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Her bolge mutfaginin oldugu gibi Edirne’nin de almis oldugu goglerle beraber mutfak
kiiltiiriinde ¢esitli etkilesimler meydana gelmistir. Bu etkilesimlerle beraber yemek
cesitliliginin de arttigi ancak zaman igerisinde bazi cesitlerin kaybolmaya bagladigi
goriilmektedir. Bu arastirma ile Edirne nin ipsala ilgesinin sinir kdylerinde yaygin olmayan
yemeklerin alan aragtirmasi ile ortaya ¢ikartilarak envanterinin hazirlanmasi
amaglanmaktadir. Aragtirmada, ¢alismanin gegerliliginin arttirilarak daha dogru bulgulara
ulagilmasini  saglayacagi disilinildigiinden nitel arastirma yontemi kullanilmistir.
Aragtirman evrenini Edirne iline bagl Ipsala ilgesinin sinir kdylerinde ikamet eden 60 yas
iizeri kisiler olusturmaktadir. 1-6 Agustos 2019 tarihleri arasinda gercgeklestirilen alan
calismasinda unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin birinci agizdan tarifleri alinnmis ve
receteleri ¢ikartilmistir. Regetesi ¢ikartilmis yemeklerden ‘Tarfun, Kasa ve Tarayenisa’ ise
farkliliklariyla dikkat gekmektedir.

Abstract

Edirne
Immigrant cuisine culture
Pomak

Emigrants

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

As with every regional cuisine, Edirne has also experienced various interactions in the
culinary culture with migrations. Along with these interactions, it is seen that a variety of
food has formed, but some varieties have started to disappear over time. With this research,
it is aimed to prepare the inventory of the uncommon dishes in the border villages of Ipsala
district of Edirne by field research. Qualitative research method was used in the research
since it is thought that it will provide more accurate findings by increasing the validity of
the study. The population of the research consists of people over 60 years old who live in
the border villages of Ipsala district of Edirne. In the field study conducted between 1-6
August 2019, first-person recipes of the dishes that were about to be forgotten were taken
and their recipes were drawn. 'Tarfun, Kasa and Tarayenisa' among the prescription dishes
draw attention with their differences.
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GIRiS

Yemek ¢esitlerinin gelismesi, beraberinde mutfak kiiltiirii terimini de getirmistir. Mutfak kiiltiirii insanlik tarihi
kadar eski olmasiyla birlikte, somut olmayan kiiltiirel miras gurubunda yer almaktadir (Saruhan, 2012, s. 30). Tiirk
mutfaginin somut olmayan bu kiiltiire] miras1 giiniimiizde de eskisi kadar 6nemini ve degerini korumaktadir.
Gastronomi bilimiyle ugraganlara gére Tiirk Mutfagi diinyanin en 6nemli lic mutfagi arasinda yer almaktadir (Giiler,

2010, s. 29; Onay, Bayrak & Akman, 2007, s. 925). Ciinkii Orta Asya’dan Anadolu topraklarina siiren gé¢ yolunda
Tirkler pek ¢ok kiiltiirel eser ve iz birakmiglardir (Baysal, 1993, s. 26).

Tiirkiye, farkli medeniyetlerin birlikte yasadig1 zengin bir cografyadir ve birbirinden farkli birgok kiiltiiriin izinin
goriilebildigi bu cografyada bolgesel olarak farkli yemek kiiltiirlerinin izlerine de rastlanilmaktadir (Baysal, 1993, s.
2; Celik & Aksoy, 2017, s. 137). Tiirk mutfag: yasanan gdglerle zenginlesmis ve kendi iginde bolgelere ayrilmistir.
Karadeniz mutfagi, Trakya mutfagi, Dogu Anadolu mutfagi vb. gibi bolgesel mutfaklar ortaya ¢ikmustir. Nasil ki yer
yer Karadeniz mutfaginda Rus (Kabacik, 2019, s. 8), Dogu mutfaginda Arap mutfak kiiltiiriiniin izleri varsa (Karaca
& Karacaoglu, 2016, s. 563) Trakya mutfaginda da Balkanlarin etkisine rastlamak miimkiindiir (Cakir, Cift¢i &
Cakir, 2017, s. 199).

Trakya bolgesinde bulunan Edirne, tarih boyunca pek ¢ok go¢ gecirmis ve bu Ozelligi ile tarihten pek ¢ok iz
tagimaktadir. Gastronomik degerlerinde de bu izlerin etkisini gérmek miimkiindiir. Ciinkii gastronomik degerler
tarihi, cografi, sosyal ve psikolojik olmak tizere bir¢ok etkene dayalidir (Aksoy, 2014). Edirne yoresel mutfaginda,
Mavzana, Ciger sarmasi, Akitma, Borani, Belmus/Belmaj, Kagamak gibi bilinen lezzetlerinin yani sira (Usal, 2006,
S. 2) bilinmeyen pek ¢ok lezzet de yer almaktadir. Ancak bu lezzetler ve diger yerel mutfaklar, kiiresellesmenin

getirdigi beslenme aligkanliklari ile tehdit altindadir (Celik & Aksoy, 2017, s. 424).

Edirne mutfak kiiltlirii hem Osmanli mutfagindan hem de i¢inde bulundugu ydreden etkilenmis olma sebebiyle
zengin bir yapiya sahiptir (Sormaz, Ozata & Madenci, 2020, s. 541). Ancak yeterince tamitiminin yapilmamasi, gogu
yemegin unutulmaya yiiz tutmasit ve genc¢ nesil tarafindan yeterince onem gosterilmediginin fark edilmesi

arastirmanin problemini olusturmaktadir.

Edirne mutfaginda birbirinden farkli pek ¢ok lezzet yer almaktadir. Kagamak, Misir Karmasi, Papara, Umag
¢orbasi ve Bulamag bu yemeklerden sadece birkagini olusturmaktadir. Ayrica bu yemeklerin Edirne’nin kitlik ¢ektigi
dénemde halkin tiikettigi yiyecekler oldugu bilinmektedir (Gizerler, 1998, s. 74). Edirne’de baharin gelisini kutlamak
amaciyla Mayis ayinda yapilan Kakava-Hidirellez Festivalinde; Hidirellez pidesi, Oglak ¢evirmesi ve Keskek gibi
geleneksel yiyecekler pisirilmektedir. Bu senliklerle beraber yore yemeklerinin de tanitilmasi sehre hem ekonomik

hem de sosyal ¢ekicilik kazandirmaktadir.

Nitekim her bolge mutfaginda oldugu gibi Edirne’de almis oldugu goglerle beraber Balkan ve Rumeli mutfak
kiiltiiriinden etkilenmistir (Cakir, Ciftgi & Cakir, 2017, s. 199). Ancak kiiresellesmenin ve endiistriyel mutfak
triinlerinin hayata girmesi ile birlikte yoresel iiriinler ve yemekler de kaybolma tehlikesi ile karsi1 karsiya kalmustir.

Edirne bolgesindeki gogmen yemek kiiltiirii izleri de zaman igerisinde bilinirligini yitirmektedir.

Arastirma ile Edirne’nin Ipsala ilgesinin sinir kdylerinde yaygin olmayan yemeklerin alan arastirmast ile ortaya
cikartilarak envanterinin hazirlanmasini amaglanmaktadir. Ayrica Edirne yoresel mutfak kiiltiiriiniin 6zelliklerinin

neler oldugu, Edirne geleneksel gida iirlinlerinden olusturulan yemek cesitlerinin neler oldugu, iklim sartlarinda
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yetistirilen irlinlerin, mutfak kiiltiirtindeki izlerinin arastirilmasi ¢alismanin alt amaclarini olusturmaktadir.
Arastirma sonucunda elde edilen verilerin literatiire katki saglayacagi diisliniilmektedir. Bunun yani sira arastirma
yapilacak kdyden elde edilecek veriler, Edirne gastronomi kimliginin belirlenmesine yardimci olacaktir. Ilaveten
toplanan veriler 15181inda unutulmaya yiiz tutmus yemek tariflerinin yeniden kullanilmas1 tesvik edilmis olacaktir.

Boylelikle geleneksel kiiltiiriin yasamaya devam etmesi i¢in katki saglanmis olacaktir.
Literatiir Taramasi

Kiiltiir, bir toplumdaki maddi ve manevi degerlerin tiimii, ayn1 zamanda icat ve geleneklerin birlikte olusturdugu
bir biitin anlamina gelmektedir. Bir toplumun beslenme kiiltiiriinii yansitan etkenlerden biri de yasam sekli ile
alakalidir (Cémert, 2014, s. 65). Bir yoreye ait kiiltiirii sekillendiren ve kimlik olusumunda katkis1 olan degiskenin
mutfak oldugu ifade edilmektedir (Long, 2004, s. 2). Diger bir deyisle bir baska kiiltiirii 6grenmenin en etkili
yollarindan biri de o kiiltiiriin yemeklerinden gegmektedir (Bisogni, Connors, Devine & Sobal, 2002; Yiincii, 2010;
Albayrak, 2013).

Kisilerin yemek kimliklerinin ortaya konulmasinda ekonomik durumlari, nasil bir cografyada yasadiklari, iklim
ve sosyolojik durumlart etkili rol oynamaktadir (Cakir, Sezer & Kiigilikaltan, 2014, s. 70). Mutfak kiltiiriiniin
sekillenmesine etki eden bu faktdrler sonucunda yoresel mutfak kavrami ortaya ¢ikmistir. Gegmisin kiiltiirel izlerini
tagidig1 diigiiniilen ydrelere yapilan ziyaret ve arastirmalarda, o yorenin nasil bir yemek kiiltiirine sahip oldugunu
deneyimlemenin ve gérmenin daha etkili oldugu diistiniilmektedir. Yapilan bu ziyaretler kapsaminda, 6zellikle o
yorenin yaglilartyla goriistip fikir almak, yoreye has yemek kiiltiiriiniin daha belirgin hale gelmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Ayni zamanda ziyaretcilere, yeni bir deneyim yasama firsati1 sunarken, bolgenin gastronomik kimligi

konusunda da bilgi sahibi olmalarin1 saglamaktadir (Quan & Wang, 2004, s. 303).

Trakya bolgesi 6zellikle Bulgaristan ve Yunanistan agirlikli olmak tizere birgok go¢ almustir (Duman, 20009, s.
480). Gogebe yasam tarzlarindan dolayr mutfak kiiltiirleri zaman igerisinde gelismis ve olgunlagmistir. Tarih boyunca
bircok gbcebe kiiltiire ev sahipligi yapan Trakya’da, tarihi yapilarda, gelenek goreneklerde ve yemek kiiltiiriinde bu
izleri gormek miimkiindiir. Almis oldugu goclerle birlikte Trakya bolgesindeki yemek kiiltiirii de etkilesime
ugramustir. Yunanistan mutfak kiiltiiriindeki Dolmadakia, Loukoumades, Moussaka (Bucket List Journey, 2020)
yemekleri, Tirk mutfak kiiltiirtindeki yaprak sarma, lokma ve patlican musakka ile birebir ortiismektedir. Ayni
zamanda Bulgaristan mutfak kiiltiirindeki Tarator Soup, Bop Chorba, Kapama (Piskov, 2010) yemekleri de yine
Tiirk mutfak kiiltiriindeki Cacik, Fasulye ¢orbasi ve Kapama yemekleri ile biiyiik 6l¢lide benzerlik gostermektedir.
Ozellikle Trakya bolgesinde sik¢a yapildig: bilinen bu yemeklerin kaynaginin neresi oldugu ise bilinmemektedir. Bu
anlamda Trakya’da yasayan go¢menlerin mutfak kiiltiiriine dair yapilacak arastirmalarin, bir¢ok yemegin literatiire

kazandirilmasini saglayacag diisiiniilmektedir.

Edirne ilgesinin Yunanistan ve Bulgaristan simirinda olan Ipsala bélgesinde gogunlukla Pomak ve Muhacir
halkinin yasadigi bilinmektedir (Deniz, 2011). Rumeli ve balkanlardan gbgen halkin mutfak kiiltiiriinii de hala
yasatmaya calistig1 bilinmektedir. Gogmen yemeklerine 6rnek olarak: <’Banak, Cizdir, Turta, Diirme, Gzl Akitma,
Ince Akitma’’ verilebilmektedir. Cogunlukla hamur isine agirlik veren mutfak kiiltiirlerinde birgok hamur isi tarife
rastlamak miimkiindiir. Banak halk dilinde sulu yemek, sulu katik olarak adlandirilirken, turta bilinenin aksine tatl
degil, tuzlu mayasiz hamurdan yapilan kiiciik ¢orek olarak tiiketilmektedir (Ozden, 2017, s. 124). Turta adim
verdikleri ¢oreklerini, yine kendilerine has bir baharat olan kokulu tuzla tiiketmektedirler. Kokulu tuz; kabak
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¢ekirdegi, musir, nohut, kuzu otu, kekik ve kir ¢ay1 gibi bilinen malzemeleri igermesinin yani sira, ‘Poy’ adinda

gb¢menlere has bir ot da icermektedir. (Cakir, 2015, s. 282).

Cizdir olarak adlandirilan Sac boregi ise, gdcmenler tarafindan sevilerek tiiketilen bir diger yiyecektir. Yorede
Akitma olarak bilinen suyla hazirlanan mayali hamur, yagsiz tavada iki yonlii pisirilerek hazirlanmaktadir. Akitma
yorede tereyagi, bal ya da seker serpilerek yendigi gibi, kiimes hayvanlarimin etiyle de pisirilip tiiketilmektedir.
Uzerine bir sey siiriilmesi suretiyle hazirlanip tiiketilen akitma Gézlii Akitma, kiimes hayvanlarindan biriyle

hazirlanan akitma /nce Akitma olarak bilinmektedir (Ipsala Kaymakamligi, 2020).

Balkanlardan ve Rumeli’den gelen gogmenlerde Tarhana gorbasinin ortaya konan bir siniden bayat ekmek ve
peynirle birlestirilerek tiiketildigi bilinmektedir. Ozellikle sabah kahvaltisinda tiiketilen Tarhana gorbasimin bu
bolgede ayri bir degeri vardir. Yine bu bolgede, Ciger corbasi, Cene Carpan gorbasi, Isirgan Otu ¢orbasi gibi farkl
gorbalara rastlamak miimkiindiir (Trakya Gezi, 2020). Cene Carpan corbasi, Misir Kasesi, Siit Kagasi, Ovmag
corbasi, Papuda (kuru boriilce) yemegi, Arnavut boregi, Papara yemegi, Lugenik (taze soganli misir ekmegi), Piringli
Pide, Plaska (pirasali tuzlu kek) ve Treypa (patatesli tuzlu kek) diger bilinen Balkan ve Rumeli gbgmelerinin

yemekleri arasinda yer almaktadir (Cakir, 2015).

Gogmen yemeklerine ait yazili kaynak sinirli oldugundan ¢ok fazla tarif mevcut degildir. ‘Ipsala’ 6zelinde de
belirli web siteleri (Pomak Kiiltiirii, 2020; Ipsala Kaymakamligi, 2020; Trakya Gezi, 2020) disinda internet ya da
yazili kaynaga rastlanilamamistir. Bu aragtirma ile hem gdg¢menlere ait bilinen yemeklerin tariflerinin genisletilerek
yayginlagtirilmasi, hem de yaygin olmayanlarinin ortaya cikartilip, envanterinin hazirlanmasi planlanmaktadir.
Boylelikle literatiiriin Ipsala 6zelindeki agigmin kapatilmasi ve gdgmen mutfaginin kayit altina alinmasinda katki

saglanacag diisiiniilmektedir.

Ipsala bolgesinde yaygin olarak Bulgaristan tarafindan gdg¢ edenlere Pomak (Yildirim-Sagilik ve Celik, 2014:
629), Yunanistan tarafindan gelenlere ise Muhacir ismi verilmektedir (Yilmaz, 2001, s. 20). Bolgede, babasi
Bulgaristan tarafindan gé¢ edenler kendilerini Pomak olarak adlandirmaktadir. Bununla birlikte, babasi Yunanistan,

Makedonya, Arnavutluk ve Romanya tarafindan go¢ edenler kendilerini Muhacir olarak adlandirmaktadir.

Pomak ve Muhacir yemek kiiltiirii incelendiginde tahil ve hamur islerinin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Mutfaklarinda dzellikle hamur islerinde birbirinden farkl1 birgok lezzete rastlanilmaktadir. I¢ harci yag, siit ve unlu
bir karisimdan olusan ‘Pomak Baklavasi’, peksimet ya da lokma olarak da bilinen ‘Tiganisa’, i¢ harct sekerli
kabaktan olusan ve Pomak boregi olarak bilinen ‘Tikvenik’ mutfak kiiltiirlindeki hamur islerinden sadece birkag
tanesidir. Yine yalnizca bayram arifelerinde hazirlanan ve 6zel bir maya ile yogurulan ‘Nohut Ekmegi’, lezzetini
asma yapraklarina bor¢lu olan ‘Loznik’, pirasali ekmek olarak adlandirilabilen ‘Kashli Malay’ gibi farkli ekmek
cesitlerine de rastlanilan bu mutfak kiiltiiriinde daha bilinmeyen bir¢ok hamur isinin oldugu diisiiniilmektedir (Pomak

Kiiltiirii, 2020).

Pomak ve Muhacir mutfak kiiltiiriinde, siitle hazirlanan ¢ok farkli iiriinler oldugu goériilmektedir. Sonbaharda
siitten kesilmek {izere olan koyunlarin siitine ‘Kutmag’ adi1 verilmektedir. Bu donemde kegi ve koyunlarin son
stittinden hazirlanan ¢okelege benzeyen peynirimsi tiriine ‘Kuvastra’ adi verilmektedir. Yine ineklerin dogumundan

sonra ilk siitlerden hazirlanan ‘Siyara’ farkl siit lirinleri arasinda yer almaktadir. Misir unu ve siit kullanilarak
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hazirlanan ‘Kasa Muhallebisi’ ve i¢inde un ve siitten yapilan hamur pargaciklarinin oldugu ‘Tranu’ diger siitli tarifler

arasindadir (Pomak Kiiltiirti, 2020).
Yontem
Arastirmanin Amaci

Cakir (2015), Trakya mutfak kiiltiirii ve yemekleri tizerine bolgeye ait birgok geleneksel yemegi kapsayan bir
calisma ele almigtir. Ancak ilgili kaynakta mevcut sinirliliklar nedeniyle, baz1 yemeklere yer verilemedigi tespit
edilmistir. Bu ¢aligma ile de bu kaynak disinda kalan ve dogrudan Edirne’nin Ipsala ilgesinin smir kdylerinde yer
alan yemeklerin alan aragtirmasi ile ortaya cikartilmasi amaglanmaktadir. Yine bu yemeklerin envanterinin

hazirlanarak gelecek nesillere aktarilmasi arastirmanin bir diger amacini olusturmaktadir.

Ayrica Edirne yoresel mutfak kiiltliriiniin 6zelliklerinin neler oldugu, Edirne geleneksel gida iiriinlerinden
olusturulan yemek ¢esitlerinin neler oldugu, iklim sartlarinda yetistirilen tirtinlerin, mutfak kiiltiirindeki izlerinin

arastirilmasi ise arastirmanin alt amaglarini olusturmaktadir.
Arastirmanin Kapsam ve Simirhiliklar

Arastirma, Edirne iline bagli Ipsala ilgesinin smir kdylerinde pisirilen yemekler ile simirlandirilmistir. Goriisme

yapilan bireylerin yerel mutfakla ilgili goriislerinin belirlenmesi Agustos 2019 tarihi ile sinirlandirilmustir.
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Edirne’nin Ipsala ilgesine bagli Yeni Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali ve Balabancik
koylerinde yasayan 60 yas iistii bireyler olusturmaktadir. Bu bes kdyde yasayan tiim 60 yas iistii bireylere ulagsma
noktasinda zaman, maliyet ve isglicii agisindan var olan sinirliliklar goz 6niine alinarak, 6rneklemin kolay ulasilabilir
ve uygulama yapilabilir birimlerden sec¢ilmesinin daha dogru olacag diisliniilmiistiir. Bu nedenle aragtirma grubuna
dahil edilen kisilerin belirlenmesinde koyiin muhtarlar1 ve ileri gelenlerinin goriislerine bagvurularak kartopu
ornekleme yontemi kullanilmistir. Kartopu ornekleme yontemiyle goriisiine bagvurulan kisilerden, arastirma

konusuna hakim toplam 25 gdo¢men katilimcinin ismi alinmis ve bu kisiler aragtirma grubuna dahil edilmistir.
Veri Toplama Yontemi

Gorligmeler, katilimeilarin cevaplarinin ve yorumlarinin daha iyi anlasilabilmesi adina yar1 yapilandirilmig
goriisme formu kullanilarak gergeklestirilmistir. Katilimcilara yemek yeme geleneklerine ait g¢esitli sorularin yani
sira, yoresel yemek ¢esitlerinin tariflerine ve 6zel giin yemeklerine iligkin sorular yoneltilmistir. Ayrica yine goriisme

kapsaminda bolgedeki yemek kiiltiiriine etki eden faktorler tartisilmigtir.

Arastirma Yunanistan ve Bulgaristan’a tam sinir olan bes gogmen koyiinde gergeklestirilmistir. Gegmis mutfak
kiiltiirii konusunda daha fazla bilgi verebileceginin diisiiniilmesinden dolay1 arastirmanin evrenini bu koylerde
yasayan 60 yas iistii bireyler olusturmaktadir. Arastirma alanini kapsayan Yeni Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali
ve Balabancik kdylerinden toplamda 25 go¢men katilimer ile goriisiilmiistiir. Bu kisilerin belirlenmesinde koyiin
mubhtarlari ve ileri gelenlerinin goériislerine bagvurulmus ve kartopu drnekleme teknigi ile aragtirmaya dahil edilecek
kisiler belirlenmistir. Arastirma kapsamina alinan 25 katilimcr K1.... K25 araliginda ifadelerle kodlanmistir.

Goriismeler 1-6 Agustos tarihlerinde gergeklestirilmis olup, ortalama 15 dakika stirmiistiir.
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Bulgular

Aragtirma kapsaminda yore halki ile yapilan goriismeler sonucunda, Maxqda nitel veri analiz programi ile
cOziimlenen veriler hiyerarsik kod alt kod modeli ile yorumlanmaya c¢alisilmistir. Cesitli bagliklar altinda toplanan
veriler, katilimc1 yorumlariyla desteklenerek ¢oziimlenmistir. Bulgular: ’Yemek Yeme Geleneklerine Ait Bulgular’,
Yorede Sik Tiiketilen Yemek Cesitlerine Iliskin Bulgular, Ozel Giinlerde Hazirlanan Yiyecekler, Arastirma
Kapsaminda Elde Edilen Go¢men Yemek Kiiltiiriine Ait Tarifler’ olarak dort baslikta toplanip ¢éziimlenmeye ve

yorumlanmaya calisilmistir.

Maxqda kod alt kod modelleriyle hiyerarsik siraya gore gosterilen sekillerde, en alttaki kodlarda yer alan sayisal
veriler cevaplarin sayisal olarak dagilimini ifade etmektedir. Yukariya dogru ¢ikildiginda ise sorulan soruya cevap
olarak sunulan seceneklerin sayisi ifade edilmektedir. Ornegin sekil 4.1°de gosterildigi gibi ‘Yemegin Tiiketilme
Bicimi’ sorusu iki farkli sekilde soruldugu i¢in yemegin tiiketilme bigiminin yanina parantez i¢inde (2) ifade
edilmistir. Yine ‘simdi’ kodunun altinda iki farkli cevap secenegi (masa, yer sofrasi) yer aldigi i¢in simdi kodunun
yanina parantez iginde (2) ifade edilmistir. En altta ifade edilen masa (25) ve yer sofrasi(0) ise verilen cevaplarin
dagilimim gostermektedir. Arastirma kapsaminda elde edilen yemek tarifleri ise birinci agizdan direk alint1 yapilarak

ifade edilmistir. Daha sonrasinda ise alinan yemek tarifleri denenerek standart regeteleri ¢ikartilmaya calisilmustir.

Yemek Yeme Geleneklerine Ait Bulgular

Hiyverarsik Kod-Alt kod Modeli

imdi I\ Eskiden (2)

s

1 1 1

Masa (25) Yer Sofrasi (0) Yer Sofrasi (25) Masa (0)

Sekil 1.Yemegin tiikketilme bigimi

Yemek Yerken Ayri Tabak Kullanimi (2)

imdi (\ /Esklden 2)
Cl 1]

b (25) Hay'r (0) Hayir (25) Evet (0)

Sekil 2. Yemek yerken ayr1 tabak kullanimi
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Sekil 4.1 de gosterildigi lizere katilimeilar, cocukluk ve genglik donemlerinde yemeklerini yerde yediklerini ancak
artik geleneksel yemek yeme anlayisini terk ederek masada yemek yeme seklini benimsediklerini ifade etmistir.
Goriismeler esnasinda, katilimcilarin ¢ogu masada yemek yemenin daha rahat oldugunu ifade ederken, bazi
katilimecilar zaman zaman da olsa yer sofrasina olan 6zlemlerini dile getirmistir. Ayrica katilimcilar ¢cocukluk ve
genclik donemlerinde yemeklerini yerken, ekonomik imkansizliklar sebebi ile ayr1 tabak kullaniminin miimkiin
olmadigini ifade etmistir. Zaman gectikge modern diinya aliskanliklarinin kdylerdeki yansimalarini ve geleneksel
aliskanliklardan uzaklagilarak ayr tabak kullaniminin yayginlagtigini K1 soyle ifade etmektedir: “Simdi ne kimse
kimsenin bardagindan icer ne de tabagindan yer kizamm, eskide kaldr artik onlar.” K1 bdyle bir yorumda
bulunurken, 6zellikle Tarhanay1 ayni1 kaptan yemeyi 6zlediklerini ifade eden bazi katilimcilar da olmustur. K4 ise

0zlemini sdyle dile getirmistir:

“’Eskiden annecim yapardi bi tencere tarana kizamm. Biitiin ev halki otururduk basina. Annecim bayat ekmek
dogrard siniye once, sonra iizerine kaynar taranayr dékerdi. Bazen peynir de ufalardik icine. Yerdik onu oyle. O

zaman tadi bir baska olurdu. *” Simdi bazen gene yapryoruz oyle ama eskisi gibi olmayi be kizanim.”’

Katilimer yorumlarindan da anlagilacagi tizere yoksullugun getirmis oldugu imkansizliklarin simdilerde etkisini
yitirmis oldugu, ancak zaman zaman da olsa eski yemek yeme aligkanligina 6zlem duyuldugu saptanmustir.
Katilimcilarin hepsi ¢ocukluk ve genglik donemlerinde yoksulluga ragmen ayni tabaktan yer sofrasinda yemek

yemenin verdigi keyfi ve tadi simdilerde bulamadiklarini ifade etmislerdir.

Yérede Sik Tiiketilen Yemek Cesitlerine iliskin Bulgular

@

Sik Tiiketilen Yemek Gruplar (5)

\

@] Cll @]

Sebze Yemekleri (45 Kuru Bakliyat Yemekleri (40)  Tahi Yemekleri (24)  Et /Tavuk/Balik Yemekleri (17)  Hamur si Yemekler (6)

1- BamyaYemegi 1-Kuru Fasulye 1-Mercimek 1-Paga Corbasi 1- Eriste
2-Taze Fasulye 2-Nohut Yemegi Corbast 2-Sulu Kofte 2- Katmer
3-Domates 3-Bezelye 2-Pilav 3-Et Sote 3-Akitma
Corbast 4-Kuru Fasulye 4-Patatesli kofte 4-Revani
4-Karniyarik Corbast 5-Tas Kebabi

5-Musakka 5-Papuda (Kuru 6-Tavuk Corbasi

6-Biber Borani Boriilce ) Yemegi 7-Firinda Tavuk

7-Kizartma 8-Etli Sogan

8-Biber Dolmasi Yahnisi

9-Pirasa Yemegi 9-Ciger Yemegi

10-Patlican 10-Tarhana

Silkme

Sekil 3.S1k tiiketilen yemek gruplari ve yemek ¢esitleri
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Katilimcilara sik pisirilen yemeklerin neler oldugu sorulunca, 10 ¢esit sebze yemegi 45 kez, 5 gesit kuru bakliyat
yemegi 40 kez, 2 ¢esit tahil yemegi 24 kez, 10 gesit et/tavuk/balik yemegi 17 kez ve 4 ¢esit hamur isi yemegi 6 kez

ifade edilmistir. Semanin hemen altinda ise hangi yemek isimlerinin sayildig1 sirayla gosterilmistir.

Buradan ¢ikarimla, yore halkinin en ¢ok sebze yemeklerine agirlik verdikleri, daha sonrasinda yine ikinci olarak
en ¢ok kuru bakliyat yemeklerini pisirdikleri belirlenmistir. Edirne’deki piring iiretiminin neredeyse yarisini
karsilayan Ipsala’da (TUIK, 2020), tahil yemegi cesitleri iigiincii olarak en ¢ok pisirilen yemek grubunda yer almustir.
Yore halkinin et/balik/tavuk grubu yemeklerinden ve hamur isi grubundan yine her hafta en az bir ¢esit pisirdikleri
belirlenmistir. Ticari anlamda sebze yetistiriciliginde ¢ok da iyi olmayan Ipsala bdlgesinde, ydre halkinin sebze
agirhikli beslenmesi dikkat ¢ekmistir. Ozellikle kendi iirettikleri sebzeleri tiikettiklerini belirten katilimcilarin, sebze
tedarikinde zorunlu olmadikca disaridan aligveris yapmadiklar1 sdylenebilir. Ozellikle yaz aylarinda sebze
yemeklerinden taze fasulye ve bamyanin ¢ok sik tiiketildigini belirten katilimcilar, kis mevsiminde de yazdan

yaptiklari konserve sebze yemeklerini kullandiklarini ifade etmislerdir.

Ikinci olarak kuru bakliyat agirlikli yemekleri sik pisirdiklerini ifade eden katilimcilarin yine bélgede yeterli
{iretiminin olmadi1 bir besin grubunu sik tiikettikleri dikkat cekmektedir. Buradan ¢ikarimla 2019 TUIK verilerinde
bolgede yalnizca 19 ton fasulye ve 7 ton nohut tiretildigi saptanmigtir. Bezelye ve boriilce liretimine iligkin ise hig
tretim yapilmadigi goriilmiistiir. Buradan ¢ikarimla bolge halkinin kuru bakliyat yemeklerine iliskin malzeme

tedarikini ¢ogunlukla disaridan sagladigi sdylenebilir.

Tahil grubundan ise ¢ogunlukla ekmek ve hamur islerinin yapiminda kullandiklar1 un ve pilav yapiminda
kullandiklar piring ile cogunlukla ¢orba i¢in kullandiklar1 kirmizi mercimek disinda farkli bir tahil {iriiniinii ¢ok sik
tilketmedikleri ortaya ¢ikmistir. Bulgurun neden cok sik tiiketilmedigine iliskin bir soru yoneltildiginde ise K17 soyle

bir yorumda bulunmustur:

“Ah kizanim evvelden bulgurumuzu kendimiz ogiitiirdiik, simdiki kadar piring ekilmezdi buralara énceden,
simdilerde ¢ok ekilir oldu. Onceden cogu yemegimizde bulgur kullanirdik. Piring bol degildi simdiki gibi.
Zamanla piring ¢ogaldi, insanlar bulgur ogiitmeyi bwrakti. Zaten simdi bulgur pisirmek isteyen gider

marketlerden, pazarlardan alir. Eskisi gibi kimsecikler yapmaz kizamim.”’

Et/tavuk/balik grubundan yapilan yemeklerde de yine bolge halkinin hayvancilikla ugragsmasi mutfak kiiltiirinii
de etkilemigtir. Katilimcilarin ¢ogu ge¢imini agirlikli olarak kii¢iikbas hayvan ve kiimes hayvanlarindan elde
ettiklerinden dolay1, yemeklerinde de yine kendi hayvanlarinin etlerinin kullanildigi tespit edilmistir. Katilimcilardan

K11 ve K20 durumu séyle 6zetlemistir:

“Bak simdi kizamim bizim koyunlarimiz var. Eskiden babacim keserdi bir hayvan o et bitene kadar hep et
piserdi evde. Neden ¢iinkii simdiki gibi derin dondurucular, buzdolaplari yoktu. Bozulmadan yemen lazimdi o
eti. Simdi gene buzdolaplart var Allah tan gene bittigince hayvani keser etini dolapta muhafaza ederiz. Hangi

yemegi yapacaksak az az kullaniriz. Bitti mi bi daha keseriz durumumuz iyi ¢ok siikiir.”’

“Annem tavuk bakard:r onceden, simdi bizde ordek, tavuk, hindi bakiyoz. Hem etini hem yumurtasini satiyoz
hayvanlamizin. Kendi yemeklerimizde kullanacagimiz zamanda kesip pisiririz. Disardan almayiz hig.
Dusardan alinanlarin tadi biseye benzemeyi ki yavrum. Rengi bile gérmiiyon mu bembeyaz. Hakiki tavuk eti

pembemsi olur. Pistimi kahverengiye doner. Disardan alinanlarin ne renginde hayir var ne tadinda. *
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0

Sik Ttiketilen Yemeklere Etki Eden Etmenler (4)

Sik Tiiketilen Yemeklere Etki Eden Etmenler

@] @]

Damak Zevki (13)  Geleneksel Nedenler (7)  Malzeme Tedariginin Kolay Olmasi () Maliyet Unsurlari (2)

Sekil 4. Sik tiiketilen yemeklere etki eden etmenler

Katilimeilardan 3’1 (%12) malzeme tedarikinin kolay olmasi sebebiyle, saymis olduklari yemekleri sik
tiikkettiklerini ifade ederken, 2 katilimer (%8), s6z konusu yemeklerde kullandiklart malzemelerin ¢ogunun kendi
iiretimleri oldugu i¢in maliyet agisindan uygun oldugunu vurgulamistir. Bolge halkinin yogun olarak tarim ve
hayvancilikla ugrasmasi beslenme seklinin de etkilendigini gostermektedir. Nitekim sebze yemeklerinin ¢okca tercih
edilmesinin nedeni genellikle kendi yetistirdikleri iiriinleri tercih etmelerinden kaynaklanmaktadir. Kendi
yetistirdikleri biber, patlican, taze fasulye, bamya gibi sebzelerin tedarikinin kolay olmasi beslenme aligkanliklarina
dogrudan yansimstir. Yine yemeklerde ¢ok sik koyun eti ve tavuk eti kullanilmasinin nedeni de yore halkinin kendi
yetistirdigi hayvanlardan et ihtiyacini karsilamasindandir. Kendi yetistirdikleri {irlinlerden hazirlamig olduklar
yemekler dogrudan yemegin maliyetini de azalttigi igin, beslenme aligkanligimin da buna gore sekillendigi
diistiniilmektedir. Geleneksel nedenlerden dolay1 beslenme aligkanliginin boyle sekillendigini ifade eden 7 (%28)
katilimei, biiyiiklerinden bu yemeklerle biiyiitiildiiklerini, bundan dolay1 pisirdikleri yemeklerin de bu yonde
sekillendigini ifade etmistir. 13 katilimeci (%52) ise damak zevkine uygun oldugu i¢in bu yemekleri severek
tiikkettigini belirtmistir.

Ozel Giinlerde Hazirlanan Yiyecekler

Her toplumda oldugu gibi belli 6zel giinlerde, normalde hazirlanandan daha farkli ve 6zel yemekler
hazirlanmaktadir. Ayrica ydreden yoreye farklilik gosteren yemek seremonileri diizenlenmektedir. Trakya’nin
ozellikle go¢ alan bolgelerinde de 6zel gilinlerde pisirilen farkli yemek tiirleri tespit edilmistir. Bu yemeklerden
“’Nohut Ekmegi’* gibi sadece giiniine has pisirilenler oldugu gibi, > Ordek Akitmasi, Ciger Pidesi (Ciger Sarmas1)’’

gibi hem 6zel glinlerde hem de giinliik hayatta pisirilen yemeklerin de oldugu tespit edilmistir.

Dini bayramlara has g¢gmen yemeklerinden ilk goze ¢carpanin, Ramazan bayramlarinda yapilan “’Nohut Ekmegi’’
ve Kurban Bayramlarinda yapilan ’Ciger Pidesi’’nin oldugu saptanmistir. Yine adiyla iinlenen ve Selanik
gdcmenlerinin bayramlarda olmazsa olmaz dedikleri borekleri olan “’Kayali Boregi *° de dikkat ¢ekici farkl

yemekler arasindadir. S6z konusu ii¢ 6zel yemek hakkinda K11, K19 ve K1 sdyle bahsetmektedir:
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“Cutura ile nohudu kirarlar, bir giin boyunca sicak su ile bekletirler onu. Sonra un ilavesi yapip biraz daha
bekletirler onu 1lik yerde beklecek ama. Nohut kabarmaya baslicak zaten goriiriisiin onu. Bir giin beklettiler
mi Oyle maya hazir. Sonra normal ekmek hamuru kararsin, icine aldigin nohut mayasini katarsin. Yogurursun

onu gene tlik suyla olur o nohut ekmegi. Nohut mayasi ekmegi ge¢ bayatlatir, tadi da ¢ok giizel olur.”’

“Biz Bulgar gé¢meniyiz kizim. Kurban Bayrami’'nda hayvamn i¢ yagi olur, Gémlek de derler. O gomlegin
icine i¢ pilav yapariz. Sonra o gomlegin icine hazirladigimiz i¢ pilavi koyar sarariz. Cok giizel olur o yemek,

29

pilavin igine az kus tiziimii biraz da tar¢in koy, varsa fistikta olur ¢cam fistiklarindan ¢ok yakisiyor.

“Biz Selanik go¢meniyiz. Selanik’in Kayalar koyiinden gelmisiz kizim. Bayramlarda yapariz bu kayal
boregini. Meshurdur bizim orda. Kat kat hamur agarsin, sonra o hamurlart iist iste kor bi daha agarsin i¢ine
bol suvanl harcimi yaparsin verdin mi odun atesine mis gibi olur. Mesakkatlidir biraz ondan her zaman

yapamayiz yavrum. >’

Nohut mayasinin kdylerde herkes tarafindan yapilmadigi, bayram zamanlarinda belli basl kadinlarin yaptigini ve
isteyenlere onlarin dagittigini ifade eden katilimcilar kendileri de yapmak istediklerinde o kadinlardan gidip maya

aldiklarini ifade etmiglerdir. Nohut mayasini kendi hazirlayan K7 nasil hazirladigimi sdyle 6zetlemistir:

 Nohut kirilir iriden, sonra haslak suyla kaynatilir. Iki ii¢ saat sarilarak bir tencerede bekletilir. Beklenir ki
kopiik yapsin. Sonra o kopiik yapica unla karistiriir gene sarilir tencere iyice bekletilir dyle. Sonra

hazirlanan hamur dagitilir konu komsuya .”’

Yine bayramlarda siklikla Nohut Ekmegi yaptiklarini ifade eden katilimcilardan K2 kendi lisaninca tarifini soyle

anlatmustir:

> Nohudu belirli kisiler kabartir. Nohudu doverler, aksamdan kabartirlar, unla karistirip ¢ogaltirlar. Nohut
mayalayan kadina elimizde bir tencere unla gideriz. Nohut almaya geldik deriz. Oda bizim tencerenin dibine
koyar nohudu. Eve gelir hemen unla mayayr yogurur ekmekleri yapariz. Cok hizli yapican onu. Haslak
(kaynamig) su ile yogurmak lazim yoksa kabarmaz. Nohut mayasin herkes yapamiyo. Sert bi hamurdan
yapilir. Messakketli bir is. Koyde ¢ok az kaldr o mayayr yapan. Bizde bayramlarda kim yapryorsa ondan gidip

(%]

aliriz.

Ipsala bolgesinde daha yogun oldugu goriilen Bulgaristan gé¢menlerinin bayramlarda, Baklava, Yaprak sarmasi
gibi yiyeceklerin yani sira kendilerine has olarak Nohut ekmegi de pisirdikleri goriilmistiir. Ancak K1’in de belirttigi
tizere nohut mayasini hazirlayan insan sayisi giin gectikge azalmaktadir. Nohut ekmegi gibi daha pek ¢ok yiyecegin
yapiminin yayginlastirilmasi ve unutulmasinin 6niine gegilmesinin hedeflendigi bu ¢alismada da, tiim katilimcilarla

goriisiilerek daha pek ¢ok bilinmeyen ya da unutulmak iizere olan yiyeceklerin ortaya ¢ikarilmasi saglanacaktir.

Bayramlar disinda diger 6zel giinler olarak, biri dogum yaptiginda hemen hemen her yorede yapildigi bilinen
‘Lohusa Serbetinin®’ yapilip dagitildigi ifade edilmistir. Kandil giinleri ve biri vefat ettiginde ise yine hayir olarak
“’Lokma’’ pisirilip dagitildig1 ifade edilmistir. Diiglinlerde en az dort gesit yemek pisirildigi bu yemeklerin beyaz
corba admi verdikleri terbiyeli tavuk ¢orbasi, kuru fasulye, pilav ve zerde tatlis1 oldugu ifade edilmistir. Yilbasi
gecesi olmazsa olmaz dedikleri Ordek Akitmasim yaptiklarini ifade eden katilimcilar Hidirellez giinlerinde ise Oglak

cevirme yaparak baharin gelisini kutladiklarini ifade etmislerdir.
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Arastirma Kapsaminda Elde Edilen Gé¢men Yemek Kiiltiiriine Ait Tarifler

Bu boliimde katilimcilara genglik ve ¢ocukluk dénemlerinde yapip simdi de hatirlayabildikleri yoresel yemekler
sorulmustur. S6z konusu tarifler ilk etapta direkt alintilanip, hi¢ degistirilmeden sirayla verilmistir. Daha sonra her
tarifin altinda da katilimcilarin anlatmaya ¢alistiklar1 yemek tariflerinin regetesi ve malzeme listesi olusturulmaya

calisilmustir.
Tarif-1 Sogan Bulamaci:

K6: “Yesil soganla bir kafa kuru sagan kavururuz. Igine salca koyup kavururuz. Sicak su ilavesi yaparsin. Sonra un

calarsin ona yemek kivamina gelince. Kaynadiktan sonra yersin onu.”’
Malzemeler: 1 bag yesil sogan, 1 bas kuru sogan, 1 yemek kasigi salga, 1litre sicak su, 2 yemek kasigi un, 3 yemek
kasig1 stviyag

Hazirlanigi: Taze sogani ve kuru sogan ince ince kiyilir. Derin bir tencerede siviyag ile beraber kavrulur. Daha sonra
salcasi eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Kavrulduktan sonra suyu eklenir. Kaynamaya basladiginda unlu terbiye

yapilip tencereye eklenir. Tuzu kontrol edilip alt1 kapatilarak sicak servis.

Resim1. Sogan Bulamaci

Tarif-2 Tarayenisa:

K8: “’Simdinin siitlacina benzer kizim. O zaman yokluktan pirincimiz yoktu. Bizde unla yumurtay karistirir hamur
toplar: yapardik. Kaynayan siite once sekeri eklerdik. Sonra seker eridi mi bu hamur toplarini koyardik. Kaynayp

kivam aldi mi altini kapatirdik. Artik yapmiyoruz onu.”’
Malzemeler : 1 su bardagi un, 1 yumurta, 1 kg siit, 1,5 bardak seker

Hazirlanisi ' Siitlact andiran Tarayenisa tatlisina siitlagtan farkli olarak piring yerine yumurta ve unun yogrulmasiyla
hazirlanan kii¢iik hamur pargalar1 ilave edilmektedir. Bir kasede un ve yumurta karistirilip hamur toplar1 yapilir.
Daha sonra derin bir tencereye siit ve seker alinir. Kaynayana kadar karistirilir. Kaynadiginda, hazirlanan hamur

toplan ilave edilir ve koyulasana kadar tekrar kaynatilir. Koyulasip kivam aldiginda servis edilir.
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Resim 2. Tarayenisa
Tarif-3 Hamur Corbast:

K14: ©Hamur ¢orbast yapardik simdikiler yemez ama. Makarna hamuru acarsin, kiiciik kiiciik kare kare kesersin.
Kaynar suya sal onu. Giizelce yogurdunu yumurtasini ¢irp, terbiyesini kat. Uzerine de kirmiz biber nane yakarsin
servis etmeden tizerine dokersin. Ona da o yakisir. Evvelden annem kalkardi, as odamizda ocagimiz vardi yakardi

onu orda pisirirdi yerdik bizde.”’

Malzemeler : Yarim su bardag: kare kare kesilmis ev makarnasi, 1 kagik yogurt, 1 adet yumurta, 2 yemek kasigi

stviyag, 1 tath kagigi nane

Hazrlanmist © Ev makarnalarini suda haslanir. Kaynadiginda yogurt ve yumurta cirpilip terbiyesi eklenir.

Koyulastiginda alt1 kapatilip, tuzu eklenir. Daha sonra iizerine naneli yag yakilip servis edilir.

Resim 3. Hamur ¢orbasi

Tarif-4 Kabuklu Kabak As::

K12: ’Kabuklu bi sekilde bal kabaklarim kesersin dilim dilim ¢ekirdeklerini ayiklarsin. Tepsinin igine dizersin

onlari. Her dilimin iizerine bir kasik pekmez ya da bir kasik seker eklersin, firina verirsin onu. Kendi kendine gene
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ekmek firimi ya da peckada piserdi o bir saat kadar. Sonrada onu kasikla yerdik. Karpuz Kabugu gibi kazir gibi

kaziyarak yerdik onu yersin onu.”’
Malzemeler: 2-3 dilim i¢i temizlenmis bal kabagi, 3 yemek kasig1 pekmez/seker

Hazirlanist . Kabaklarin kabugu alinmadan igindeki cekirdekler temizlenir ve tepsiye dizilir. Uzerine bir kagik

seker/pekmez gezdirilir. Sonra firinda bir saat kadar pisirilir. Pistikten sonra sicak servis edilip kasikla tiiketilir.

Resim 4. Kabuklu kabak as1

Tarif-5 Kesme Yufka Yemegi:

K13: “’Boreklik yufka gibi incecik yufka ag¢arsin, kesersin onlart uzun uzun. Serersin bos bir odaya kurur onlar.
Sonra ekmek firninda pembelestirirsin onlari. Pembelestigi zaman sogutup tenekelere ya da bez torbalara
doldurursun onu. Sabahleyin yashlara onceden tarhana verilirdi arkasindan da bu eristeden salimirdr suya. Tereyag
ya da siviyag ile kavurursun eristeyi azicikta et dograrsin kiiiik kiiciik. Once atese su koyarsin salarsin icine o
tereyaginda kavurdugun eristeyi. Kenarda da artik evinde ne eti varsa tavuk, ordek, hindi onlardan kiiciik kiigiik

dograyp pisirip salarsin onu da suyun igine 6yle sabah kahvaltisinda yerlerdi yashlar eskiden.”’
Malzemeler : 1 cay bardagi kesme yufka, 2 yemek kasigi tereyagi ya da sivi yag, 100 gr. tavuk gogsii

Hazrlanist ' Bir tencerede yag ile eriste kavrulur. Ayn bir yerde de tavuk eti yag ile beraber kavrulur. Sonra derin
bir tencerede su kaynatilir, kaynadiginda kavrulan eriste ilave edilir. Sonra etler ilave edilir. Biitiin malzeme pistikten

sonra tuz kontrolil yapilip sicak servis edilir.

Resim 5. Kesme yufka yemegi
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Tarif-6 Kasa:

K20: “Kizamim aksamdan sagdigimiz siitiimiiz olur illaki evde. Bi kilo kadar siite bi bardak sekerini ekleriz, sonra
evde artik ya un ya nisasta hangisi varsa ii¢-dort kagik ondan koyariz. Biitiin malzemeleri kaynayip koyulasana kadar

karigtiririz. Sonra tabaklara koyup iizerine pul biberli yag yakip yeriz.”’

Malzemeler : 1 kg siit, 1su bardagi seker, 3 yemek kasigi un/nigasta, 1yemek kasigi aygicek yagi, 1 cay kasigi pul
biber

Hazirlamigt : Derin bir tencereye alinan tiim malzemeler, kaynayip koyulasincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra
tizerine pul biberli yag yakilip dokiiliir. Muhallebi ve yagin iyice 6zlesmesi icin ikisinin de sicak olmasina dikkat

edilmelidir. Sicak servis edilir.

Resim 6. Kasa

Tarif- 7 Petrita (Hamur) Corbast / Umag¢ Corbasi:

K23: “Bi kafa suvan dograrsin énce kavurusun adamakilli sonra salca eklersin kavurursun gene. Sonra suyunu
eklersin. Kaynayana kadar beklersin. O kaynayana kadar bi kapta unla yumurtayr karistirip ufalarsin elinde. Sonra
tencereye eklersin o hamurlar: da. Tuzunu da kattin mi kaynar o iyice. Koyulasir zaten o gériirsiin. Sonra otur ye

onu afiyetle.”
Malzemeler : 1 su bardagi un, 1 adet yumurta, 1 adet kuru sogan, 1 yemek kasigi salca, 5 su bardagi sicak su, 1 tath
kasig1 tuz

Hazirlanigt : Bir adet sogan dogranip yagda kavrulur, iizerine bir yemek kasigi salca ilave edilir tekrar kavrulur.
Ardindan iizerine bes bardak kadar su ilavesi ve bir tath kasigi tuz ilave edilir ve kaynamasi i¢in beklenilir. Diger
tarafta bir yumurta ve bir bardak un karistirilir ve hamur toplari yapilir. Hazirlanan hamur toplar1 kaynayan suya

ilave edilir. Bir tasim kaynatildiktan sonra sicak olarak servis edilir.
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Resim 7. Petrita hamur ¢orbasi/Umag ¢orbasi
Tarif- 8 Brekunek (Bulamac):

K9: “’Brekunek’i ¢ok severek yeriz kizim biz. Bi tane kafa sogani dogra kavur yagda onu. Sonra domates rendele bi
tane at igine onuda. Oda kavruldumu mantari dogra igine. Mantardan sonra bir iki yemek kasigi un atariz igine
kivam versin diye. Unu da kokusunu ¢ikincaya kadar kavurdun mu ver suyunu. Suyu kaynamaya basladik¢a
koyulascak zaten. Biz lezzet versin diye bide bulyon atiyoz simdi i¢ine ama atmasanda olur. Kaynadimi o tuzuna bak

sonra yemeye hazir.”’

Malzemeler : 1 adet kuru sogan, 3-4 adet iri mantar (ne mantar1 oldugu fark etmez), 1 adet domates, 2 yemek kasigi

un, s1v1 yag, tuz

Hazirlanist : Bir bas sogan kavrulur, lizerine bir adet domates rendelenip ilave edilir. Daha sonra mantarlar soyulup
dogranarak tencereye ilave edilir. Daha sonra bir iki yemek kasi181 un ilavesi yapilir. Un kavrulduktan sonra su eklenir.
Su kaynamaya basladik¢a koyu bir kivam alir. Kaynadiktan sonra tuz kontrolii yapilip servis edilir. Brekunek daha

cok kahvaltilarda ve ya giin arasinda ekmekle beraber atistirmak i¢in yapilan bir yemektir.

Resim 8. Brekunek

Tarif-9 Kuru Fasulye Dolmasi:

K10: ©’ Bizim mesur yimemizdir kuru fasile dolmasi. Bak simdi kizgem taranalik biberler olur yazin kuruturuz onlari.

O biberleri sicak suya bascan once yumugasin diye. O bi kenarda beklecek sonra sen bir bas suvani dogra kavur onu
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glizelce sonra salca ekle iki ii¢ kasik gene kavur. Sonra al ocaktan onu i¢ine énceden hasladigin fasileleri, taze dere
otu, maydanoz nane artik evinde ne varsa yesillik onu ince ince kiy kat igine, tuzunu ekle. Sonra biberleri hazirladigin
bu i¢le doldur. Biberlerin agzini una bula sonra. Un kokusu yemege ayri giizel bi lezzet vercek ¢iinkii. Sonra yagla

onlary altly tistlii, siir firina iistii kizarana kadar pigsin. Pistikten sonrada ye onu giizelce.”’

Malzemeler : 10-15 tane kurutulmus kapya kirmizi biber, 1 adet kuru sogan, 2 bardak haslanmig kuru fasulye, 2

yemek kasigi salga, birer tutam taze nane, dere otu ve maydanoz, 1 yemek kasigi un, tuz

Hazirlanist : 11k olarak kurutulmus kirmizi biberler sicak suyla 1slanir. Daha sonra sogan ince ince kiyilip tavada
yag ile kavrulur. Kavrulan sogana sal¢a eklenir ve tekrar kavrulur. Daha sonra ocaktan alinir ve igine haslanmig
fasulyeler, ince kiyilmis yesillikler ve tuz eklenir. Hazirlanan hargla biberler doldurulur. Doldurulan biberlerin agzi

una bulanir ve biberler tepsiye dizilir. Ustleri kizarana degin firinda pisirilir. Pistikten sonra sicak servis edilir.

Resim 9. Kuru fasulye dolmasi
Tarif-10 Tarfun:

K24: “Susamu giizel kavurursun, diibekte giizel déversin. Sonra tencereye alirsin, biraz seker biraz su ile kaynatirim
onu. Suyunu ¢ektimi dokerim tabaklara ¢ok giizel olur. 250 g. Susam, 1,5 bardak seker, 1 bardaktan fazla su. 15

dakikaya kayniyo zaten 0.”
Malzemeler : 250 gr. susam, 1,5 bardak seker, 1,5 bardak su

Hazirlanist : Diibekte (havanda) doviilen susam derin bir tencereye alinip kavrulur. Daha sonra suyu ve sekeri ilave

edilir. Iyice kaynayip suyunu ¢ektikten sonra tabaklara dokiiliip sicak servis yapilir.

Resim 10. Tarfun
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Sonuc ve Tartisma

Aragtirma sonucunda 6zellikle geleneksel yemeklerin, yemek yeme ve yapma yontemlerinin ve yerel malzeme
kullaniminin katilimcilar tarafindan eskisi kadar yaygin kullanilmadigi tespit edilmistir. Nitekim yer sofrasinda yeme
aliskanligin yitiren yerel halkin, ayni tabaktan yeme aliskanligini da terk ettigi goriilmiistiir. Ters oranti iliskisi ile
acikca sOylenebilir ki refah diizeyinin artmasinin, geleneksel yemek yeme aliskanliginin terk edilmesine neden
oldugu goriilmiistiir. Ancak refah diizeyinin artmasinin, dogru orantili olarak 6giinlerde tiiketilen yemek cesitlerini

de arttirdig1 goriilmiistiir.

Bolge halkinin gegim kaynagi olan iriinlerin yeme aligkanliklarimi da etkiledigi tespit edilmistir. Tahil
iiriinlerinden piring ve bugday iiretiminin yogun oldugu ipsala’da tahil yemeklerinin ge¢misten bu yana sik tiiketilen
yemek grubunda yer aldigi goriilmiistiir. Yalnizca zaman igerisinde tliketilen tahil tiriinlerindeki ¢esitlilik dikkat
cekmistir. Onceden yogun olarak bulgur ve bugday tiiketildigi ydrede, simdi ise pirincin kullanim alaninin da ¢ok
genis oldugu goriilmiistiir. Pirincin yani sira unlu mamullerin de ¢esitlerinde artis oldugu goriilmiistiir. Bolgede
tiretimi yogun olan koyun ve kiimes hayvanlarimin yemek kiiltiiriine yansimalar1 da gozle goriliir niteliktedir. Et
grubundan 6zellikle kiimes hayvanlariin ve koyun etinin yemeklerde kullaniminin yaygin oldugu tespit edilmistir.
Ancak iiretimi yaygin olan biitiin bu iiriinler, iiretimi yaygin olmayan kuru baklagil ve sebze tiikketiminin Oniine

gegememistir.

Uretimi olan iiriinlerin yemek kiiltiiriine yansimalariin yan sira iiretimi kisith olan kuru bakliyat ve sebze-meyve
grubu cesitlerinin sik tiiketilen besin gruplarinin baginda yer aldig1 goriilmiistiir. Bunun nedeninin de maliyetlerinin
diisiik olmasi olarak agiklanabilmektedir. Ticari anlamda bakliyat ya da sebze-meyve yetistirmeyen yore halki kendi
tilketim miktar1 dogrultusunda bu iirlinlerde iiretim yaptiklarini bu yiizden oncelikli olarak kazang saglamadiklari
iirinlerden beslenmeye oncelik verdikleri goriilmiistiir. Ozetle gencinden yaslisina bélgedeki tiim bireylerin sebze

yemeklerine olan ilgisinin, en az tahil ve kuru bakliyat yemekleri kadar fazla oldugu soylenebilir.

Gorligmeler esnasinda, 6zel glinlerde hazirlanan yemeklere iliskin elde edilen verilerde bayramlarda hazirlananlar
disinda ¢ok fazla 6zel giin yemeginin olmadig1 goriilmiistiir. Selanik gd¢cmeni bir katilimeinin vermis oldu ‘Kayali
Boregi’ tarifi literatiirde rastlanan Arnavut Boregi ile biiyiik dl¢iide benzerlik gostermektedir (Cakir, 2015). Yine
Bulgaristan go¢gmeni bir katilimeinin kurban bayramlarinda yaptigini ifade ettigi ‘Ciger Pidesi’ de literatiirde Ciger
sarma olarak bilinen yemekle birebir benzerlik gosterdigi goriilmiistiir (Cakir, 2015). Bayramlarda hazirlanan 6zel
tarifler incelendiginde en goze ¢arpanin ‘Nohut Ekmegi’ oldugu goriilmiistiir. Hemen hemen her katilimc1 bayram
arifesinde bu ekmegi yaptigini ifade etmistir. Bayramlar disinda, dogum, 6liim, diigiin, kandil, yilbasi1 ve Hidirellez

giinlerinde eski geleneklerin siirmedigi normal zamanlarda da hazirlanan yiyeceklerin hazirlandigi goriilmiistiir.

Arastirma kapsaminda katilimeilardan kendilerine has yoresel yemeklerin tarifleri istenmistir. Alinan tariflere
bakildiginda ¢ogunlukla ekonomik sartlardan dolay1 yokluk zamani denilecek yemek tarifleri verdikleri gérilmdstiir.
Siitlact andiran ‘Tarayenisa’ tatlisinda piring yerine, yumurta ve un ile hazirlanan hamur toplarmin kullanimi da bu
sonucu desteklemektedir. ‘Kabuklu kabak as1’ adiyla tiiketilen tatlinin da, bilinen kabak tatlisina nazaran seker orani
daha azdir ve yine yokluk zamanlarinda tiiketilen tatli kategorisine alabilecegimiz bir diger {rlindiir. Bildigimiz
muhallebinin iizerine kirmiz1 biberli yag yakilarak tiiketilen ‘Kaga’ tatlis1 ise hala yapilmaya devam eden bir diger

gdécmen tatlis1 oldugu gorilmiistiir.
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Soganli bir karisimin igerisine un ve su ile hazirlanan hamur kirintilarinin konulmasi ile pisirilen ‘Petrita gorbas1’
da iiriin ¢esitliliginin olmadig1 ve alim giicliniin simdiki kadar rahat olmadigi zamanlarin yemegi olarak goriilmiistiir.
Genglik ve cocukluk doénemlerinde sabah kahvaltisinda peynir, zeytin, yumurta vb. {iriin tiiketiminin yaygin
olmadigindan, Tarhana corbasi ya da Kesme yutka yemegi ile giine basladiklarini ifade eden katilimcilar bu
yemeklerin doyurucu 6zelligi oldugundan dolay1 tarlada uzun saatler dayanabildiklerini ifade etmistir. Brekunek ve
Sogan bulamaci gibi yemeklerinde, evde olan malzemelerden hazirlanarak pisirilip tiiketilen yemekler oldugu
goriilmiistiir. Yine bilinen dolmalarin aksine i¢ harci kuru fasulyeden olusan bir diger go¢men yemegi olan ‘Kuru
fasulye dolmasi” da pirincin olmadigi zamanlarda dolma harci igin alternatif irlinlerin kullanilabildigini
gostermektedir. Tiim bu yemeklerin ¢cogunun artik yapilmiyor olmasi ise, refah diizeyinin artip ve iiriin ¢esitliliginin

artmasi ile agiklanabilmektedir.

Unutulmaya yiiz tutan bu yemeklerin aktariminin devam etmesini amaglayan bu calisma ile s6z konusu
yemeklerin regeteleri ¢ikarilip yeniden yapilmasinin yerel yonetimler, kamu kuruluglart ve sivil toplum kuruluglar
tarafindan tesvik edilmesi gerekmektedir. Bu anlamda halk egitim merkezlerindeki ascilik egitimlerinde,
belediyelerin ve sivil toplum kuruluslariin ag¢tigi kurslarda bu tariflerin kullanilmasi, unutulmaya baslayan bu
yemeklerin yeniden tanitimina katki saglamus olacaktir. Yine meslek liselerinin Yiyecek I¢ecek Hizmetleri Boliimleri
biinyesinde okutulan Tiirk mutfagi ya da mutfak uygulamalari derslerinde bu tariflerin kullanilmasi bu yemeklerin
nesilden nesile aktarimmi kolaylastiracaktir. Elde edilen tariflerin kitaplastirilarak cesitli yemek yazarlarina
gonderilmesinin de bu yemeklerin tanitimina katki saglayacag diistiniilmektedir. Yine her yil diizenlenen ‘Kakava
ve Hidirellez’ kutlamalarinda bu yemeklerin pisirilip dagitilmasi gencinden yaglisina tiim bireylerde, s6z konusu

yemeklere yonelik farkindalik olusmasini saglayacaktir.
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Extensive Summary

Edirne cuisine culture has a rich structure due to being influenced by both Ottoman cuisine and the region where
itis located (Sormaz, Ozata & Madenci, 2020, p. 541). However, the problem of the research is that it is not promoted
enough, that most dishes are forgotten and that the younger generation is not paid enough attention.

With the research, it is aimed to prepare the inventory by revealing the uncommon dishes in the border villages
of Ipsala district of Edirne through field research. In addition, the sub-objectives of the study are to investigate the
characteristics of Edirne local cuisine culture, what kinds of dishes are created from Edirne traditional food products,

and the traces of the products grown in climatic conditions.

It is thought that the data obtained as a result of the research will contribute to the literature. In addition, the data
obtained from the village to be researched will help determine the gastronomy identity of Edirne. Additionally, in
the light of the collected data, the reuse of recipes that have sunk into oblivion will be encouraged and this will

contribute to the continuation of traditional culture.

The Bulgarian and Greek immigrants living in the Ipsala region are called 'Pomak' and ‘Muhacir’. In the Ipsala
region, those who migrated from Bulgaria are called Pomak (Y1ldirim-Sagilik and Celik, 2014, p. 629), and those
coming from Greece are called Muhacir (Y1lmaz, 2001, p. 20). In the region, those who migrated from the Bulgarian
side of their father call themselves Pomak. However, those whose father migrated from Greece, Macedonia, Albania

and Romania call themselves Muhacir.

When the food culture of Pomak and Muhacir is examined, it is seen that cereals and pastries come to the fore.
Many different flavors are found in their kitchens, especially in pastries. ‘Pomak Baklava’, whose filling consists of
a mixture of oil, milk and flour, ‘Tiganisa", also known as Rusks or Lokma, is just a few of the pastries in the

‘Tikvenik’ cuisine culture, known as Pomak Pastry, consisting of pumpkin with sugar inside.

It is thought that there are many more unknown pastries in this cuisine culture, where there are different types of
bread such as ‘Chickpea Bread’, which is prepared only on the eve of the holidays and kneaded with a special yeast,

‘Loznik’ which owes its flavor to vine leaves, and ‘Kashli Malay’ which can be called as leek bread (Pomak Kiiltiiri,
2020).

The universe of the research consists of individuals over 60 years old living in Yeni Karpuzlu, Pagsakdy, Ahirkdy,
Saricaali and Balabancik villages in the ipsala district of Edirne. Considering the limitations in terms of time, cost
and labor in terms of reaching all individuals over the age of 60 living in these five villages, it was thought that it
would be more appropriate to select the sample from easily accessible and practicable units. For this reason, the
snowball sampling method was used in determining the people included in the research group by referring to the

opinions of the village headmen and notables. The names of 25 immigrant participants who had a good command of
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the research subject were taken from the people whose opinions were consulted with the snowball sampling method

and these people were included in the research group.

The interviews were conducted using a semi-structured interview form in order to better understand the responses
and comments of the participants. Participants were asked various questions about eating traditions, as well as recipes
of local food varieties and special day meals. Also, within the scope of the meeting, factors affecting the food culture

in the region were discussed.

The research was carried out in five immigrant villages that are right on the border with Greece and Bulgaria.
Since it is thought that they can provide more information about the past cuisine culture, the population of the study
consists of individuals over 60 years old living in these villages. A total of 25 immigrant participants were interviewed
from Yeni Karpuzlu, Pasakdy, Ahirkdy, Saricaali and Balabancik villages covering the research area. In determining
these people, the opinions of the village headmen and notables were consulted and the people to be included in the
study were determined with the snowball sampling technique.In the data analyzed with the Maxqda qualitative data
analysis program, it was determined that especially traditional meals, eating and cooking methods and the use of
local materials were not used as widely by the participants as before. As a matter of fact, it has been observed that
the local people, who lost their eating habits at the floor table, abandoned the habit of eating from the same plate.
With the inverse relationship, it can be clearly stated that the increase in the level of welfare has led to the
abandonment of traditional eating habits. However, it has been observed that the increase in the level of well-being

also increases the variety of food consumed at meals.

It has been determined that the products that are the livelihood of the people of the region also affect the eating
habits. In Ipsala, where rice and wheat production is intense, it has been observed that cereal meals were in the food
group that was frequently consumed in the past and now. The reflections of sheep and poultry, which are produced
intensively in the region, on the food culture are also visible. It has been determined that the use of poultry and mutton
in the meat group is common. However, all these products, which are widely produced, could not prevent the

consumption of dry legumes and vegetables, which are not widely produced.

In addition to the reflection of the products produced in the food culture, it has been observed that the limited
production of dried legumes and vegetable-fruit group varieties are among the most frequently consumed food
groups. The reason for this can be explained as the low costs. It has been observed that the local people who do not
grow legumes or vegetables and fruits in commercial terms, produce these products in line with their own

consumption, so they prioritize feeding from the products that they do not earn.

During the interviews, it was seen from the data obtained about the meals prepared on special occasions, that there
were not many special occasion meals other than those prepared during holidays. The ‘Kayali Patty’ recipe given by
a Thessaloniki immigrant participant is substantially similar to ‘Albanian Patty’ which is found in the literature
(Cakar, 2015). During the interviews, it was seen from the data obtained about the meals prepared on special

occasions, that there were not many special occasion meals other than those prepared during holidays.

When the special recipes prepared during the holidays were examined, it was seen that the most striking one was

‘Chickpea Bread’. Almost every participant stated that he was making this bread on the eve of the holiday. Apart
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from holidays, it has been observed that food prepared in normal times when the old traditions are not maintained on

birth, death, weddings, religious nights, New Year’s and Hidirellez days.

Within the scope of the research, recipes of local dishes unique to the participants were asked. Considering the
recipes received, it was seen that they mostly gave recipes that could be called time of absence due to economic
conditions. The use of dough balls prepared with eggs and flour instead of rice in ‘Tarayenisa’ dessert, which
resembles a rice pudding, also supports this result. The dessert consumed with the name of ‘pumpkin with shell
vaccine’ has a lower sugar rate than the known pumpkin dessert, and it is another product that can be included in the
dessert category consumed in times of absence. It has been observed that the ‘Kasa’ dessert, which is consumed by

burning red peppered oil on the known normal pudding, is another immigrant dessert that is still being made.

With this study, which aims to continue the transfer of these forgotten dishes, it is aimed to encourage the recipes
of these dishes to be prepared and re-made. In this sense, the use of these recipes in the cookery departments in public
education centers will contribute to the re-promotion of these forgotten dishes. Again, using these recipes in Turkish
cuisine or culinary practices courses taught within the Food and Beverage Services Departments of vocational high
schools will facilitate the transfer of these dishes from generation to generation. It is thought that sending the recipes
obtained into books and sending them to various food writers will contribute to the promotion of these dishes. Also,
the "Kakava and Hidirellez" celebrations, which are organized every year, will create awareness of the dishes in all

individuals, from young to old, by cooking and distributing these dishes.
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