulgular

Bu boéliimde katilimeilarin Hardaliye yaparken iiziim, hardal ve visne yapragina nasil islemler uyguladiklar ile
ilgili bulgular yer almaktadir. Hardaliye iiretiminde siyah iiziimlerin bagdan bag makasi ile toplandigi katilimeilar
tarafindan ifade edilmistir. Uziimlerde ilaglama yapilmadig1 i¢in herhangi bir yikama islemi uygulanmadan Hardaliye
uretimine gecildigi anlagilmaktadir. Yikama igleminin iiziime ve sonrasinda Hardaliyeye olumsuz etki edecegi
disiiniilmektedir. Katilimeilar {iziim tanelerinin salkimlarindan ayrilmadan biitiin halde Hardaliye tiretiminde
kullanildigini belirtmistir. Plastik su bidonu ya da plastik varil i¢ine bir kat {iziim, bir kat hardal tohumu ve bir kat
visne yapragi olacak sekilde iist iiste tabakalar haline kabin iist kisminda 15-20 santimetre kadar bir hava boslugu
birakilana kadar dolduruldugu anlagilmaktadir. Mese figisinin koyde bulunamadigi, mese figisi olsa da tamir edilmesi
gerektigi ancak tamir edecek fi¢1 ustasi bulunamadigi i¢in plastik malzemeden varil ya da bidonlarin tercih edildigi

goriilmiistiir. Ayn1 zamanda mese figisinda {iretilen Hardaliyenin daha giizel tadi oldugu diistiniilmektedir.

Uziimler salkimlariyla toplanir, biz iiziimlerimize ilaclama yapmadigimiz i¢in iiziimleri yikamadan Hardaliye icin
kullaniliriz. Uziim taneleri salkimlarindan ayrilmadan kullanilir. Plastik su tankeri tarzi bir varil i¢inde bir kat iiziim
bir kat hardal tohumu bir kat visne yapragi olacak sekilde iist tiste tabakalar yapariz. Kabin iistiinde bir bucuk-iki
karis kadar bosluk olmasi lazim (K1). Uziimleri toplariz, salkimlariyla iiziimleri plastik su variline koyariz. Mege
figisinda yapmak istiyoruz ama artik mese ficist yapan ustayt da bulamiyoruz. Mese ficisinda yapilan daha giizel
oluyordu. Uziim, hardal tohumu, visne yapragi olacak sekilde kat kat koyarak en son iistte 10 santimetre civart bosluk

kalana kadar doldururuz (K6). Diger katilimcilar da bu ifadelere benzer sekilde yanitlar vermistir.
Katihmeilarin Hardaliye Yapiminda Kullandiklar1 Ekipmanlara iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimeilarin Hardaliye yapiminda kullandiklar1 ekipmanlarm 6zellikleri ile ilgili yanitlara yer
verilmistir. Katilimecilar Hardaliye yapiminda Hardaliyenin de sarap gibi yapildigi tank, fi¢i vb. kabin kokusunu
aldigimi, ifade etmislerdir. Bunun haricinde katilimcilarin Hardaliye yapiminda plastik masrapa, plastik varil ya da

bidon, plastik slizge¢ ve plastik legen kullandiklar1 anlasilmistir. Plastik kaplarin, temizliginin kolay olusu ve mese
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figisinin artik bulunamamasindan dolayi tercih edildigi sdylenebilir. Hardaliyenin yapildigi kabim taban kisminin 5-

10 santimetre tizerinde bir musluk oldugu gozlemlenmistir.

Hardaliye de sarap gibi yapudigi kabin kokusunu alabiliyor. Eskiden fi¢ida yapardik ficuimin kokusunu alwrd.
Artik mese ficisi bulamadigumiz icin plastik kaplar da kolay yikandigindan biz de plastik varil de yapiyoruz (K1).
Diger tiim katilimcilar da Hardaliye yaparken kullanilan bidonun, varil ya da mese ficisimn taban kismindan
vaklagik 5-10 santimetre yukarida bir musluk olmasi gerektigini bunun haricinde herhangi bir ozel nitelikte ekipman

kullanimina gereksinim olmadigini ifade etmislerdir.
Hardaliyenin Mayalama (Fermantasyon) ve Depolanmasina iliskin Bulgular

Katilimcilardan elde edilen bulgulardan Hardaliyenin kuru ve giines gérmeyen bir yerde firetilmesi ve
depolanmasi gerektigini ve 20 santigrat derecenin altinda bir ortam sicakligina gereksinim oldugu anlasilmaktadir.
Sicakligin sabitlemesinin Hardaliyenin mayalanma ve depolanmasinda 6nemli oldugu, uygun ortam kosullarinda bir
yila kadar bozulmadan depolanabildigi ifade edilmistir. Ayni1 zamanda mahzen adi verilen evin 151k gérmeyen zemin
katta yer alan bir bolimde klima vb. hava 1sisin1 sabitleyici donanimlarla da ortam 1sisinin sabitlenebildigi

gozlemlenmistir.

Hardaliyeyi evin altinda mahzen dedigimiz yerde yapryorum. Bu odaya klima taktirdim. Boyle olunca hava ¢ok
wsinsa bile odamin sicakligini 17 dereceye sabitliyorum. Bunu Hardaliyelerin mayalanmasinda herhangi bir sorun
olmamast igin yapiyorum (K2).Bu katilimct disinda diger tiim katilimcilar Hardaliyenin soguk, kuru ve giines
gormeyen bir ortamda mayalanma siirecinin tamamlanmasi gerektigini ayrica depolanmasinda da 20 derecenin
altindaki sicakhigin yeterli olacagi ve sicakligin sabitlenmesinin daha iyi olacag yoniinde goriis belirtmiglerdir. Bu

sekilde Hardaliyenin bir yila yakin bir siire bozulmadigini ifade etmislerdir.

Fotograf 1: Hardaliyenin dolduruldugu plastik varil

Hardaliye Yapimina iliskin Bulgular

Katilimcilarin Hardaliyeyi liretme agsamalari, Hardaliye tiretiminde dikkat edilmesi gerekenler ve Hardaliyenin

icime hazir hale geldigi siireler bu boliimde incelenmistir. Hardaliye i¢in {iziim, hardal tohumu ve visne yapraklari
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kat kat varile doldurulduktan sonra, ilk iki-ii¢ haftalik siiregte Hardaliyenin dolduruldugu varilin alt kisminda yer
alan musluktan her giin iki litrelik bir masrapaya dort ya da bes kez {iziim siras1 doldurularak varilin iist kismindaki
kapaktan tekrar varile dokiilmesi gerekmektedir. Bu islem ile Hardaliye {iretiminde alt kisimdaki siranin tiste alinmasi
s0z konusudur. Bu isleme bolgede “savurma” adi verilmektedir. Her giin yapilan savurma islemi iki ya da ii¢ hafta
sonunda bitirilir. Hardaliye savurma isleminin ardindan ii¢ ya da dort hafta dinlenmeye birakilir. Bu dinlenme
asamasinda Hardaliyenin tortusu tabana ¢okmeye baslamaktadir. Hardaliyeye bu asamada herhangi bir islem
yapilmamaktadir. Hardaliyenin yapildigi ortam sicakliina gore mayalanma ve dinlendirme asamalarinin degistigi,
hava sicakligi 20 dereceye yakin ya da biraz daha iizerindeyse bu siirelerin kisaldigi anlagilmaktadir. Hardaliye
beklerken fermente agamasinda varil ya da bidonda bir sisme meydana gelirse iist kapak agilarak kabin i¢inde biriken
havanin alindig1 gézlemlenmistir. Bolgede Hardaliye tiretimde kullanilan bir diger 6zgiin ifade ise “batak” ifadesidir.
Batak, Hardaliye iiretiminde Hardaliyenin kap igerisinde {ist kisminda olusan beyaz renkli tabakaya verilen isimdir.
Bataga hicbir sekilde dokunulmadig gibi Hardaliyenin hava ile temasini1 keserek Hardaliyeye koruyucu bir tabaka
olusturdugu anlasilmaktadir. Tiim bu asamalarin ardindan yaklasik bir buguk ay i¢inde Hardeliyenin i¢ime hazir hale

geldigi ancak bu siirenin ortam 1s1s1 sebebiyle degiskenlik gosterdigi sdylenebilir.

Hardaliyenin icime hazir hale gelmesi asagi yukart iki ay alwr. Hardaliye plastik varillere koyulduktan sonra ilk
15-20 giin Hardaliyenin altindaki musluktan her giin iki litrelik bir masrapaya dort-bes kez doldurarak varilin
tistiindeki kapagi agip oradan tekrar varile bogaltiriz. Buna bizim buralarda “Savurma” denir. Savurma fermente
siirecinde yapilir. Fermente bitince iig-dort hafta Hardaliye dinlendiriliv bu esnada Hardaliyenin tortusu tabana
¢coker, yine bu swrada bizim “batak” dedigimiz bir tabaka Hardaliyenin iistiinde olusur. Bu “batak” Hardaliyenin
havayla temasini keser ve Hardaliye kendini korumaya alir bu “bataga” dokunmayiz (K1). Hardaliyeyi bidona
koyduktan sonra iki hafta boyunca her giin “‘savurma’” yapariz. Sonra dort hafta bekletiriz. Arada bidona bakariz
bidonda sisme varsa, kapagint biraz acip havaswmi aliriz. Hardaliye dort hafta bekledikten sonra igilebilir (K2).

Hardaliyenin mayalanmast sicak havalarda daha kisa siirede, soguk havalarda daha uzun siirede olur(K3).

Fotograf 2: Hardaliyede “savurma” iglemi
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Fotograf 3: Hardaliye ilizerinde “batak” ad1 verilen beyaz tabaka
Hardaliyenin Sunumuna iliskin Bulgular

Katilimcilardan elde edilen veriler Hardaliyenin soguk igilebilecegi gibi oda sicakliginda bir 1sida da i¢ildigi, 6zel
bir sunum bardaginin ya da seklinin olmadigi, ancak Hardaliyenin tadinin asir1 buruk ya da asir1 sekerli olmasi

durumlarinda bir miktar igme suyu ile tadinin hafifletildigi anlagilmaktadir.

Katilimcilarin tiimii: Hardaliye sicak da igilir, soguk da igilir (K1, K2, K3, K4, K5, K6). Bazen hardalin, bazen
de tiziimiin durumuna gére Hardaliyenin tadi keskin oluyor, icerken Hardaliyeye tadr daha yumusak olsun diyerek

su ekleriz (K1, K4).

Fotograf 4: Bardakta sunulan Hardaliye

Katihmeilarin Urettikleri Hardaliye Satislarina iliskin Bulgular

Bu béliimde katilimcilarin tirettikleri Hardaliyeyi nasil sattiklarina iliskin bulgular yer almaktadir. Katilimcilarin
Hardaliyeyi Kirklareli il merkezindeki halk pazarina gotiiriirken siparis usuliiyle gotiirdiikleri, aksi halde pazara
Hardaliye gotiirmedikleri ya da kdyde eve gelenlere mahzenden doldurarak satisgini yaptiklari ve genellikle

kendilerine ve tanidiklarina yetecek kadar Hardaliye iirettikleri anlagilmaktadir.
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Katilimcilarim  tiimii  benzer ifadeler kullanmislardir: Hardaliyeyi pazara onceden siparig verildiginde
gotiiriiyoruz. Evde yaptigimiz Hardaliyeyi kendimize, akrabalarimiza ve biraz da satacak kadar yapiyoruz. Bazen

koye gelenler oluyor onlar da bizi onceden arryorlar onlara da evde su siselerine doldurarak satryoruz (K1, K2, K3,

K4, K5, K6).
Katiimcilarin Hardaliyeyi Hangi Gida Uriinleriyle Birlikte Tiikettiklerine Iliskin Bulgular

Katilimcilarin birgogunun Hardaliyeyi tiiketirken herhangi bir gidayr yaninda ozellikle tercih etmedikleri

anlasilmaktadir. Ancak Hardaliyenin peynirle birlikte ya da kahveden sonra tiiketildigi de anlagilmaktadir.

Hardaliyeyi bazen peynirle bazen de kahveden sonra icerim. Peynirle icersem tuzlu peynirle icerim (K6). Diger

tiim katilimcilar Hardaliyenin icilirken herhangi bir iiriinle birlikte 6zel bir iciminin olmadigini belirtmislerdir.
Katiimcilarin Hardaliye ile ilgili Yenilik Diisiincelerine iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimcilarin Hardaliye tiretiminde herhangi yeni bir diistincesi olup olmadig1 ve Hardaliye ile ilgili
yeni neler yapilabilecegine iligkin bulgular yer almaktadir. Katilimcilarin birgogunun herhangi bir yeni diisiincesinin
olmadig1 ancak bir katilimcinin Hardaliye iiretiminde visne yapragi yerine farkli yaprak tiirleri denenebilecegi,

boylelikle Hardaliyenin tadina farkli aromalar kazandirilabilecegi anlasilmaktadir.

K1: Visne yapragi yerine farkll yaprak ¢esitleri denenebilir. Béyle yapilirsa belki farkli aromada Hardaliyeler

tiretilebilir. Diger tiim katilimcilar herhangi bir goriis belirtmemistir.
Sonuc ve Oneriler

Belirli bir bélgeye, topluluga, topluma, ulusa, tilkeye hatta kitaya ve yone (dogu-bati, kuzey-giiney gibi) ait somut
anlamda gastronomi alaninda degeri bulunan tarihi objeler, soyut anlamda ise yiyecek-icecek sunumlari, ritiieller,
torenler, inaniglar, yapilis yontemleri ve yemek adlar1 ya da yemeklerin yapiminda kiiltiire 6zgii kullanilan dil gibi
unsurlar gastronomide kiiltiirel miras olarak adlandirilabilir. Karagam (2006) Hardaliyeyi Osmanli dénemin
giiniimiize ulasan geleneksel bir igecek ¢esidi olarak ifade etmektedir. Arastirmanin amacini Kirklareli’de geleneksel
yontemlerle Hardaliye iiretiminin gastronomide kiiltiire]l miras bakis agisiyla degerlendirilmesi olusturmaktadir.
Aragtirma verileri Kirklareli ili Merkez, Kizilcikdere kdyiinde geleneksel yontemlerle Hardaliye {ireten
ireticilerinden elde edilmistir. Arastirma 2018 yili Ekim ve Kasim aylarinda gergeklestirilmistir. Arastirmanin bu
aylarda yapilmas1 Hardaliyenin mayalanma ve i¢ime hazir hale geldigi donem olmasidir. Benzer sekilde Coskun,
Arici, Guleu, Celikyurt ve Mirik (2018: 284) calismalarinda Hardaliye iiretimi igin toplanan {iziimlerle Ekim ve
Kasim aylarinda Hardaliye iiretimi yapildigini ifade etmistir. Arastirma bulgular1 soncunda, Hardaliyenin Kirklareli
ili ve civar kdylerinde gecmisten bu zamana kadar yapildigi anlasilmaktadir. Hardaliyenin Osmanli déneminde
Trakya’ya gogen Miisliimanlar tarafindan kesfedildigi diisiiniilmektedir. Bu sonuca benzer sekilde Karagam (2006)
Hardaliyenin Osmanli doneminde Kirklareli’de yasayan Miisliiman halkin dini inanglarindan Otiirii sarap
titketmedikleri i¢in liziimden Hardaliye yaparak tiikettiklerini ifade etmistir. Kirklareli’nin ve aragtirmanin yapildigi
Kizilcikdere kdyiiniin tarihi Sultanlar yolu iizerinde yer almasi sebebiyle “Sultanlarin Igecegi” seklinde de bir iine
sahip oldugu sdylenebilir. Ayn1 zamanda arastirma sonucunda Hardaliyenin katilimcilar tarafindan kalbe iyi

geldigine inanilmaktadir. Benzer ¢alismalarda (Coskun, 2017: 9; Faikoglu vd., 2016: 23; Giilcii, 2010: 22; I¢li ve
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Vural, 2011: 160) Hardaliyenin sagliga faydali, vitamin acisindan zengin ve kan basincim diizenleyen bir icecek
oldugu ifade edilmistir. Hardaliye ¢cok eski donemlerden bu zaman kadar gelen bir {iriin olmasina ragmen arastirmaya
katilan katilimcilarin birgogunun yaklasik 30 yildir Hardaliye iirettikleri anlagilmaktadir. Karagam (2006) yazisinda
yaklasik 50 y1l énce Istanbul’da Kirklareli Hardaliyesi’nin satildigim ifade etmektedir.

Hardaliye yapilirken tercih edilen iiziim cinslerinin Alphonse, Cardinal ve Papaz Karasi iiziim cinsleri oldugu
goriilmektedir. Benzer sekilde Cakir’da (2013: 17) Hardaliye iiretiminde Cardinal, Papaz Karasi ve Alphonse
{iziimlerinin Hardaliye {iretiminde kullanildigin1 ifade etmistir. Ayrica Hardaliyenin TURKPATENT (2018) tescil
belgesinde de Cardinal, Papaz Karas1 ve Alphonse {iziimlerinin de Hardaliye yapiminda kullanildig: belirtilmektedir.
Katilimcilarin  Alphonse, Cardinal ve Papaz Karasi iiziim cinslerini kendilerinin yetistirdigi ve Hardaliyeyi
yetistirdikleri tizimlerden trettikleri anlagilmistir. Hardaliye yapiminda katilimcilar siyah hardal tohumu tercih
etmektedirler. Katilimcilar hardal tohumunu il merkezinde toptancidan satin almaktadirlar. Katilimcilarin
tarlalarindaki mahsullere zarar verdigi i¢in toprakta kendiliginden biten hardali kullanmayip zirai yontemlerle
topraktan uzaklastirdiklar1 anlagilmistir. Ayn1 zamanda siyah hardal tohumuyla Hardaliye {iretiminde daha kaliteli ve
hos kokulu Hardaliye elde edildigi anlasilmistir. Benzer sonu¢ olarak Hardaliyenin siyah hardal tohumuyla
yapilmasiin hem tat hem de aroma bakimindan daha uygun oldugu Coskun ve Arici’nin (2011: 11) caligmasinda
ifade edilmektedir. Katilimeilar Hardaliye icin kullandiklar visne yapraklarini taze olarak kendi bahgelerinden elde

etmektedirler.

Hardaliye yapilirken iiziimlerin salkimlarindan tanelerini ayirmadan salkimiyla birlikte kullanilmaktadirlar.
Uziimde herhangi bir zirai ilag bulunmadig i¢in yikanmadan kullanilarak su ile temasinin 6niine gecilmektedir.
Uziimiin su ile temasinin kesilmesiyle Hardaliyenin fermente siirecinde olusabilecek olumsuz durumlarin &niine
gecilmeye ¢alisiimaktadir. TURKPATENT (2018) tescil belgesinde Hardaliye iiretiminde {iziimlerin pargalanarak
kullanildig1 belirtilmistir. Uziimlerin iiretime hazir hale getirilmesinde geleneksel iiretim ile TURKPATENT (2018)
tescil belgesinde yer alan iiretim arasinda bir farklilik oldugu sdylenebilir. Hardaliyenin genellikle kullanimi ve
temizlenmesi kolay oldugu igin plastik varil ya da plastik bidonlarda yapildigi diisiiniilmektedir. Bu plastik kaplara
bir kat {iziim, bir kat hardal tohumu ve bir kat vigne yapragi olacak sekilde tabaka halinde iist {iste koyularak bidonun
iist kisminda yaklasik 15 santimetre bosluk birakilmasiyla dolduruldugu anlasilmistir. TURKPATENT (2018)
Hardaliye tiretiminde ¢elik kazan ya da mese figilara doldurma yapildigi belirtilmistir. Katilimcilarin iirettikleri
Hardaliye plastik varil ya da plastik bidonlarda yapilmaktadir. Geleneksel {iretimde bir farklilik olarak ¢elik kazan

ya da mese fi¢1 yerine plastik varil ya da plastik bidon kullanilmamas1 séylenebilir.

Bolgede Hardaliye yapiminda bazi yontemler ve durumlar kendine 6zgii isimlerle anilmaktadir. Bunlardan biri
“savurma” ad1 verilen ve Hardaliyenin fermente asamasinda Hardaliyenin koyuldugu varil, fig1 ya da kabin altindan
bir masrapaya alinan {iziim sirasinin bu kabin iist kismindaki kapaginin agilarak en iiste aktarilmasi islemine verilen
isimdir. Bir digeri ise “batak” olarak adlandirilan ve fermente asamasindan sonra agzi kapali halde kapta bekletilen
Hardaliyenin iist kisminda olusan pelte kivamindaki beyaz renkli tabakaya verilen isimdir. Bu baglamda bolgede
gastronomide soyut kiiltiirel miras kapsaminda kullanilan dil bakimindan “savurma” ve “batak” sézciiklerinin
Hardaliye tretiminde kullanilan 6zgiin sozciikler oldugu diisiiniilmektedir. Hardaliye iiretilirken ortam isisinin

Hardaliyenin fermente (mayalanma) siirecini etkiledigi, sicak ortamda soguk ortama gore daha kisa siirede fermente
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stirecinin tamamlandig1 bu sebeple Hardaliye iiretiminde ortam 1sisinin sabit olmasinin biiyiik énem arz ettigi
sOylenebilir. Bu sonuca benzer sekilde Hardaliye iiretiminde ortam sicakliginin 6nemi daha 6nce yapilan (Coskun
ve Arici, 2011: 8; Giilcii, 2010: 22; Aydogdu, Yildirim, Halkman ve Durgun, 2014: 140) ¢alismalarda da ifade
edilmektedir.

Hardaliye tiiketiminde herhangi bir 6zel sunum ekipmani kullanilmadigr ve Hardaliyenin soguk ya da oda
sicakligina yakin biri sicaklikta tiiketildigi goriilmiistiir. Katilimcilarin bir kisminin mese figisinda Hardaliye tiretimi
yapmak istedikleri ancak mese ficisin1 elde etmede zorluk yasadiklari diisiiniilmektedir. Koyde, evlerde {iretilen
Hardaliyenin satist i¢in herhangi bir tanitim ya da 6zel bir satis sekli bulunmadigi anlasilmistir. Hardaliyenin,
Kirklareli il Merkez’inde haftada iki kez (Carsamba ve Cumartesi) kurulan halk pazarinda, 6nceden Hardaliye satin
almak isteyen miisteri Hardaliye tireticisine siparis vermektedir. Bir sonraki pazarin kuruldugu giinde pazardan
siparigini satin almaktadir. Ayrica kdyde iireticiyi ve lireticinin yerini bilen miisterinin, iireticiyle iletisime gectikten
sonra koye gelerek, iireticiden direkt aldig1 diistiniilmektedir. Hardaliyenin i¢iminde, yaninda 6zel bir yiyecek ya da
ikinci bir igecekle tiiketimi konusunda bir katilime1 kahve ve peynir ile tiikkettigini ifade etmistir. Diger katilimcilar
0zel bir tiiketiminin olmadigini belirtmislerdir. Hardaliyenin iceriginde {iziim sirasinin bulunmasi buruk, biraz bogazi
yakan ve ¢ok az da olsa tatli bir tada sahip olmasi sebebiyle sarapla tiiketilen yiyeceklerle tiiketiminin uygun olacagi

diistintilmektedir.

Aragtirmanin bir diger sonucu ise geleneksel iiretim ile cografi isaretlemede yer alan iiretim yOntemi arasinda
benzerliklerin oldugu ancak farkliliklarin da bulundugu gostermektedir. Tescil belgesinde hardaliyenin g¢elik
kazanlarda ya da mese ficilarda iiretiminin yapildig1 ve iiziimlerin bir parcalayici yardimiyla parcalandigi ifade
edilmektedir. Geleneksel liretim yapan iireticiler ise plastik varillerde iiretim yapmaktadir. Ayrica liziimii saplarindan
ayirmadan, herhangi bir yikama iglemine tabi tutmadan ve fiziimleri pargalamadan bu plastik varillere
doldurmaktadirlar. Ancak, tescil belgesinde ifade edilen ve geleneksel yontemde kullanilan iiziim cinsleri benzerlik
gostermektedir. Bununla birlikte liretimde kullanilan hardalin siyah hardal olmasi ve iiziim, hardal ve visne
yapragmin ist {iste dizilerek katmanlar sekilde doldurulmasi da tescil belgesiyle geleneksel iiretimin benzer

yontemlerindendir.

Hardaliyenin Kirklareli iline 6zgii bir icecek olmasina ragmen Kirklareli’ye komsu illerde bile az tanindigi
sOylenebilir. Hardaliye ile ilgili olarak tamitim ve pazarlama ¢aligmalarina yogunluk verilmesi, geleneksel {iretim
yapan treticilerin satis miktarlarim arttiracagi, bagciligin ve hardaliye iiretiminin daha kaliteli ve miktar olarak
cogalacagli, hem bagcilik yapan ¢iftcinin hem de hardaliye ireticisinin ekonomik anlamda gelisecegi
diistiniilmektedir. Mese ficisiyla hardaliye yapilmasinin hardaliyeyi 6zline sadik ve daha lezzetli hale getirecegi
diistiniilmektedir. Hardaliyeyi bolgede siseleyerek fabrikasyon iiretim yapan firmalar olsa da Hardaliyenin
taninirliginin ve tiiketiminin az oldugu diistiniilmektedir. Geleneksel yontemlerle Hardaliye iretimi yapan kisilerin
desteklenmesi, Hardaliyenin daha lezzetli hale gelmesine ve tiretim miktarinin artmasini saglayacaktir. Hardaliyenin
insan sagligina olan yararlarmin daha detayli incelenerek bu dogrultuda da degerlendirilmesinin tiiketicilerin

hardaliyeyi tercih etmesinde olumlu bir etken olacagi sdylenebilir.

Geleneksel hardaliye iiretim yontemlerini bolgede yasayan treticilerin bildikleri ancak mese figis1 vb. ekipman

eksiklikleri ve iiretimde daha kolay olmasi sebebiyle plastik bidonlar, plastik siizgecler kullanildigi bu durumun ise
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geleneksel iiretim ag1sindan olumsuz oldugu goriilmektedir. Geleneksel hardaliye yapim yontemleri tek basina yeterli
olmayip bu yontemlerle birlikte kullanilan ekipman, sulama, gilibreleme, bag bozumu vb. tiim asamalarda ve
ekipmanlarda geleneksel yontem ve araglara bagli kalinmasi hardaliyenin kalitesi ve taninirlig1 agisindan biiyiik 6nem

arz etmektedir.

Aragtirmanin sinirliliklarini; sadece Kirklareli ili Kizilcikdere kdyilinde yasayan ve geleneksel yontemlerle
Hardaliye iireten iireticilerle goriisiilerek yapilmasi, kendi baglarinda iziim yetistirip bu {iziim ile Hardaliye iireten
tireticilerle gortigiilmesi, aragtirmanin Hardaliyenin igime hazir hale geldigi donemde yapilmasi, bag bozumu ya da

“savurma” islemlerinin uygulandigi dénemde yapilmamasi olusturmaktadir.
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NOTLAR

Fotograf 1: Hardaliyenin dolduruldugu plastik varil. Yazar tarafindan fotografi ¢ekilmistir.

Fotograf 2: Hardaliyeye savurma igleminin yapilmasi. Yazar tarafindan fotografi ¢ekilmistir.

Fotograf 3: Hardaliye lizerinde “batak” ad1 verilen beyaz tabakanin olusumu. Yazar tarafindan fotografi ¢ekilmistir.

Fotograf 4: Bardakta sunulan Hardaliye. Yazar tarafindan fotografi ¢ekilmistir.
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Extensive Summary

There are many different classifications of culture. In these classifications, material culture includes tangible
elements, such as buildings, tools-equipment, clothes, goods, etc., and nonmaterial culture includes intangible
elements, such as beliefs, traditions, ideas, ceremonies, etc. While the concept of cultural heritage is usually discussed
as material cultural heritage and nonmaterial cultural heritage in related literature, material cultural heritage includes
tangible elements, such as buildings, sculptures, etc., and nonmaterial cultural heritage includes intangible elements,

such as behaviors, beliefs, rituals, etc.

Hardaliye is a nonalcoholic and sour beverage, which is produced by keeping fresh grape juice, mustard seeds,
and cherry leaves within stainless steel tanks, large plastic bins, or oak barrels. Hardaliye is one of the most popular
beverages that are common to Kirklareli. In old times, end-of-the-season grapes Papazkarasi and Pamit were
preferred. Today, Hardaliye is also produced with grape types, such as Cardinal, Alphonse, Cabernet, Cinsault,
Merlot, and Shiraz.

Gastronomy is defined as a field of study or art that investigates the relationship between culture and food or
eating and drinking habit. It is also stated that the concept of gastronomy is examined in terms of tour guiding, culture,
and process, and that gastronomy is a means for tourists to explore and familiarize with the local cultures, where they
can taste or buy unusual food products, and that allows them to revisit the destination. Culture is an implicit,
frequently discussed, and quite centralized concept in social sciences. Culture is defined as a phenomenon that center
around many different elements, such as history, lifestyle, manner of work, beliefs, individual and social interaction,
etc. Since culture is specific to the region or community that it has emerged, it is almost impossible to relocate the
culture, or to have other communities adopt or experience an indigenous culture, except for major events, such as en
masse exodus. Cultural heritage, on the other hand, is defined as the objects that are considered invaluable in terms

of history and arts, considering the understanding of that specific era.

Gastronomy is represented as a part of culture. Traditional practices allow us to hand down the intangible cultural
heritage to the next generations. The tangible elements, such as the tools (equipment) used for preparation, cooking,
and presentation of food & beverages, may be defined as the cuisine/culinary culture or the table manners/etiquette

culture. In addition, some intangible factors, such as food & beverages specific to special occasions like weddings,
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engagement parties, and holidays, or serving food first to the elderly or senior guests around the table, or keeping the
lids closed and putting money on the lids by the host or senior guests for the purpose of contribution and cooperation,
may also be defined as cuisine/culinary culture or table manners/etiquette culture. In consideration of these
statements, the following can be derived from cultural heritage in gastronomy: tangibly, the historical artefacts, and
intangibly, the food & beverage presentations, rituals, ceremonies, beliefs, recipes and methods, and food names or
the culture-specific elements such as language that are considered valuable in the field of gastronomy that are specific

to a region, community, society, nation, country, or even to a continent or directions (such as, east-west, north-south).

The purpose of this study is to discuss and evaluate traditional Hardaliye production in Kirklareli from the
viewpoint of cultural heritage. The research population consists of manufacturers, who produce Hardaliye by using
traditional methods in Kizilcikdere village of Kirklareli. Purposive sampling method was adopted in this study since
suitable individuals and places were selected, and the participants have willfully participated in this study. In
qualitative research methods, the number of samples varies according to the research subject and objective and the
research approach, and while the qualitative research may be conducted with 1 participant, it may also be conducted
with 300 or more participants, as well. One of the qualitative research approaches, ethnography approach was used
in this study, since traditional Hardaliye production was evaluated through the viewpoint of cultural heritage. Within
this context, in-depth interviews within the scope of qualitative research method were conducted in October and
November 2018 with participants, who live in Kizilcikdere village of Kirklareli province, and who produce Hardaliye
by using the grapes that they harvested from their own vineyards, and suitable data were collected. An interview
schedule was set for seven participants, however, one of the participants stated that he could not be available for
interview on the scheduled date and time. This interview was canceled upon request of the participant. Within this

context, the research data were collected from six participants.

Considering the occupations of the participants, the participants receiving retirement pension in addition to
farming were encoded as retired, and the remaining participants with no additional income were encoded as farmers.
The retired participants consist of retired civil servants, workers, or Bag-Kur (Social Security Organization for

Avrtisans and the Self-Employed) retirees.

It was found that Hardaliye production dates back to old times in Kirklareli province and surrounding villages. It
was believed that Hardaliye was first discovered by the Muslims who migrated to Thrace in the Ottoman era. It may
also be concluded that this beverage is known as “the Beverage of the Sultans”, since Kirklareli province and
Kizilcikdere village are located on the historical Sultans Trail. It was also found that the participants believe that
Hardaliye is good for a healthy functioning heart. The participants stated that Hardaliye is a remedial beverage, rich
in vitamins, and helps regulate blood pressure. Although Hardaliye dates back to older times, it was observed that

the majority of the participants have been producing Hardaliye for about 30 years.

Alphonse, Cardinal, and Papazkarasi grape types are preferred for Hardaliye production. It was found that the
participants grow their own Alphonse, Cardinal, and Papazkarasi grapes, and produce Hardaliye by using their own
products. The participants prefer to use black mustard seed for Hardaliye. The participants buy the mustard seeds
from the wholesalers in the city center. It was also found that the participants avoid using wildering mustard since it

harms the crops, and they also remove these weeds through agricultural methods. It was observed that the resulting
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Hardaliye is higher-quality and aromatic when produced by using black mustard seed. The participants collect the

fresh cherry leaves they use for Hardaliye from their own gardens.

When making Hardaliye, the manufacturers use the grapes together with their bunches without separating the
grapes. Since the grapes are completely free from all kinds of agricultural pesticides, they are used without washing,
and thus, contact with water is prevented. By preventing contact with water, they try to avoid any potential negative
outcomes during fermentation process of Hardaliye. It is believed that they often use plastic bins or barrels to make
Hardaliye since these are easy to use and clean. A layer of grapes, a layer of mustard seed, and a layer of cherry
leaves are placed one after the other respectively, and they leave approximately 15 cm of space on the top part of the

barrel.

In this region, some methods and situations have their own specific names. “Savurma” (tossing, spinning [literally
translated]) is one of these names, and it refers to the process of transferring the grape juice from the bottom to the
top of the Hardaliye bin, barrel, or the tank with the help of a dipper within the process of fermentation. “Batak”
(marsh, slump [literally translated]) is another term that refers to the mushy white layer that is formed on the top
layer of Hardaliye, which has been kept in a closed container following fermentation process. Within this context, it
is believed that the terms “savurma” and “batak” are unique words used in production of Hardaliye in this region in
terms of the language used within the scope of nonmaterial cultural heritage in gastronomy. It may also be concluded
that the ambient temperature affects the fermentation process of Hardaliye, and the fermentation process is completed
sooner in warm environment comparing to cold environments, and thus, stability of ambient temperature in Hardaliye

production is critical.

It was observed that no specific presentation equipment are used for Hardaliye, and this beverage is consumed
cold or at room temperature. It was observed that some of the participants want to prepare Hardaliye in oak barrels,
but they could not find suitable oak barrels. No specific promotional activity or form of sales were found for the sales
and marketing of homemade Hardaliye. Hardaliye is sold in the public market which offers service twice a week
(Wednesdays and Saturdays) at Kirklareli City Center, and the customers can also place order to the manufacturers,
and then they buy their order on the next public market day. It is also believed that the customers, who are familiar
with the manufacturers in the village, visit the village and purchase directly from the manufacturer. Regarding
consumption of Hardaliye together with other specific food and beverage products, one of the participants stated that
they consume coffee and cheese together with Hardaliye. Other participants stated that they do not have any specific
consumption methods. Since it contains fermented grape juice, and since it is sour, slightly burns the throat, and it is

a little sweet, it is believed that Hardaliye may be consumed with food products that are usually consumed with wine.

Another conclusion drawn from the interviews with traditional Hardaliye manufacturers in Kizilcikdere village is
that there are both similarities and differences between the traditional production method and the production method
in the geographical labeling. It is stated in the certificate of registration that Hardaliye is kept in steel boilers or oak
barrels and the grapes are crashed with a blender. The traditional manufacturers produce Hardaliye in plastic bins
and put the grapes in these bins without separating them from their bunches, without washing, and without crashing

the grapes. The type of grape is the same with the one stated in the certificate of registration; other similar methods
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are the use of black mustard seed, and that the grapes, mustard seeds, and cherry leaves are placed one after the other

respectively.

Although Hardaliye is a beverage specific to Kirklareli, it may be stated that it is not very well-known in
neighboring provinces and regions. Accordingly, it is believed that if Hardaliye is better promoted, the sales of
traditional manufacturers will increase, and thus, the quality of viniculture and production of Hardaliye will also
increase, so both the vine-growing farmers and the Hardaliye manufacturers will gain more income and economic
power. It is believed that Hardaliye production in oak barrels will increase the taste and quality of the beverage.
Although there are companies in the region that bottle mass produce Hardaliye, it is believed that Hardaliye is not
sufficiently promoted and consumed. In this sense, it may be concluded that Hardaliye may reach larger populations
following these initiatives regarding promotion of Hardaliye. Further studies may be made on health benefits of

Hardaliye, and this may be a positive factor that could make people prefer to consume Hardaliye.

The restrictions of this study are as follows: the interviews could only be made with traditional Hardaliye
manufacturers in Kizilcikdere village of Kirklareli province; the manufacturers, who grow their own grapes in their
own vineyards, and produce Hardaliye with their harvest; the research was conducted at a time when Hardaliye is

ready to be consumed, but was not conducted at the time of vine-harvest or “savurma” processes.
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