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OZET

Eyliil Dogan, Edirne ilinin Yemek Kiiltiiriine Goclerin Etkisinin Incelenmesi:
Uzunképrii Ornegi , Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi
Ve Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2024

Beslenme bir insanin yasamini siirdiirebilmesi ve kaliteli bir yasam gegirebilmesi
icin gerekli olan ihtiyagtir. Bir topluma ait olan kiiltiirel degerler o toplumun beslenme
aligkanliklar iizerinde de etki gostermektedir. Her topluma ait farkli bir mutfak kiiltiiri
bulunmaktadir. Yasam sekli, ekonomi, egitim, go¢ gibi etkenler mutfak kiiltiiriinii de
zamanla etkilemistir. Bu calismanin asil amaci sosyal, siyasi, ekonomik veya egitim gibi
sebeplerden gerceklesen goclerin mutfak kiiltiiriine etkilerinin incelenmesidir. Ozellikle
yogun gd¢ alimi ve verimine maruz kalan Trakya bolgesinden Edirne ili bu ¢aligsma igin

secilmis olup arastirma en eski il¢esi olan Uzunkoprii’de gerceklesmistir.

Aragtirma ilk asamasinda hem Edirne hem de Uzunkdprii ilgesine ait literatiir
taramas1 yapilip yer verildikten sonra ikinci asamasi i¢in Uzunkdprii’ye gidilip hem
goclin etkisiyle olusan yoresel mutfaga sahip olan isletmeler hem de go¢ ile Edirne
Uzunkdprii’ye yerlesmis olan 45 yas istii halk ile yar1 yapilandirilmis goriisme formu

kullanilarak yiiz yiize bir goriisme gerceklestirilip veriler toplanmustir.

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilere gore goriisme yapilan katilimcilar
yoresel yemek kiltiirlerinin farkinda olup ¢ogu yemegi yapmaktadirlar. Gog ile gelen
yemek kiiltiirii ile kendi yemek kiiltiirlerini sentezlemislerdir. [lce merkezinde degil de
koyde yasayan Uzunkoprii halki yoresel yemekler disinda bu yemekler igin gerekli olan
tim malzemeleri koyde kendileri yapmaktadir. Ayni sekilde isletme sahipleri
mentilerinde yoresel yemekler bulunmaktadir. Ancak goriisme yapilan tiim katilimeilar
eskisi kadar kimsenin yemek kiiltlirline sahip ¢ikmadigini ve herhangi bir ¢alisma

yapilmadig siirece unutulmaya yiiz tutacaginin farkindadirlar.

Anahtar Kelimeler: Uzunkdprii, mutfak kiiltiirii, gog, yoresel yemek .



ABSTRACT
Eyliil Dogan, Examining the Effect of Migrations on the Food Culture of Edirne

Province: Uzunkoprii Example, Baskent University, Institute of Social Sciences,

Gastronomy and Culinary Arts Master's Program with Thesis, 2024

Nutrition is the need for a person to survive and have a quality life. Cultural values
belonging to a society also have an impact on the nutritional habits of that society. Every
society has a different culinary culture. Factors such as lifestyle, economy, education and
migration have affected culinary culture over time. The main purpose of this study is to
examine the effects of migrations due to social, political, economic or educational reasons
on culinary culture. The province of Edirne, from the Thrace region, which is particularly
exposed to intense immigration and productivity, was chosen for this study and the

research was carried out in Uzunkdprii, its oldest district.

In the first stage of the research, after a literature review of both Edirne and
Uzunkoprii districts was conducted and included, in the second stage, we went to
Uzunkdprii and conducted a semi-structured interview with both the businesses that have
the local cuisine formed under the influence of immigration and the people over the age of
45 who settled in Edirne Uzunkdprii due to immigration. A face-to-face interview was

conducted using the form and data was collected.

According to the data obtained as a result of the interviews, the interviewed
participants are aware of the local food culture and cook most of the dishes. The people of
Uzunko6prii, who live in the village rather than in the district center, make all the
ingredients required for these dishes themselves in the village, except for local dishes.
Likewise, business owners include local dishes in their menus. However, all interviewed
participants are aware that no one protects the food culture as much as before and that it

will be forgotten unless any work is done.

Keywords: Uzunkoprii, culinary culture, migration, local food
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1.GIRIS

Gog tarihi, insanlik tarihi ile birlikte baslayip devam eden bir olgudur. Insanlik
tarihinden bu yana toplumlar kimi zaman savas, kimi zaman giivenlik, kimi zaman daha
iyl yasam sartlar1 i¢in bazen goniillii, bazen ise zorunlu bir sekilde yer degistirmeler
yapmislardir. Go¢ hareketleri ile beraber, go¢ eden toplumun beraberinde getirdigi yemek
hazirlama ve beslenme kiiltiirii, yeni yerlesilen yerin kiiltiiriinii zenginlestirmektedir. Ayn1
zamanda kendi yemek ve beslenme kiiltiirii de yerlesilen yerin kiiltiiriinden

etkilenmektedir (Atabey, 2022).

Bir toplumun kiiltiiriiniin veya kimliginin en Onemli bilesenlerinden birisi de
mutfaktir. Bu nedenle gdo¢ eden bir toplumun kiiltiiriinii ve kimligini korumasi adina
gereken en onemli degerlerinden biri de mutfak kiiltiiriidiir. Ozellikle gd¢ sonrasi
toplumsal yasama uyum saglamak adma go¢ edilen yerlerin mutfak kiiltiirleri ile

tanisilmaktadir (Iskin, 2021).

Her bolgenin kendine 6zgili yoresel mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekleri vardir.
Ozellikle bu kiiltiire ait yoresel yemekler dzel giinlerde daha cok yapilmaktadir. Yoresel
yemekler genellikle o bolgenin ge¢misten gelen bir yasanmishiktan ortaya ciktigi igin
yapilan diger yemeklerden daha {istiin tutulmaktadir (Sapcilar, Kalkan ve Biiyiiksalvarc,
2019).

Edirne, batisinda Yunanistan ve kuzeybatisinda Bulgaristan’a komsu olan bir Trakya
ilidir. 1927 yilinda Edirne’nin 150.840 kisilik niifusunun 1/3’ini Yunanistan’dan aldigi
goclerin olusturdugu bilinmektedir. 1935 yilina gelindiginde ise gd¢ oraninda artis
meydana gelmis ve Yunanistan’dan Edirne’ye go¢ edenlere Yugoslavya ve Romanya’dan
gelenler de katilmiglardir. Edirne mutfaginda gd¢men mutfagina ait triinler oldugu
bilinmektedir. Ayrica bu yemeklerin Edirne’nin kitlik ¢ektigi donemde halkin tiikettigi
yiyecekler oldugu bilinmektedir (Tas, 2020). Adin1 sahip oldugu diinyanin en uzun tasg
kopriistinden alan Edirne’nin  Uzunkoprii ilcesi Ergene nehri kiyismma kuruludur.
Tiirkiye’yi Balkanlar ve Avrupa’ya baglayan gecis yollar1 lizerinde stratejik agcidan 6nemli
bir sinir kenti olan Uzunkoprii kapladigi alan bakimindan Edirne’nin birinci, niifus

bakimindan ise ikinci biiyiik ilgesidir (Wikipedia, 2023).



Trakya topraklarmin en verimli bdlgesi olan Ergene havzasinda yer alan Uzunkd&prii
ekonomisi tarima ve tarimsal sanayiye dayalidir. Hem yer altt hem de yerlisti su
kaynaklar1 bakimindan olduk¢a zengin olan ilge Ergene ve Meri¢ nehirlerinin tasidigi
aliivyonlarin meydana getirdigi verimli genis topraklara sahiptir. Topraklarinin %80’inde
tarim yapilmakta olan bu ilgede en ¢ok bugday, piring, aygicegi ve seker pancari tiretimi
yapilmaktadir. Uzunkoprii’de tarim kadar 6n planda olmasa da hayvancilik da énemli bir
yer tutmaktadir. En ¢ok kiiciikbas hayvan yetistirilen ilgeden ¢evre illere canli hayvan ve
et ihra¢ edilmektedir. Bunun yani sira mandiracilik da gelismis, siit ve siit {Uriinleri

ozellikle de peynir yapiminda daha ileri bir diizeye gelinmistir (Fereli ve Alyakut, 2018).

1.1.Arastirmanin Amaci

Trakya Bolgesi; Bulgaristan, Romanya, Yahudiler, Ermeniler ve Cingeneler i¢in bir
goc bolgesi olmustur. Edirne de ayni sekilde bu gogten etkilenen sehirlerden biridir.
Edirne cografi konumundan dolay1 almis oldugu gocler ve yerel halki ile ¢cok sayida
kiiltiirel mirasa sahiptir. Bu miras igerisinde yer alan yemek kiiltiirii ise oldukc¢a 6nemlidir.
Gelenek ve gorenekler sadece bir ritiiel olmasmin yani sira, bir toplumun dogumdan

oliime kadar olan genetik kodlarini da barindirmaktadir (Isgimen, 2021).

Birgok kiiltiirii icerisine almis olan Edirne’nin en eski yerlesim yeri olan Uzunk&prii
ilcesi Rumeli’de kurulan ilk Tiirk sehri unvanini alan ilk ismi de Ergene olan bir ilgedir.
Bu ¢aligmadaki amag¢ Edirne’nin 6zellikle de Uzunk&prii’niin almis oldugu gdglerin

etkisiyle gelen ve orada olusan yemek kiiltiiriiniin incelenmesidir.

1.2.Arastirmanin Onemi

Bu calisma ile Edirne yoresel yemek kiiltiirii ortaya ¢ikartilmis ve 6zellikle Uzunkoprii
ornegi incelenmistir. Bu bolgenin aldig1 gogler sebebiyle goglerin Edirne’ye biraktigi
etkiler gosterilmis olacaktir. Edirne ve Uzunkdprii ilgesine alinan yogun goclerin bolgenin

yoresel yemek kiiltiirlinlin farkliligini ve ¢esitliligini ortaya ¢ikarmak i¢in 6nemlidir.



1.3.Arastirmanin Sorulari
a) Edirme’nin Uzunkoprii ilgesinin unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekler

arastirilmis midir?

b)Bolgenin yogunlukta almis oldugu goég¢lerin mutfak kiiltiirlerinin etkileri arastirilmis

midir?

c¢)Yerel halk ve restoran sahipleri bolgeye 0zgii yoresel yemekler konusunda ne 6lgiide
bilgi sahibidir?

d) Uzunkoprii yoresel yemekleri nelerdir?

1.4 Arastirmanin Sinirhliklar

Arastirma da yapilacak olan goriismeler sadece Edirne Uzunkdprii ilgesinde bulunan

isletme ve yerel halk ile sinirh tutulmustur.



2 KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.Yemek ve Kiiltiir

Insanlar daha dogmadan anne karninda ve dogduktan sonra da hayata saglikl1 bir sekilde
devam edebilmek icin Oncelikleri her zaman beslenmedir. Bu sebeple beslenme temel
ihtiyactir (Marshall, 2005). Kisinin yemek kiiltiiriindeki etkileyici ilk unsur ailesidir.
Ailenin yaninda ekonomi, din, siyaset gibi unsurlarda etkili olmaktadir. Bir insanin neyi
ne kadar tiiketecegini ekonomik olarak ne kadar alabilecegi etkilemektedir. Islam dininde
domuz etinin haram kilinmasi sebebi ile tiiketilmemesi ama Avrupa’da ¢ok fazla tiiketilip

tercih edilmesi de dini bir etmendir (Yildizlar, 2022).

Tarih boyunca sanatin, teknolojinin, toplumun degismesi ile kiiltiir ile ilgili literatiirde
birgok agiklamaya tanima ulasmak miimkiindiir (Yurdigiil, 2010).Kiiltiir insanlarin bir
araya ortak bir sekilde getirdigi giiniimiize ulastirdigi olgularin tiimiidiir. Sadece maddi
kiiltiir degil onun disinda kalan inanglar, 6rf ve adetler, din, yemek bunlarda manevi

kiiltiiriin i¢ine giren maddelerdir (iseri, 2023).

Bu kiiltiirler arasindaki farkliliklar1 ortaya ¢ikaran sosyal yap1 ise yemeklerdir. Mutfak
kiiltiirii o cografyanin kimligini olusturmasindaki en biiyiik etmendir. Beslenme ihtiyaci
bir bireyin en biiyiik gereksinimi oldugundan hi¢bir zaman vazgecilemez olmasi yemek

kiiltliriiniin ¢esitlenmesini saglamistir (Tas, 2020).

Toplumlarin yemek kiiltiirii o cografyanin yapisi, iklimi, dini, ekonomik ve sosyolojik
ozellikleri ile ortaya ¢ikmaktadir (Kaya, Cakir ve Keles, 2019). Bu 6zellikler sayesinde
sekillenen yemek kiiltiirii yoresel yemek kiiltiiriinii de ortaya ¢ikarmaktadir. Bir yorenin
yemek kiiltlirii incelenmek istenildiginde ge¢misinde izlerinin takip edilmesi
gerekmektedir. En kiymetlisi ise o cografya da neden ve nasil var olduklarinin

bilinmesidir.

Yemek i¢in hazirlanan malzemeler topluma gore degisiklik gdsterebilmektedir. Bu
degisikligin sebebi ise o yiyeceklerin o toplumun yasamis oldugu cografya igerisinde
yetistirilip yetistirilmedigi kadar cografyanin kiiltiirii tarafindan belirlenen aliskanliklarda
degisiklige sebep olmustur. Yemek ve kiiltiir arasindaki baglamda bir yemegin hangi
teknikle hazirlandigi, sunumunun nasil yapildigi da 6nemlidir. Bir yemek hazirlanirken
hazirlik esnasinda kullanilan ara¢ ve geregler her kiiltiirde farklilik gostermektedir

(Yurdigiil, 2010).



Tablo 2. 1.Yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiler

Hammadde Farkliliklari

Her bir cografyanin cografi ve tarihi

ozellikleri sebebi ile kullanilan

malzemeler farklidir.

Yemekleri hazirlama ve pisirme

sekilleri

Her toplumun kendine ait pisirme

yontemleri mevcuttur.

Ogiin say1s1

Toplumun c¢alisma saatlerine gore

0glin say1s1 degisiklik gosterir.

Ogiin Oriintiisii

Tarlada c¢alisan bir bireyin temel
ogiinii  genelde kahvalti olurken sehir

yasaminda bu goz ardi edilir.

Kullanilan arag ve geregler

Yemek yerken kullanilan catal bicak
Uzakdogu iilkelerinde ¢ubuk olarak
tercih edilebilir.

Yemekler ile ilgili inanglar

Buna oOrnek olarak Tiirk yemek
kiiltiirtinde yaygin bir inanis olan balik ve
tiiketilmesinin

yogurdun beraber

sakincalt olmasidir.

Kaynak: (Yurdigiil, 2010).

Bu farkliliklar sonucu ulusal mutfaklar ortaya cikmisti. Bu ulusal mutfaklarda

toplumun kimliginde 6nemli bir yere sahip olmustur.

2.2.Yemek ve Go¢

Farkli cografyalarin kiiltlirlerinin birbirleri ile tanigmasimi saglayan ¢ok fazla faktor

bulunmaktadir. Bunlara savas, ticaret, gocler gibi érnekler verilebilir. “Insanlik tarihi ayni

zamanda bir gog tarihidir.” (Berk, 2020).

“GO¢ en basit olarak bir alandan baska bir alana yer degistirmeleri olarak

tanimlanmaktadir ve insanoglu tarihi kadar eskidir.” Mecburi veya mecburi olmayan

cografi degisiklik sonucu ile toplumlar gittikleri bolgeye hem kendi kiiltiirlerini gotiiriip

hem de o toplumun kiiltiirlerinden etkilenmislerdir. Bu etkilesim yemek kiiltiirlerini de

etkilemistir (Kaya, 2021).




Bir toplumun kimliginin olusmasinda mutfagin etkisi 6nemlidir. Kimlik olgusu
insanlara yenilen yemek kadar toplumlarin nerede ve kiminle nasil yedigi gibi sorulart da
merak ettirmektedir. Buna 6rnek olarak yasamlar1 boyunca gog¢ etmek zorunda kalmis olan
Yahudilerin siit ile eti beraber tiikketmemesi ya da Miisliiman toplumlara domuz etinin
haram kilinip tiiketilmemesi gibi 6rnekler verilebilir. Go¢ eden Yahudiler nereye giderse

gitsinler bu kiiltiirlerini kaybetmemis ve gittikleri yere de gétiirmiislerdir (Kaya, 2021)

Kiiltiirel bir kavram olan mutfak gog¢lerden etkilenmekte olup zaman igerisinde bazi
kiiltiirel degerler insanlar tarafindan unutulmustur (Iskin, 2021). G6¢ sonrasinda toplumlar
gittikleri cografyaya kendi mutfak kiltiirlerini gotiirseler de gittikleri toplumun mutfak
kiiltiirlinden etkilenmek zorunda kalmiglardir. Yeri gelindiginde bu durumu olumlu
karsilanmis olsa bile gé¢ eden toplumun mutfak kiiltiirliniin zaman igerisinde unutulmaya

yiiz tuttugu gercegini degistirmemektedir (Bakaloglu ve Sen, 2024).

Tirkler de tarihleri boyunca beslenme sekillerine her zaman deger vermislerdir.
Gogebe bir yasam sekillerinin olmasindan dolayr da mutfak kiiltiirleri her gittigi
cografyaya bir seyler katip o cografyadan da etkilenerek kendi kiiltiirlerine bir seyler

katarak zamanla oturmustur (Bakaloglu ve Sen, 2024).

2.3.Edirne

Edirne Marmara bolgesinin Trakya bolgesinde kalan bir ildir. 2024 verilerine gore ilin
niifusu 419.413’tir. Merkez ilge ile beraber 9 ilgesi bulunup 16 belediye ve her bir
belediye de 95 mahalle ve 253 kdy bulunmaktadir. Edirne’nin 2023 verilerine gore niifusu
419.913 kisidir. Dogusunda Tekirdag giineyinde Ege denizi batisinda Yunanistan ve
kuzeyi ise Bulgaristan ile ¢evrilidir. Edirne’nin gliney kesimi daha ¢ok iliman olan
Akdeniz iklimini yasarken kuzey kisim karasal iklimi ile sert kislar1 yasamaktadir. Edirne

ili genelde diizliik olup il hi¢ dag bulundurmamaktadir (Wikpedia, 2024).

2.3.1.Edirne tarihi
8500 wyillik bir tarihe sahip olan Edirne tarihte konumu sebebiyle birgok istilaya

ugramistir. Tarih igerisinde birgok medeniyete ev sahibi olmustur (Bilar , 2019).



Ilk¢ag zamaninda Orta Asya’dan gog eden Traklar tarafindan kuruldugu bilinmektedir.
Daha sonrasinda Romalilara ait olan bu topraklar imparatorlugun ikiye boliinmesi ile
Edirne Dogu Bizans’a kalmistir. 1361 yilinda 1.Murat tarafindan fethedilip Osmanli
Devleti'ne 92 yil bagkentlik yapmistir. Edirne bu siire zarfi icerisinde tarihinin en

gosterisli yillarinin yasamigtir (Edirne Belediyesi, 2024).

‘y Telardag %616 Samsun °
- Cankiry %622

- Y
Ganakkale 2598 Bursa %2,0 Corum %659

Sekil 2.1: Tiirkiye’de celtik ekili olan sehirler (TUIK, 2020)

2.3.2.Edirne’de tarim

Yillardan siire gelen bir tarim sehri olan Edirne 19.yiizyilin sonunda Istanbul’a ait bir
tah1l ambar1 niteligini gérmiistiir. Dogudan ve Batidan alinan ve verilen gocler nedeni ile
olusan niifus degisiklikleriyle tarimda da degisiklikler olusmustur. Edirne tarimi
cumhuriyet sonrasi ile canlanmaya baslamistir. Tarimin agirhig: bitkisel iiretimdir. ilin
diizliiklerinin biiylik kisminda celtik, bugday ve aygicegi tarimi yapilmaktadir (Edirne
Ticaret Ve Sanayi Odasi, 2024).

Edirne celtik iiretiminde bulunan Ergene Havzasi 14560 km?2 yiiz6l¢limiine sahip olup
Tiirkiye genelinde ciddi bir {iretime sahiptir. Tiirkiye Istatistik Kurumu 2018 verilerine
gore Tirkiye genelinin %72’sini Marmara Bolgesinin ¢eltik {iretimi kapsamaktadir
(Koriikgii, Torlak, ve Ozcan, 2019). Tiirkiye’nin piring ihtiyacinin biiyiik bir kismi bu

bolgede karsilandigindan halkin beslenmesinde de piring 6nemli bir yer tutmaktadir.

TUIK 2020 verilerine gore “Edirne Tiirkiye’nin toplam piring iiretiminin %43,69 unu
kapsamaktadir. Edirne’de en fazla celtik iiretimi yapan ilge Ipsala olup iiretim yapilan
miktar1 174 bin 910 ton olan Ipsala ilgesi, Edirne ilindeki toplam ¢eltik ekim alaninin
%42,56’s1n1 ve geltik iiretiminin %42,59’unu olusturmaktadir .” (TUIK, 2024).
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Sekil 2.2. Tiirkiye’de gerceklesen geltik iiretimi (TUIK, 2020)

Tiirkiye’nin piring diginda dnemli bir iiretiminin bu bolgede yapildig: tarim iiriinii ise
aycicektir. Diinya tizerinde Tirkiye aygigek iiretiminde 6.sirada yer almaktadir. Edirne
nem, yagmur ve sicaklik bakimindan ay¢igek iiretimine uygun olmasindan dolay: liretim
ve ekim alan1 agisindan Tiirkiye’de 3.sirada yer almaktadir. Edirne 2021 yilinda 285.286
ton aycicegi iiretimi gergeklestirmistir (TUIK, 2024).

Tiirkiye Aygicek liretimine sahip olan iller

Sekil 2.3. Tiirkiye Ayg¢igek iiretimine sahip olan iller (Tarim iiriinleri piyasalari, 2024)



Edirne’deki diger tarimsal {irlin olan bugdayin iiretimi de Tiirkiye verileri agisindan
yine On siralarda gelmektedir. 2020/21 verilerine gore Tiirkiye’de bugday ekim alani1 6,9
milyon hektardir. Yine 2020/21 verilerine gore ise iiretilen bugday miktar1 20,5 milyon
tondur. Edirne ili ise bu iiretim sezonunun 478,487 ton bugday iiretimini karsilamistir.

Tiirkiye iceresindeki pay1 %2,33 olarak agiklanmistir (Aydin, ve digerleri, 2022).

Edirne’de Tarim1 Yapilan Sebze ve Meyveler

SERACILIK
Salatalik Marul Taze
fasulye
Domates Ispanak Semizotu
Yesil sogan | Roka Maydanoz
MEY VE(ekim alani)
Elma Kiraz
Armut Mandalina
SEBZE(tarla tarimi)
Bamya Ispanak Karpuz
Patlican Kavun

2.3.3.Edirne’de hayvanciik

Edirne’de hayvancilikta en yiiksek pay kiimes hayvanciligima aittir. Kiimes
hayvanciligindan sonra sirastyla kiigiikbas ve bilylikbas hayvancilik gelmektedir (Trakya
Kalkinma Ajansi, 2014).

Kiimes Hayvancilig1

Kiimes hayvanlar1 arasindan yaygin olan tiir yumurta tavugu olan tavuktur. Ardindan

hindi, et tavugu, 6rdek, kaz gelmektedir (Tas, 2020).



Tablo 2.2: Edirne’deki kiimes hayvanlari

Yumurta Tavugu 212.610
Et Tavugu 42.000
Hindi 13.496
Kaz 10.354
Ordek 12.311

Kaynak: (Tas, 2020).
Tablo 2.2’de Edirne’deki kiimes hayvanlarinin sayisi belirtilmistir.
Kiiciikbag Hayvancilik

Biiyiik ¢ogunlugu yerli koyun olusturmaktadir.

Tablo 2.3: Edirne’deki kiigiikbas hayvanlari

Keci(kil) 54.121
Koyun(yerli) 203.667
Koyun(merinos) 47.759

Kaynak: (Tas, 2020).

Tablo 2.3.’te Edirne’de yetistirilen kiigiikbas hayvanlariin isimleri ve sayilarina yer

verilmistir.

Biiyiikbag Hayvancilik

Biiyiik cogunlukta kiiltiir sigirlar1 yer almaktadir.

Tablo 2.4: Edirne’deki biiyiikbag hayvanlari

Sigir(yerli) 3516
Sigir(melez) 28.180
Sigir(kiiltiir) 100.654
Manda 104

Kaynak: Hayvansal Uretim Istatistikleri (TUIK, 2013)

Tablo 2.4.’te Edirne’de yetistirilen biiyilkbas hayvan gesitleri vev sayilarina yer

verilmistir.
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Edirne’nin gole ve denize kiyis1 olan iki il¢esi vardir. Bunlar Enez ve Kesan’dir.
Buralarda ¢ok az da olsa su iiriinleri aveilig1 yapilmaktadir. Bunlara 6rnek ahtapot, kefal,
kalamar ve karides gibi su lriinleri verilmektedir (Trakya Kalkinma Ajansi, 2014). 2018
yil1 TUIK verilerine gore tatli su baliklarindan sazanin iiretiminin 110 ton ile ilk sirada yer

aldig1 paylasilmistir.

Bal iretimi incelendiginde Trakya bolgesinin {retiminin yarisi Edirne’de
iiretilmektedir. Aricilik i¢in mera alanlar1 iyi bir derecede verimli bir alan olusturmaktadir.
Uretimi yogun bir sekilde yapilan aycicek bitkisi aricilik igin dnemli bir miktarda polen ve

nektar olusturmaktadir.

2.3.4.Edirne’de sanayi

Edirne konumundan dolay biiyiik bir ticaret ve sanayi metropolii olan istanbul sehrine
yakin olusu ile biiylik sanayi gruplarinin ve tekstil igletmelerinin dikkatini ¢ekmistir.
Ozellikle bu isletmeler Edirne’de 1990 yilindan sonra faaliyet gdstermeye baslamustir.
Edirne’deki sanayi igletmelerinin ¢ogunlugu siit, yag ve un lizerine faaliyetlerde bulunan
isletmelerdir. Celtigin yetistirilmesinden dolay1 ¢eltik isleme fabrikalar1 bulunmaktadir.
Tekstil sektoriinde ise Uzunkdprii ilgesi gelismistir. Kesan, Ipsala ve Havsa ilgeleri gida

sanayi konusunda yogunlasmistir (Edirne Ticaret Ve Sanayi Odasi, 2024).

2.3.5.Edirne’de ticaret
Yunanistan ve Bulgaristan ile siir1 olan Edirne Kapikule ve Ipsala kapilari ile ticareti
canli tutmaktadir. D-100 karayolu ile Ortadogu iilkeleriyle transit tagimaciligi karayolu

ulagimi sayesinde ticareti gelistirmistir.

Tiirkiye’den yurtdisina ¢aligmaya giden vatandaslarin tilkeden giris ¢ikislarinin Edirne
lizerinden yapilmasi da ticareti etkileyen bir etmendir. Edirne’deki fabrikalarda iiretilen
iirinler hem yurt i¢ci hem de yurt dis1 ihra¢ edilmektedir (Edirne Ticaret Ve Sanayi Odasi,
2024).
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2.3.6.Edirne’ye sinir iilkeler ve sinir kapilar

Tablo 2.5. Edirne smir kapilari

SINIR KAPISI SINIR ULKE
Hamzabeyli Sinir Kapisi Bulgaristan
Uzunkoprii Siir Kapist Yunanistan
Pazar kule Siir Kapisi Yunanistan
Ipsala Sinir Kapist Yunanistan
Kapikule Sinir Kapisi Bulgaristan

Kaynak: (Tas, 2020).
Tablo 2.5.’te Edirne’de bulunan sinir kapilarina yer verilmistir.

Bulgaristan ile sinirlart belirleyen iki kapt bulunmaktadir. Ozellikle Kapikule smir
kapist daha cok tercih gérmektedir. Hamzabeyli sinir kapisi ise giimriik daha ¢ok da tir
gumriigli faaliyetleri igin tercih edilmektedir. Yunanistan ile giris ¢ikislarda daha g¢ok
Ipsala smir kapisi tercih edilse de turistlerin demiryolu kullanarak giris ¢ikis yaptiklari
kapt Uzunkoprii’diir. Giintibirlik gecisler icin ise Pazarkule kapisi daha ¢ok tercih
edilmektedir (Tas, 2020).

2.3.7.Edirne yemek Kkiiltiirii

Tiirkiye’nin batiya acilan kapist olmasindan dolayr Edirne ¢ok zengin bir mutfaga
sahip olmustur. Zengin bir mutfaga sahip olmasmin nedenlerinden bir Osmanli
Devleti’dir. Osmanli Devleti Edirne’ye zengin bir saray mutfagina sahip olmasini
saglamistir. Ancak sehre olan gogler ve sehirden ayrilanlar sebebi ile yoresel yemekleri
bilen ve uygulayan kisi sayasinda ciddi diistisler yasanmistir. Yorenin mutfak kiiltiiriiniin

tanitilmadig: yeterince 6n planda tutulmadig: bir gergektir. (Kizildemir, 2020).

Edirne yoresel lezzetlerin unutulmamasi igin her yil mayis aymnda baharinda gelisini
karisilmak amaci ile Kakava-Hidirellez Festivali diizenlemektedir. Bu festivalde keskek
gibi oglak ¢evirmesi gibi yerel yemekler pisirilmektedir. Ayn1 sekilde her sene gerceklesen
Tarihi Kirkpinar Senliklerinde de geleneksel ev yemekleri hazirlanmaktadir. Bu senlikler
sehre hem ekonomik bir kaynak olup hem de unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler ve
gelenekler i¢in bir hatirlatmadir. (Tas ve Aksoy, 2020).
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Tarima elverisli ve bereketli topraklar1 olan bu bdlgede hemen hemen tiim {iriinler
yetismektedir. Onemli bir bdlge hayvancilifi olan sehir bu sayede peynircilik ile de
taninmigtir. Tiirk ve Osmanli izlerini tasiyan mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda Yahudi ve Rum

mutfaklarindan da izler tasimaktadir (Er ve Bardakoglu, 2016).

2.3.8.Edirne’nin yoresel yiyecekleri
Edirne’ye disaridan gelen ziyaretcilerin Ozellikle tercih ettigi yoresel iiriinler su

sekildedir.

2.3.8.1.Edirne tava cigeri

Sekil 2.4.Tava Cigeri (mutfagimdan tarifler.com, 2017).

Sekil 2.4.° te gosterildigi gibi servis edilen tava cigeri EMITT 2005 fuarinda adini
duyurmustur. Edirne’nin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. 2009 yiliyla beraber
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan tescillenmistir. Tava cigeri Edirne mutfak kiiltiiriine

ve Edirne urinleri ile hazirlanmaktadir.

Edirne’de yetisen dananin karacigeri kullamlarak yapilmaktadir. Oncelikle cigerin
icindeki damarlar ayiklanir. Daha sonra kanindan arinmasi i¢in iyice yikanir. Tava
cigerinin pisirilmesi i¢in aliiminyum tavalar tercih edilmektedir. Edirne’de yetisen
bugdaydan iiretilen unla harmanlanan cigerler yine ayni bolgede yetistirilmekte olan

ayciceklerden iiretilen yagda kizartilir (GSyniisen, 2011).
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2.3.8.2. Kofte

Sekil 2.5.Ko6fte (Eyliil Dogan kisisel arsiv)

Sekil 2.5.’teki kofte Edirne bolgesinde yetisen hayvanlarin 6zellikle dana kaburga eti
islenerek elde edilen kiymaya baharat ve ekmek konularak yogurulup komiir atesinde

pisirilerek servis edilir. Burada 6nemli olan yag orani ve atesin yliksekligidir (Goyniisen,
2011).

2.3.8.3.Badem ezmesi

Sekil 2.6. Badem Ezmesi (Osmanli sehzade geleneksel edirrne lezzetleri, 2024).

Sekil 2.6.’da paketli bir sekilde bulunan badem ezmesinin tarihi Osmanli Devleti
Kanuni Sultan Siileyman déneminden baglamaktadir. Badem ezmesi icin sicak su da
haslanip kurutulan bademler mermer dibek i¢inde un haline getirilir. Kaynatilip sogutulan
serbet badem unu ile karistirilir. Sogutulan karigim ezilip rulo haline getirilir. Bigak ile

kesilerek servise hazir hale getirilir (Gizerler, 2004).
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2.3.8.4.Beyaz peynir

Sekil 2.7. Beyaz Peynir (Tiirkiye Kiltiir Portali, 2018).

Sekil 2.7.’de gosterilen yoreye ait en {inlii yiyeceklerden biri olan beyaz peynirin diger
peynirlerden ayiran ozelligi Edirne yetisen hayvanlarmn siitiinden yapilmasidir. Uriinler
Edirne mandiralarinda iiretilmektedir. 2007 tarihi ile Edirne beyaz peyniri cografi isaret

almistir (GOyniisen, 2011).

Edirne mutfak kiiltiirlinde birgok gd¢cmen yemegi bulunmaktadir. Bu yemekler halkin
kithik g¢ektigi donemde tiikettigi yemekler olarak da bilinmektedir. Bu yemekler asagida
belirtilen sekildedir (Gizerler, 1998).

Sekil 2.8: Mamaliga (Lezzetler.com, 2007).
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Kacamak/Mamaliga: Sekil 2.8.’de gosterilen kacamak kahvalti da tiiketilmektedir.
Karadeniz’de siklikla yapilan oraya 6zgii olan tereyagi ve peyniri kullanilarak yapilan

mihlamaya benzetilmektedir.

Sekil 2.9: Papara (Bayburt rehberi, 2024).

Papara: Sekil 2.9.°da gosterilmis olan papara bayat ekmeklerin degerlendirilmesi
sonucu ortaya ¢ikan bir Rumeli yemegidir. Tirit yemegine benzemektedir (Trakya Gezi,
2024)

Sekil 2.10: Ovmag Corbasi (Hiirriyet, 2020)

Umag Corbasi: Sekil 2.10°daki ovmag ¢orbast olarak da bilinene bu yemek

miibadele doneminde Yunan ve Bulgar gogmenlerinin getirdikleri bir yemektir.
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2.3.9.Edirne cografi isaretli iiriinleri

Tablo 2.6. Edirne cografi isaretli tiriinler

Merig Yer Fistig1 2021 Mense
Ipsala Pirinci 2016 Mense
Meri¢ Kara Kavunu 2021 Mense
Kesan Sigilli Bamyasi 2020 Mense
Kesan Satir Et 2012 Mahreg
Edirne Tava Cigeri 2010 Mabhreg
Edirne  Mis  Meyve 2019 Mabhreg
Sabunu
Edirne Ciger Sarma 2022 Mabhreg
Edirne Beyaz Peyniri 2007 Mense
Edirne Badem Ezmesi 2021 Mahreg
Deva-i Misk Helvasi 2021 Mabhreg

Kaynak: (Edirne Tarihe Agilan Kapi, 2023).

Tablo 2.6.’da belirtildigi gibi 6 adet mahre¢ ve 5 adet mense cografi isaretli lirtinii

bulunmaktadir. -

Sekil 2.11. Meri¢ Yer Fistig1 (Trakya Gezi Rehberi, 2019)

Sekil 2.11.’deki Meri¢ yer fistigt 2021 yilinda cografi isaretli iirlinler arasina

girmistir.
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Sekil 2.12. Ipsala Celtik Tarlasi (Diinya gazetesi, 2018)

Sekil 2.12.’de goriilen resim Edirne’nin en ¢ok piring {iretimini yapan Ipsala

ilcesindeki celtik tarlasina ait bir gériintiidiir.

j =
ey ' ',’
/RY ?

Sekil 2.13. Meri¢ Kara Kavunu (Anadolu Ajanst, 2021)

Sekil 2.13.’te gosterilen Meri¢ kara kavunu 2021 yilinda cografi isaretlere giren bir

urinddr.
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2.3.10.Edirne mutfak kiiltiiriine ait yemekler

Tablo 2.7. Edirne mutfak kiiltiiriine ait ¢orbalar

Pazi Corbasi Paz1, havug, sogan

Paca Corbasi Koyun pagasi ve kellesi

Stitlii Badem Corbasi Badem, acibadem, Hindistan cevizi,
kemik suyu

Siitlii Hamur Corbasi Siit, un, su

Isirgan Otu Corbasi(Kopriva) Isirgan otu, un, kimyon

Kage(Misir Corbasi) Misir unu, tereyagi

Siitlii Piring Corbasi Siit, su, piring

Diigiin Corbasi Kuzu eti, un, yogurt

Bakla c¢orbasi Kuzu otu, bakla ,salga, sogan

Ciger Corbasi Ciger, un, tereyagi, yogurt

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.7.’de Edirne mutfak kiiltiiriine ait ¢orbalarin igeriklerde hem et hem bakliyat

hem de sebzenin yer aldig1 gosterilmistir.

Tablo 2.8. Edirne mutfak kiiltiiriine ait et yemekleri

Kesan Satir Et %30 yagl kuzu eti

Kuzu Kapama Kuzu eti, piring, kuru sogan

Papaz Yahnisi Dana eti, arpacik sogan, sarimsak,
sirke

Keser Kofte Dana eti, bayat ekmek i¢i, kuru sogan

S1zdirmali Sogan As1 Et sizdirmasi, piring, pirasa

Tava Cigeri(Yaprak Ciger) Siit danasi, un, siviyag

Ciger Sarma Kuzu cigeri, gdmlek yagi, piring

Izgara Kofte Kiyma, sogan, bayat ekmek

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.8.°de bahsedilen Et Sizdirmasi kavurmaya benzer olan et sizdirmasi

kavurmadan farkli olarak sadece kiiplere basilmaktadir.
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Tablo 2.9. Edirne mutfak kiiltiirine ait kiimes hayvanlarinin etlerinden yapilan yemekler

Damat Pacasi

Tavuk, yufka, yogurt, tavuk suyu

Hindi Kapama

Hindi, piring, kuru sogan

Tenekede Tavuk

Tavuk, kuru sogan, patates

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.9.’da bahsedilen {i¢ yemekten ikisinin igeriginde kiimes hayvan ¢esitlerinden

tavuk eti kullanilmastir.

Tablo 2.10:.Edirne mutfak kiiltiiriine ait av hayvanlarinin etinden yapilan yemekler

Tavsan Dolmasi

Tavsan, bulgur, piring, kuru sogan

Tavsanli Papaz Yahnisi

Tavsan, arpacik sogan, kirmizi sarap,

sarimsak

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.10.’da belirtildigi gibi Ozellikle saray donemi mutfak kiiltliriinde av
hayvanlarindan tavsan 6nemli bir yer tutmustur.

Tablo 2.11. Edirne mutfak kiiltiiriine ait sebze ve ot yemekleri

Taze Bakla

Bakla, sogan, seker, zeytinyagi

Ispanak Kapama

Sogan, 1spanak, yumurta

Gelincikli Isirgan Otu

Gelincik otu, 1sirgan otu, kuru sogan

Kayik

Patlican, beyaz peynir, yumurta

Patates Kapama

Patates, piring, domates, yesil biber

Kara Kabak Siyah kabak, sogan, kirmizi toz biber
Terbiyeli pirasa Pirasa, limon, yumurta sarisi
Kapuska Lahana tursusu, tursu suyu, zeytinyagi

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.11.’de verilen sebze ve otlar Edirne’de yetisen tiriinlerdir.
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Tablo 2.12. Edirne mutfak kiiltiiriine ait hamur isleri

Akitma

Ayran ,un, bal, maya

Arnavut Boregi

Un, pirasa, salga

Carsaf Boregi

Un, kiyma, sogan

Mubhacir kulaci

Eksi maya, un, tuz, su

Kobete Tavuk, karbonat, kabartma tozu,
sogan, piring

Mamalika Misir unu, pekmez, su, yumurta

Kuru manti Yufka, et suyu, yogurt

Kuru Paz1 Boregi

Kuru pazi, eksimik, yogurt

Piringli Pide

Piring, yufka, sit

Nohutlu Ekmek

Nohut, un, tuz

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.12.”de belirtilen hamur islerinde borek ¢esitleri agirlikli yer tutmaktadir.

Tablo 2.13. Edirne mutfak kiiltiiriine ait tathilar

Gaziler Helvasi

Un, badem igi, seker, siit

Erik Bulamaci

Erik kurusu, seker, un

Oturtma Yogurt, sirke, ceviz, un, kavrulmus
susam

Un(kasik) helvasi Un, seker, ceviz

Yogurt Tatlis1 Yogurt, un, yumurta, karbonat, seker

Hosmerim Tuzsuz beyaz peynir, irmik, yumurta

saris1, seker

Badem Ezmesi

Seker, maya, limon tozu, badem

Deva-i Misk Seker, limon tozu, zencefil, targin,
karanfil
Acibadem Kurabiyesi Badem igi, yumurta aki, pudra sekeri

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.13.”de verilmis olan badem ezmesi Edirne’nin cografi isaretli tiriiniidiir.
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Tablo 2.14. Edirne mutfak kiiltiiriine ait kompostolar

Ahlat Hosafi Ahlat kurusu, seker, su
Erik Hosafi Erik kurusu, toz seker
Kizilcik Suyu Kizilcik, yoz seker, su

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.14.’de bulunan kompostolar meyve kurulari kullanarak hazirlanmistr.

Tablo 2.15. Edirne mutfak kiiltiiriindeki tursular

Kirmizi Domates Tursusu Kirmizi domates, sarimsak, aci1 biber,
limon suyu

Lahana Tursusu Beyaz lahana, satimsak, aci1 biber

Patlican Tursusu Patlican, yesil domates, yesil biber,
havug

Siitlii Tursu Yesil biber, siit, peynir ya da eksimik

Ahlat Tursusu Yabani armut, hardal , tuzlu su

Kaynak: (Kizildemir, 2020).

Tablo 2.15.’de bulunan tursular kis aylar1 i¢in hazirlanan tursulardir.

2.3.11.Edirne’deki goicmenler

Osmanli Devleti’'nde 19.yy’da ortaya ulusal ayaklanmalar ¢ikmistir. Bu ayaklanmalar
ile Yunanistan ve Romanya ayr1 bir devlet olmustur. Bulgaristan ise Osmanli’dan
ayrilip go¢ hareketlerini baglatmistir. 1879°da Bulgaristan Tiirkleri Osmanli devleti
himayesine gegis yapmustir (Inag ve Yazici, 2018).

1886 ve 1890 yillar1 arasinda da yasanan siyasi baskilar sonucu 74.753 Tiirk daha
Osmanl topraklarina giris yapmistir. Tiirkiye’ye yapilan gogler arasinda en kalabalik
g6¢ Bulgaristan’dan gelen goglerdir.

1923-1926 yillan igerisinde Tiirkiye’den 189.916 Rum Yunanistan’a gonderilmistir.
Yine ayni yillar igeresinde 355.636 miibadil de Tiirkiye’ye giris yapmistir (Atik ve
Atik, 2020).

1934-1935 yillar1 arasinda geceklesen goc ile 81.000 gdogmen Trakya bolgesine
yerlesmistir. Balkanlardan gelen Tiirk kokenli insanlarin Edirne’ye yerlesimlerindeki
sebep Osmanli Devleti’nin Balkanlarda uyguladigi politikanin hosgorii politikasi
olmasidir (Duman, 2009).
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Hosgorii politikas1 ile birlikte gayrimiislim halkin savastan sonra fethedilen
bolgelerden ayrilmalarina izin verilmeyip o bolgede can giivenligi saglanip dini
serbestlik birakilmistir. Vergi ve askeri sistemin igerisine gayrimiislim halki dahil
etmislerdir (Demir, 2022).

Bulgaristan’da yasayan Tiirklerin devletin uygulamis oldugu dini kisitlamalar, milli
ekonomik baskilar sonucunda 1950 yilinda 250 bin Tiirk Tiirkiye’ye ii¢ ay iceresinde
giris saglamistir. GO¢ etmeye zorunlu birakilan gogmenlerin sayisinin  ¢oklugu
beraberinde bir¢ok sikintiy1 da birlikte getirmistir. Go¢meler i¢in bir biiro kurulmustur.
Ayni1 zamanda Iskan Miidiirliigii gd¢cmenlere destek olmak icin calismalar baslatmigstir

(Simsek ve Arslan, 2012).

Edirne 1975 yilina kadar go¢ hareketliliginde hep goc¢ alan taraf olurken 1975
yilindan sonra go¢ vermeye baglamigtir. 1970-1975 yillar1 arasinda alinan gog ile
verilen go¢ esitlenirken 1975-1980 yillar1 arasinda verilen gogler alinan gogleri bir
miktar gegmistir. Edirne ilinin gé¢ verme sebebi Tiirkiye’de sanayilesmenin artmasi ve
sanayinin yogun oldugu Istanbul, Bursa, Kocaeli gibi illere yogunlasilmasidir (Yasar,
2009).

2.4.Uzunkoprii

Tarihi tas kopriiden ismini alan Uzunk&prii Edirne’nin Ergene havzasinda yer alan
bir ilgedir. Edirne’nin Yunanistan ile arasinda bulunan smir olan Meri¢ nehri
Uzunkoprii ilgesinin batisindan gegmektedir. Bu nehir Bulgaristan ‘dan dogup yolun
sonunu Enez il¢esinde bitirmektedir. Uzunkoprii ilgesinin tarihi Osmanli Devleti’ne
dayanmaktadir. 2. Murad zamaninda kurulan bu yerlesim yerinin ilk adi Ergene’dir.
Ergene’ye asil adin1 veren tas kopriidiir. Bu tas korii Ergene nehri iizerine yapilmigtir
(Beyaz, 2022).

Uzunkdprii ilgesinde 53 adet kdy ve 1 adet belde bulunmaktadir. Edirne ilgeleri
igerisinde en ¢ok yer kaplayan ilge olarak en basta gelmektedir. Karasal bir iklime
sahip olan il¢enin kiglar1 sert yazlar1 da sicak gegmektedir (Yilmaz, 2014).

Kisin yasanan yogun yagislardan dolayr barajlarin dolmasi ve Romanya ile
Bulgaristan’da bulunan baraj kapaklarinin agilmasi ile sel baskinlar1 yaganmaktadir

(Akgiin, 2019).
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TUIK 2023 verilerine gore Uzunkdprii ilgesinin niifusu 59.719 kisi olarak
aciklanmustir. Bu niifusun %50,22’sini kadinlar %49,78’ini erkekler olusturmaktadir.

Sekil 2.14. Uzunkopri Koyleri (Trakyanet.com, 2014)

Sekil 2.14.’te 2014 yilina ait Uzunkopri kdylerini gosteren haritaya yer verilmistir.

2.4.1.Uzunkoprii’niin tarihi

“Uzunkopriic Osmanl tarafindan Rumeli’de kurulan ilk Tiirk sehridir.” (Fereli ve
Alyakut, 2018).

Osmanli Devleti ferahliga kavustugu yiikselis doneminde Yyol ve Kkoprii
calismalarina agirlik vermis ve insa ettirdikleri en 6nemli kopriilerden biri Ergene
diger adi ile Uzunkdprii olmustur. 2.Murad zamaninda yapilan Uzunkoprii Ergene
nehri lizerine insa edilmesi ile 6dnemli bir stratejik konumda bulunmaktadir. Yapimi
bittiginde ortaya 174 go6zli ve 1392 metre uzunlukta bir koprii ortaya ¢ikmistir. 2.
Murad’in emri ile kopriiniin hemen yanina Ergene ya da Cisr-i Ergene adi ile anilan
yeni bir kasaba yapilmustir (Ozdil, 2019).

Uzunkoprii eski adiyla Ergene sehri dort yliz yil boyunca baris igerisinde
yasamiglardir. Fakat 1829-1878 yillar1 arasinda yasanan Rus isgalleri sehrin refahini
bozmustur. 1913 yilinda yasanan Balkan savasi ve 1920 yilinda yasanmis olan
Kurtulus Savasi ile beraber hem Bulgarlar hem de Yunanlar sehiri isgal etmistir. Milli
miicadele doneminde yapilan savaslar ile Tiirk ordusu Yunanistan’a yenilgi

yasatmistir.
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Milli Miicadele basarisinin ardindan imzalanan Mudanya Ateskes Anlagmasinda 15
giin igerisinde Yunanlilarin sehri bosaltmasi gerektigi vurgulanmigtir. 1922 yilinda tam
anlami ile diigman elinden kurtulan Uzunk6prii cumhuriyet donemi ile beraber de ilge

statiisiine yiikseltilmistir (Y1lmaz, 2014).

flgede bulunan koéprii 1427 yilindan itibaren hizmet vermektedir. 1392 metre
uzunluga 5,5 metre genisligindedir. 174 go6ze sahiptir. 1.Murat zamaninda koprii
diismanlar tarafindan zarara ugratilsa da yine 1.Murat’in talimat ile tekrardan

yapilmistir (Yiiksel, Biilbiil, ve Giindiiz, 2011).

Tablo 2.16. Edirne’nin 1892 yilindaki niifusu

Erkek Kadin Topla
Bulgar 3864 2909 6773
Islam 6936 6462 13398
Rum 8262 7436 15698

Kaynak: (Wikpedia, 2024).

Tablo 2.16.’da belirtildigi gibi 1892 yilinda Edirne en ¢ok Rum niifusuna sahiptir.

Ikinci sirada Islam ve en son ise Bulgar niifusu gelmektedir.

2.4.2.Uzunkoprii’de tarim

Uzunkoprii hayvancilik ve tarimin yani sira seracilik faaliyetleri ile de son yillarda

giindeme gelmistir. Uzunkoprii’de yagislarin arttig1 en yiiksek ay Aralik sicakligin en ¢ok

yiikseldigi en ¢ok kurakligin yasandigi ay ise Agustos ayidir. Ilgenin tarim arazi alani

%62’dir. Geriye kalan %38’lik alan ise koy yerleri, yollar, ¢ayir, mera alanlaridir (Karpuz,

2013).
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ligenin Genel Acaai Durumy | dagimd

Geowl Arap Varig: Toplam

Tanm Araziciain Dagdm

Tanm Aragiinin Toplam

Tarmm Arazhernin Dureumuy

Taoumn Araptlarinn Togam

an (Debar)

Sekil 2.15. Uzunkoprii ilgesinin arazi durumu (Karpuz, 2013)

Sekil 2.15.’de Uzunkoprii ilgesinin genel arazi durumu ve bu arazilerin dagilimini

gOsteren tabloya yer verilmistir.

flgede 18 adet golet ve baraj bulunmaktadir. Bunlar genellikle tarimsa sulama araglari

olarak kullanilmaktadir. Asagida tablo 17°de bu golet ve barajlarin isimlerine yer

verilmistir.

Tablo 2.17. Uzunkoprii ilgesinde bulunan golet ve barajlar

Altinyazi1 Baraj (Cakmak Baraji
Balabankoy Goleti Basagil goleti
Beykonak Goleti Copkoy Goleti
Biilbiil Goleti Gazihalil Goleti

Degirmenci Goleti

Hasanpinar Goleti

Karayayla Goleti

Kadigebran Goleti

Kavacik Goleti

Kavakayazma Goleti

Kiremit¢i Salih Goleti

Malkog¢ Goleti

Kurtbey Goleti

Yagmurca Goleti

Kaynak: (Akgiin, 2019).

Tablo 2.17.’de tarim i¢in de Onemli olan Uzunkoprii’deki golet ve barajlara

verilmistir.
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Uzunkoprii’de en ¢ok yetistirilen tarim ftrlinleri Edirne’de oldugu gibi ¢eltik, bugday,
arpa ve aycicegidir. Bunun yani sira seker pancar1 da yetistirilmektedir. flge tarima bagh

bir sanayi yapidadir (Asma, 2005).

Tablo 2.18. Uzunkdprii’niin tarim arazisi dagilimi

Dekar Oran%
Sebze 20.880 3
Tarla Arazisi 720.220 95
Bag-Bahge 17.140 2

Kaynak: (Asma, 2005).
Tablo 2.18.’deki arazi dagilimlarina bakildiginda en az alana bag-bahge sahiptir.

Tablo 2.19. Uzunkoprii tarim tiriinlerinin arazi dagilimi

Dekar
Bugday 250.000
Celtik 60.000
Aycicegi 212.500
Silajlik musir 5000
Siiplirge otu 4500
Diger iirtinler 10.209

Kaynak: (Uzunkoprii Belediyesi Kiiltiir Ve Tanitim Kitabi, 2018).

Tablo 2.19.’da Uzunkdprii’deki arazi dagilimlarina bakildiginda bugday en ¢ok yer

kaplayan arazi alanina sahiptir.

Tablo 2.20. Uzunkoprii’de yetistirilen sebzeler

Domates Sakiz kabag1
Kuru sarimsak Turp

Havug Taze Sogan
Patlican Patates
Ispanak Pirasa

Marul Taze sarimsak

Kaynak: (Akgiin, 2019).

Tablo 2.20.’de Uzunkoprii’de en ¢ok yetistirilen sebzelere yer verilmistir.
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Tiirkiye’de Marmara bolgesinde bag alani ve iiziim iiretimine bakildigina Trakya
bolgesinde saraplik iiziim {retimi, Anadolu tarafina yaklasildiginda ise sofralik {iziim

yetistiriciligi mevcuttur. Sarap iiretimi i¢in yetistirilen liziim 6zellikle Edirne’de yaygindir.

Edirne’nin toplam bag alan1 18.985 da olup Uzunkdprii ilgesindeki bag alan1 12.301 da
alanin1 kapsamaktadir. Uzunkoprii’de sofralik iiziim icin ayrilan alan 5781 dekar olup

saraplik liziim i¢in 6250 dekarlik alan vardir.

2009 yilindaki verilere kiyasla bugilinkii verilere bakildiginda Edirne’de %16,7
oraninda bag alani azalmis olup Uzunkoprii ilgesinde bag alanlarinda herhangi bir azalma
mevcut degildir. Uzunkdprii ilgesine bagli olan Yenikdy’de bag varligi anlaminda 6nde
gelen mahallelerdendir. Yenikdy mahallesinde diger yerlere gore daha modern bagcilik

caligmalar1 yapilmaktadir (Korkutal, Bahar, ve Giivemli, 2019).

Tablo 2.21. Uzunkoprii’de yetistirilen sebzelerin arazilerinin dagilimi

Dekar
Karpuz 3000
Kavun 3000
Kabak(cerezlik) 4000
Domates 350
Biber 200
Patlican 150
Diger iirtinler 1465

Kaynak: (Uzunkoprii Belediyesi Kiiltiir Ve Tanitim Kitabi, 2018).

Tablo 2.21.’de Uzunkd&prii’de yetistirilen sebzelerden karpuzun 3000 dekarlik alan
kaplarken patlicanin 150 dekarlik araziye sahip oldugu belirtilmistir.
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Tablo 2.22. Uzunkdprii’de yetistirilen meyvelerin arazi dagilimi

Dekar
Uziim 3000
Ceviz 5530
Elma 865
Badem 1150
Armut 75
Diger lirtinler 187

Kaynak: (Uzunkoprii Belediyesi Kiiltiir Ve Tanitim Kitabi, 2018).

Tablo 2.22.”ye gore Uzunkoprii de meyve iiretimde en ¢ok alani ceviz kapsamaktadir.

2.4.3.Uzunkoprii’de hayvancilik

Tarim kadar yogun olmasa da hayvancilikta Uzunkoprii’de 6nemli bir yere sahiptir. En

¢ok kiigiikbas hayvan yetistiriciligi 6n plandadir. Yakin sehirlere et ve canli hayvan ticareti

yapilmaktadir. Mandiraciligin gelismesi ile peynir yapiminda Onemli bir noktaya

gelinmistir (Fereli ve Alyakut, 2018).

Hayvanciligin dagilimi

Kugukbas
Hayvan
0%

Buyukbas
Haywvan
20%

Uzunkdprii’de Hayvanciligin Dagilimi (Trakya Kalkinma Ajansi, 2014).

Uzunkdprii il¢esinde kiiglikbas hayvancilikta en ¢ok yetistirilen kivircik merinostur.

Koyunlarda siit verimi ortalama 0.8 kg’dir (Fereli ve Alyakut, 2018).
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Tablo 2.23. Uzunkoprii kiigiikbas hayvan sayisi

Koyun 37.810
Keci 5234
Toplam 43.044 adet

Kaynak: (Uzunkoprii Ticaret Ve Sanayi Odasi, 2024).

Tablo 2.23.”de Uzunkoprii’deki kiigiikbas hayvan sayilarina yer verilmistir.

Yetistirilen sigir tiirti kiiltir irkidir. Her bir inek i¢in giinliik siit verimi ortalama 20
kg’dir. 21.000 adet sigir bulunmaktadir. Bu rakam ekonomik sebeplerden ve hayvan
hareketlerinden dolayr degisim gosterebilmektedir (Uzunkoprii Ticaret Ve Sanayi Odasi,
2024).

Uzunkoéprii ilgesinde kiimes hayvancilii i¢in biiylik bir isletme bulunmamaktadir.
Kiiciik aile isletmeleri tercih edilmektedir. Bunlar da kaz, hindi, tavuk, ordek gibi

kiigiikbas hayvanlardir (Uzunkoprii Ticaret Ve Sanayi Odasi, 2024).

2.4.4.Uzunkoprii’de sanayi

Uzunkoprii ilgesi Edirne’nin bir diger ilgesi olan Kesan gibi sanayilesmenin yogun
oldugu ilgedir. ilgede bulunan isletmelerin ¢ogu gida isletmeleridir. Islenen tarimsal
iiriinler yag, un gibi iiriinlerdir. llcede yag sanayisinin gelismis olmasi sebebi ile diger
ilgelerden Uzunkdprii’ye aygicek satist gerceklesmektedir. Ayni1 zamanda siit iiriinlerini

islemek i¢in de mandiralar bulunmaktadir. (Kubas, 2012).

Tablo 2.24. Uzunkoprii sanayi siteleri

Topla Dolu Bos Dolulu Mevcu
m igyeri isyeri isyeri k orani t istihdam
sayist sayi1st sayi1st
Uzunko 339 309 30 %91 1650
pru

Tablo 2.24.”de Uzunkoprii’deki sanayi sitelerinin doluluk oranlar1 gosterilmistir.
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Edirne ve ozellikle de sanayinin yogun oldugu Uzunkdprii ilgesinde sanayi amagl
tarim arazileri amaci disginda kullanilmasima neden olunmustur. Bu da evsel kaynakli
kullanimin artmasina sebebiyet vermistir. Ozellikle su kaynaklarmimn kirlenmesi sulu
tarim1 dogrudan etkilemistir. Buna o6rnek olarak Ergene nehrinde sulama alanlarinda
iretimi yapilan geltik tiretiminde ortaya kalite ve verim kaybi cikabilmektedir (Kubas,

2012).

2.4.5. Uzunkoprii’de ticaret

Uzunkoprii giiniimiizde oldugu gibi Osmanli zamaninda da ekonomik anlamda 6nemli
bir sehirdir. Ulasim bakimindan stratejik noktada bulunmas1 hem Edirne hem de Istanbul
icin 6nemli bir tedarik merkezi olmustur. 1873 yilinda demiryolunun kurulmasi, 1885
yilinda Ticaret Odasinin kurulmasi, 1888’de Ziraat bankasinin Uzunkdprii’ye bir sube
acmasi, Uzunkoprii de ¢esitli fabrikalar kurulmasi Osmanli Devleti’ndeki diger sehirler ile
kiyaslandiginda Uzunkoprii’niin erken donemde modernize olmaya ve sanayilesmeye

basladig1 goriilmektedir (Ozdil, 2019).

Edirne’ye ait ticari isler genellikle Uzunkoprii’de gergeklesir. Uzunkoprii’ye dogru
ticaret akist olan ilgeler Kirklareli sehrine bagli olan Babaeski ve Pehlivankdy ilgeleri ve

Tekirdag iline bagli olan Hayrabolu ilgeleridir.

Edirne’de en ¢ok yetistirilen {iirlinlerden biri olan ay¢iceginin Uzunkoprii’de ticareti
yapilmaktadir. Uzunkdprii yag sanayisinde diger ilgelere gére daha gelismis bir ilgedir

(Edirne Ticaret Ve Sanayi Odasi, 2024).

“Uzunkoprii  Tirkiye’nin en fazla Aygigek ve piring fabrikasina sahip ilge

durumundadir.” (Tunca , 2010).

Uzunkoprii ilgesi Yunanistan’a Tiirkiye ile tren baglantist olan tek glimriik kapisina

sahiptir. Yunanistan sinirinda olan giimriik kapis1 Python giimriik kapisidir.

Uzunkoprii’deki incelen tarim, ticaret ve sanayi gibi unsurlar yemek kiiltiiriinii de
etkilemistir. Yetistirilen tarim tiriinleri yemeklerde kullanilan iiriinlerin dogal ham maddesi
olmustur. Gida sanayisi sayesinde Uzunkoprii’de yetistirilen Aygigek, piring gibi {iriinler
islenmistir. Ticaret sayesinde bu iiriinler hem Tiirkiye sinirlar1 igcerisinde hem de yurtdist

siirlarinda tanitilmistir.
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2.4.6. Uzunkoprii yemek Kkiiltiirii

Hem Balkan hem de Tiirk sehri olan Uzunkoprii; Tirk mutfagi, Balkan mutfagi hem de
kendine ait yemek ¢esitlerinin bulundugu kapsamli bir mutfaktir. Ilge 6zellikle mutfak
kiiltiiriinde et ve et yemekleri, sebze ve sebze yemekleri hamur isleri ile 6ne ¢ikmaktadir.
Ancak Edirne’de oldugu gibi zamanla Uzunkdprii ilgesi de ekonomik veya egitim gibi
sebeplerden dolay1 1970°li yillara kadar go¢ vermistir. Bu sebeple de yoresel lezzetleri
bilen kisi sayis1 azalmistir. Kdylerde yapilan yemekler ilge merkezlerinde unutulmustur

(Fereli ve Alyakut, 2018).

llgede kdylerde yasayan yoresel yemek kiiltiiriinii hala idame ettiren insanlar yazdan

kislik hazirliklarint yapmaktadir. Bu hazirliklar su sekildedir.

e Eriste
e Kuskus
e Salca
e Yufka

e Tursu(patlican, lahana)

Uzunkoprii mutfaginda her yemege ayri bir 6nem ve anlam verilmistir. Bu yemek
kiiltiiriindeki lezzetler incelendiginde corbalarin ¢ok oOnemli oldugu ve her yemek

sofrasinda ana yemekten dnce ¢corbanin mutlaka oldugu bilinmektedir.
Uzunkoprii mutfagina ait corbalar

e Ogmag Corbasi: Un ve su ile hazirlanan hamurlardan kesilen kiigiik pargalar tavuk
suyunda kaynatilip ¢orba kivamina getirilir. Tereyaginda yakilan nane gorba tizerinde

servis edilir (Demirel ve Baydan , 2017).

Sekil 2.16. Ogmag Corbasi (Lezzet.com, 2023).
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Sekil 2.16.’da belirtilen ogmag ¢orbast hala Uzunkoprii halkinin evinde pisen bir
gorbadir.

—

Mangir Corbasi: Un ve su ile yine hazirlanan hamurdan kesilen kare pargalar suda

haglanarak pisirilir ve yogurt ve yumurta ile terbiyesi yapilir.

Sekil 2.17. Mangir Corbasi (Sofra dergisi, 2024).

Sekil 2.17.’deki Mangir ¢corbast Uzunkdprii mutfagindaki hamur kiiltiiriiniin 6nemli

oldugu ve hemen hemen her ¢orbada yer aldiginin 6rneklerinden birisidir.

Sekil 2.18. Kirnmizi Tarhana Corbasi (yemek.com, 2023)

Kirmizi Tarhana Corbasi: Sekil 2.18.’deki kirmizi tarhana corbasi 12 giin boyunca
karistirllan kirmiz1 biber, un, irmik, yogurt tenekede bekletildikten sonra kurutulmak

tizere ¢ikarilir. Kuruyan karisim siizgecten gecirildikten sonra su ile pisirilir.
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Uzunkdprii mutfagina ait ana yemekler

Ciger Sarmast: Sekil 2.19.”daki ciger sarmasi kuzu cigeri, sogan ve pirincin karistirilip
kuzu gomlegine sarilmasiyla hazirlanmaktadir. Eski zamanlarda bahar aylarim
bereketli gecirmek icin hayvan sahiplerinin yapip etrafa dagittigi bir yemektir.
Osmanl’nin 6nemli yemeklerinden olmustur. Hidirellez bayraminda yapilan bir

yemektir (Cakir, Cift¢i, ve Cakir, 2017).

Sekil 2.20. Trakya Mantis1 (Trakya Gezi, 2011).

Trakya Mantist: Sekil 2.20.’deki mant1 ince yufka seklinde agilan hamurdan kare
parcalar kesilip bohca seklinde kapatilir. Ardindan {izerine acgilan bir ince yufka
yerlestirilip firinda pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra iizerine tereyagi ile su karisimi

dokiiliir.
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Sekil 2.21. Tavsan Eti Lokmasi1 (Nefis yemek tarifleri, 2015).

e Tavsan Eti Lokmasi: Sekil 2.21.’de servise hazir hali gdsterilen tavsan eti lokmasi eksi
maya ile karistirilan su da haslanan tavsan etleri kiiclik pargalara ayrilir ve daha sonra

yagda kizartilir.

Sekil 2.22. Kagamak (Aksam Gazetesi, 2019).

e Kacgamak: Sekil 2.22.’deki kagamak kaynatilan su da misir unu koyu bir kivam alana
kadar pisirilir. Uzerine bazen et bazen de haslanmis ot konularak ayran veya yogurtla

beraber servis edilebilir (Sagilik ve Cevik , 2014).
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e Cillik(Akitma): Sekil 2.23.’deki cillik un, yumurta ve siit ile yapilan hamur tavada
pisirilip dérde boliiniir. Uzerine haslanmis tavuk ya da tavsan eti suyu ile beraber

dokdiliir.

Sekil 2.24. Tatli Kabak Boregi (Trakya Gezi, 2011).

e Tathh Kabak Boregi: Sekil 2.24.de rendelenen bal kabaginin seker ve yumurta ile
karigtirthp yufkalarin arasima konularak ve firinda pisirilmesiyle elde edilen boregin

resmi gosterilmistir.
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Uzunkoprii mutfagina ait tathilar

Sekil 2.25. Yag Kur‘abiyesi (Yemek Tarifleri, 2024).

e Yag Kurabiyesi: Sekil 2.25.°teki yag kurabiyesi tereyagi, pudra sekeri ve unun
karigtirilmasi ile elde edilen hamurun iizerine en son bir adet karanfil konularak

firmlanmasi ile elde edilir.

Sekil 2.26. Nisasta Helvas1 (Takvim Gazetesi, 2023).

e Nisasta Helvasi: Sekil 2.26.’daki nisasta helvasi i¢in seker, nisasta ve siviyag topal
topak olana kadar kavurulur ve su eklenir. Kig aylarinda daha ¢ok tercih edilmektedir

(Cosan ve Secim , 2019).
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Sekil 2.27. Baklava (Trakya Gezi, 2010).
Baklava: Tek tek agilan hamurlarin arasina doviilmiis ceviz serpilir. Dilimlendikten

sonra lizerine erimis tereyagi dokiiliir. Firinda pisirilir. Soguyan baklavanin tlizerine

serbet dokiiliir.

Sekil 2.28. Peynir Helvas1 (Lezzetler.com, 2010).

Peynir Helvasi: Sekil 2.28.’deki gorsel peynir ile hazirlanan tatlilarin ana pargasini
olusturan iriindiir. Trakya yoresindeki hayvanciligin iyi olmasi1 sebebi ile yliksek
kalitede siitler elde edilmektedir. Siitiin bu kalitesi de peynir helvasinin degerini
arttirir. Bu helvalar firinlanarak ve firinlanamamis olarak da iiretimi yapilmaktadir.

Beyaz ve tuzsuz olan peynirler tercih edilir. (Ulu, 2019).
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Sekil 2.29. Zede_(Trakya Gezi, 2013).

e Zerde: Sekil 2.29.’daki zerde icin haslanan piringlere zerdegal ve seker eklenir. Istege

bagli olarak en son tane karanfil de eklenebilir.

Uzunkodprii mutfagina ait diger yiyecekler

Sekil 2.30. Mamzana (Yemek.com, 2019).

e Mamzana: Sekil 2.30.’daki mamzana i¢in kdzlenen patlicanlara kizarmig biberler ve

dogranan domatesler eklenerek karistirilir.
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Sekil 2.31. Kesikli Biber (Anne mutfak perisi, 2018).

e Kesikli Biber: Sekil 31°deki kesikli biber i¢in kestirilen siite kizartilan kiiclik biber

pargalari eklenir. Uzerine yakilan kirmizi toz biber dokiiliir.

Sekil 2.32. Kegi Patigi (Yemek.com, 2022).

e Keci Patigi: Un, seker, yumurta ile yapilan hamur pargalar1 kizartildiktan sonra

ilizerine pudra sekeri serpilir.
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2.3.7.Uzunkoprii’deki gocmenler

Yer degistirme diye adlandirilan go¢ kavramu iilkelerin hayatina sosyal olsun siyasi
olsun ekonomik gibi agilardan gé¢men sorununu giin yiiziine ¢ikarmustir. 14.yy’da
Osmanl1 Balkan topraklarinda {istiinliik saglayinca Tirk-Miisliiman insanlardan bazilari
Rumeli’ye gidip yerlesmistir. 19.yiizyila gelince Osmanli’nin Avrupa topraklarindan
¢ekilmesi ile Rumeli Tiirkleri geri Anadolu topraklarina donmiislerdir. (Simsek ve Arslan,
2012).

Miibadelenin etkisi ile Cumbhuriyetin ilk yillarinda niifusu 8 bine kadar diisen
Uzunkoprii 20.yy. da yiikselmeye baslamis 2019 verilerine gore de kdylerle beraber 70
bine ulagmstir (Ozdil, 2019).

1912-13 goglerinden sonra Selanik’te oldugu gibi Edirne ve ¢ogu ilgesinde oldugu gibi
Uzunkoprii’de goclerin toplanma merkezi olmustur. “Bulgaristan’dan Tiirkiye’ye gelen

gbéemen sayis1 198.688 kisi olarak tespit edilmistir.” (Simsek ve Arslan, 2012).

“Gogmen sorununu hem i¢ hem de dis mesele olarak goren Tiirk hiikiimeti, sorunla
yakindan ilgilenmis ve Tiirkiye Go¢gmen ve Miilteciler Yardim Birligi’ni olusturarak

Edirne Komitesini de kurmustur.” (Simsek ve Arslan, 2012).
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3.ARASTIRMANIN YONTEMI

3.1.Arastirmanin Modeli

Tez konusu kapsaminda nitel bir ¢alisma yapilmis bulunmaktadir. Bu ¢alismanin ilk
kismini literatiir taramasi olusturmaktadir. Bu amacg ile go¢ kavrami, kiiltiir kavrami,
kiiltiir-mutfak iligkisi goglerin getirmis oldugu mutfak kiiltiirleri literatiir taramasinda
incelenmistir. Daha sonra nitel arastirma gesitlerinden kiiltlir analizi deseni ile aragtirma

yapilmustir.

Etnografya ismi ile de bilinen antropoloji gelenegini siirdiiren kiiltlir analizi
incelemeleri bireysel de oldugu gibi toplumsal yapiy1, degerleri ve yasalar
tanimlayabilmek i¢in yapilan bir ¢aligmadir. Bu analizde grubun kiiltiiriinii ve bu kiiltiire
ait Ozellikleri agiklamak ilk basta hedeflenen noktadir. Goriisme ve gézlem genellikle

kiiltiir analizinin veri toplama yontemleri arasinda yer almaktadir (Yildirnnm ve Simsek,

2005).

Gozlem bir davranis olsun bir nesne veya bir durumda koordineli bir sekilde veri
toplama aracidir. Gozlemci gozlemde bulundugu yerdeyse katilimei gozlem olarak
nitelendirilirken olan durumu gézlemleyebilecek bir uzaklikta bulunuyor ise bu durum da

disaridan gozlem olarak ifade edilir. (Yildirim ve Simsek, 2005).

Goriigme ise onceden mutlaka ayarlanmis olan bir hedefe ve amaca hitap eden sorulan
sorulara cevaplar bulan bir iletisim siirecidir. Genellikle yiiz yiize gergeklemektedir.
Yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis gibi alt basliklar icermektedir.
Yapilandirilmig goriismede sorular dnceden hazirlanmakta olup arastirmaci bu sorulara
sadik kalmaktadir. Yapilandirilmamis goriisme ise sohbet havasinda gegen ortamda
goriismeci ile katilimcr arasinda karsilikli diyaloglar seklinde ilerlemektedir. Yari
yapilandirilmis goériismede ise goriisme sorulart 6nceden hazirlanir ancak goériisme
esnasinda yeni sorular eklenmek gereksiniminde bulunursa eklenir ve o sorulardan

cevaplar alinmaktadir (Erdogan, 2012).

Bu tez calismasinda Edirne’nin Uzunkoprii ilgesindeki yerel halk, yerel restoran
sahipleri ve belediye kiiltiir dairesi ile yliz ylize goriismeler yapilmistir. GOriisme
sorularina verilen cevaplar betimsel analiz ile degerlendirilip bulgular kisminda

incelenmistir.
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3.2.Arastirmanin Evren ve Orneklemleri

Calismanin evreni Edirne ili olup Orneklemi Uzunkopri ilgesidir olup iki cesit
ornekleme sahip olacaktir. Edirne 2023 verilerine gore 419.213 kisilik bir niifusa sahiptir.
Uzunk6prii’niin toplam niifusu ise 59.719’dur (Wikpedia, 2024).

1. Orneklem 45 yas iistii olan yerel halk (Gogle gelen yemek kiiltiiriinii bilen kisiler)

2.0rneklem yéresel isletme sahipleridir (Gogle gelen yemek kiiltiiriinii bilen isletmeler)

3.3.Veri Toplama ve Degerlendirme Teknigi

Calismada yiiz yiize goriisme teknigi tercih edilip bu goriismelerde yar1 yapilandirilmis
goriigme formlar1 kullanilacaktir. Goriisme sorulari literatiir incelemesi sonucu arastirmact
ve danigman tarafindan hazirlanmis, uzman degerlendirmesi sonucu revize edilmistir. Iki

adet 6rneklem oldugu i¢in iki adet goriisme formu kullanilmagtir.

Yoruma agik sorulara verilen cevaplar betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmistir.
Sorularin cevaplarini tekrar etmeye baslamasi gecerlilik giivenilirlik kaniti olarak kabul
edilmistir (Yildirim ve Simsek, 2005). Calismanin simirliliklar1 gériisme yapilacak bilgili

kisilere ulagsmada zorluk yasanmasidir. Goriisme stireleri yaklasik 30’ar dakika siirmiistiir.
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4. BULGULAR

Arastirma iki 6rnekleme sahip olup iki 6rneklem icin bulgular ayr ayr yazilmistir.

4.1.Arastirmanin Birinci Orneklemi Olan 45 Yas Ustii Olan Halk
Uzunkoprii ilgesine zamaninda gb¢ eden ve hala bu ilgede ikamet eden yedi aileden yedi

birey ile goriisme yapilmistir. Bu goériisme bulgularina asagida yer verilmistir.

Tablo 4.1. Goriisme yapilan katilimcilarin yas bilgileri

Yas Frekans Yiizde
45-55 3 %42,9
56-65 1 %14,3
66-75 2 %28,5
76-85 1 %14,3

Tablo 4.1.”¢ gére goriisme yapilan 7 kisiden 3’{i 45-55 yas araliginda, 1 kisi 56-65 yas
araliginda, 2 kisi 66-75 yas aralifinda olup 1 kisi de 76-85 yas araliginda bulunmaktadir.

Tablo 4.2.Goriisme yapilan katilimeilarin cinsiyet bilgileri

Cinsiyet Frekans Yiizde
Kadin 6 %85,7
Erkek 1 %14,3

Tablo 4.2°ye gore katilimcilarin 1’1 erkek olup 6’s1 kadindir.

Tablo 4.3. Goriisme yapilan katilimcilarin egitim durumu

Egitim durumu Frekans Yiizde
Ilkokul 3 %42,9
Ortaokul 1 %14,3
Lise 2 %28,5
Universite 1 %14,3
Lisansiisti - -

Okuryazar - -

Tablo 4.3.”¢ gore goriisme yapilan katilimcilarin 3’4 ilkokul mezunu, 1 kisi ortaokul, 2

kisi lise ve 1 kisi de tiniversite mezunudur.
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Tablo 4.4.Goriisme yapilan katilimeilarin dogum yeri

Dogum yeri Frekans Yiizde
Uzunkoprii 3 0042,9
Yunanistan 1 %14,2
Ipsala 1 %14,2
Kirklareli 1 %14,2
Kesan 1 %14,2

Tablo 4.4.°e gore goriisme yapilan katilimcilarindan 3’iniin dogum yeri Uzunkoprii,
1’inin YunaniStan, 1’inin Ipsala, 1’inin Kirklareli ve 1’ininde Kesan ilgesi olup tiim

katilimcilar Uzunk6prii’de ikamet etmektedirler.

Tablo 4.5. Goriisme yapilan katilimcilarin ¢alisma durumlari

Calisma durumlari Frekans Yiizde
Calistyor 1 %14,2
Ev hanimu 3 0042,9
Emekli 3 %42,9

Tablo 4.5’e gore katilimeilardan 3 kisi emekli, 3 kisi ev hanimi olup 1 kisi de su an

caligmaya devam etmektedir.

Tablo 4.6. Uzunkoprii yoresel yemeklerinin bilinirliginin durumu

Bilinirlik durumu Frekans Yiizde
Evet 7 %2100
Hayir - -

Tablo 4.6’ya gore goriismeye katilan tiim katilimcilar Uzunkoprii ilgesine ait yoresel

yemeklerini bildiklerini ifade etmislerdir.

Tablo 4.7.Uzunkoprii’deki yoresel yemekler

Yemekler Frekans
Tarhana corbasi 4
Piring boregi 4
Siitlii gorba 1
Oglak kapama 1
Damat pagasi 1
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Tablo 4.7°ye gore katilimcilara yoresel yemekler soruldugunda en ¢ok 4’er cevap ile
tarhana gorbasi ve piring boregi cevabi ortaya ¢ikmigtir. Arkalarindan 1’er cevap ile siitli

corba, oglak kapama ve damat pagas1 yemegi gelmektedir.

Tablo 4.8. Diigiinlerde yapilan yoresel yemekler

Yemekler Frekans

Etli patates yemegi

Tarhana gorbasi

Zerde

Siit boregi

Pilav

1
2
1
Asure 1
2
4
2

[rmik helvasi

Tablo 4.8.’¢ gore katilimcilar diigiinlerde yapilan yemeklere en ¢ok 4 cevap ile pilav
demislerdir. Ardindan 2’ser tarhana gorbasi, siit boregi ve irmik helvasi cevabi verilmistir.

1’er cevap ile etli patates yemegi, zerde ve asure sdylenmistir.

K1 “Diigiinler oldugu gibi Hidirellez giinii de bizim icin ozel ve onemlidir. O giin igin
de yoresel yemegimiz olan oglak yahnisini yapariz. Oglak kesilir ve sogan ile yahnisi

vapilir.” diye Hidirellez gilinilinii dile getirmistir.
K2 Hidirellez giiniinde ayn1 zamanda siitlii borek yapildigini ifade etmistir.

K5 “Eskisi kadar olmasa da diigiinler ovma¢ ¢orbast da yapilir Bu da bize

Yunanistan'dan gelen bir yemektir.” Ifadesinde bulunmustur.

Tablo 4.9.Dogum ziyaretleri i¢in yapilan yoresel yemekler

Yemekler Frekans Yiizde
Lohusa serbeti 2 %28,6
%28,6 2 %28,6
Irmik helvasi 1 %14,2
Piring boregi 2 %28,6

Tablo 4.9.’da katilimcilar dogum ziyaretlerinde yapilip gotiiriilen ve ev sahipleri
tarafindan misafirlere ikram edilen yemekler 2’ser cevap ile lohusa serbeti, pilav ve piring

boregi cevabini ifade etmislerdir. 1 adet secenek ile de irmik helvasi sdylenmistir.
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K6 “Piring béregini bizler lohusali hammlara yapip gétiiriiriiz.” 1fadesinde

bulunmustur.

Tablo 4.10. Bayramlarda yapilan yemekler

Yemekler Frekans
Baklava 4
Helva 3
Lokma 1

Tablo 4.10.’da goriismeye katilan katilimcilardan 4 kez baklava 1 kez helva 1 kez de

lokma cevab1 verilmistir.

Katilimcilardan K1 “Bizler Ramazan Bayrami’'nda el a¢masi baklavalar yaparken

Kurban bayramlarinda cevizli kadayif yapmay: tercih ediyoruz” diye agiklama yapmustir.

Tablo 4.11. Uzunkoprii’ntin aldig1 goglerin yemek kiiltiiriine etkisi

Frekans Yiizde
Evet 6 %385,8
Hayir 1 %14,2

Tablo 4.11.’de goriismeye katilan katilimcilarin 6’s1 yani %85,8° i Uzunkoprii’niin
aldig1 goclerin yemek kiiltiirtinii etkiledigini diistinmektedir. %14,2’si ise etkilemedigini

diistinmektedir.
K4 “Sogan tursusunu onlardan ogrendik” diye dile getirmistir.
K5 komsulardan 6grenilen ¢ok sey oldugunu ifade etmistir.
K6 “Bosnak béregini gé¢menlerden 6grendim.” Ifadesinde bulunmustur.

Tablo 4.12. B6lgenin mutfak kiiltiiriine etkisi olan gogler

Gogler Frekans Yiizde
Rum 1 %14,2
Bulgar 6 %85,8

Tablo 4.12.°de katilimcilarin %85,8’inin Uzunkoprii’ye gelen goglerin agirlikli olan ve
en ¢ok mutfak kiiltiiriine etkisi oldugunu disiindiigii gogler Bulgar gogmenleridir.

%14,2’s1 ise Rum gogmenleri oldugunu sdylemistir.
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K1 ”Romanya Silistre 'den gelen gocmenlerimiz kendi kiiltiirleri ile gelmiglerdir.” diye

ifade etmistir.

Tablo 4.13. Farkli mutfak kiiltiirlerinin Uzunkoprii’ye kazandirmis oldugu tiriinler

Uriinler Frekans

Tavuk otu 2

Nane

Aci biber

Ada ici

Bakla

Hardal tohumu

Kuskus teknesi

Pecka

Susak

Labada

PR R RN RPN N

Tuzlu biber

Tablo 4.13.’de katilimcilardan farkli mutfak kiiltiirlerinin Uzunkoprii’ye kazandirmis
oldugu yiyecekler i¢in 2 tavuk otu, 2 nane,2 aci biber, 1 ada i¢i, 1 bakla, 1 hardal tohumu,
1 labada, 1 tuzlu biber cevabi gelmistir. Uzunkoprii’ye kazandirilmig olan mutfak iiriinleri

icin ise 2 kuskus teknesi, 1 pecka, 1 susak cevabi verilmistir.

Tablo 4.14. Eskiden yapilan ama simdi yapilmayan yemekler/tiriinler

Yemek Frekans
Baklava 1
Kuskus 1
Ovmag ¢orbasi 1
Boriilce 1

Tablo 4.14.°de goriismeye katilan katilimeilar eskiden yapilan ama simdi yapilmayan
yemekler i¢in 1’ er adet olmak iizere baklava, kuskus, ovmag ¢orbasi ve boriilce cevabini
vermistir. Diger 3 katilimci ise eskiden yapip su an yapmadiklart bit yemek olmadiginm

belirtmislerdir.
K1 yorucu oldugu i¢in artik baklava yapamadigini belirtmistir.
K6 zamandan dolay1 yapamadiklar1 yemekler oldugunu vurgulamistir.

K7 ” Eskiden bériilcenin hem yemegini hem de ¢orbasini yapardik ama su an hi¢birini

yapmiyoruz.” ifadesinde bulunmustur
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Tablo 4.15.Yemek kilturtinin korunmasi

icin yapilmas1 gereken durumlarin

distintrligi

Frekans Yiizde
Evet yapilmali 7 %100
Hayi1r yapilmamali -

Tablo 4.15.°de katilimcilarin hepsi yemek kiiltlirlerinin korunmasi igin bir seyler

yapilmasi gerektigini diisiinmektedir.
K1 “ Bu gelenekler siirmeli ve devam etmelidir.”” yanitin1 verirken
K2 “Eski neslin yeni nesle bu yemekleri ogretmesi gerekiyor.” Yanitin1 vermistir.

K3 ise “ Ailenin bu isi 6gretmesi gerekiyor yoksa herkes hazira yéneliyor.” Yanitini

vermistir.

K6 ” Yemek kitaplar: ¢ikartilabilir. Festivaller arttirilabiliv. Kiz meslek liselerinizde

gastronomi boliimleri agilabilir.” yanitin1 vermistir.

Son olarak K7 katilimcisi ise bu konu hakkinda” Kizlar anneleri ile mutfaga girecek.

Oyle internetten yemek tarifine bakmayacak.” Yanitin1 vermistir.

Gorligmeye katilan katilimeilarin yemekler ile ilgili vermis olduklar1 detaylar ve pif

noktalar regetelendirilmis bir sekilde 7 adet olmak tizere Ek-4’de verilmistir.

4.2 Arastirmanin Ikinci Orneklemi Olan Yoresel isletme Sahipleri
Uzunkdprii ilgesinde yerel isletme sahibi olan 5 kisi ile goriisiilmiistiir. Bu dort isletme

kofteci olup bir adet isletme de pastanedir. Bulgulara agsagida yer verilmistir.

Tablo 4.16. Uzunkdprii’ye gog¢ eden toplumlarin yemek kiiltiirlerinin bilinirligi

Bilinirlik Frekans Yizde
Evet 7 %100
Hayir - -

Tablo 4.16.’da Uzunkdprii’ye go¢ eden toplumlarin yemek kiiltiirlerini bes isletmenin de

bildigi ifade edilmistir.

I1 gdg eden toplumlarin yemek kiiltiirlerinin et agirlikli oldugunu ifade etmistir.




2 “Bu Yemek kiiltirlerinin  bilinirliliginin artmasinin sebeplerinden biri sosyal
medyadir.” Ifadesinde bulunmustur.

Tablo 4.17. Isletme meniilerinde yer alan yemekler

Yemek Frekans
Kofte 4
Ciger sarma 1
Elbasan tava 1
Izgara et ¢esitleri 1
Simit Pogaca 1

Tablo 4.17.°de goriismeye katilan isletme sahipleri isletme meniilerinde yer alan
agirlikli yemeklerin 4’er cevap ile kofte, 1’er cevap ile ciger sarma, elbasan tava, 1zgara et

cesitleri ve simit-pogaca cevabini vermislerdir.

13 “Isletmemin meniisiinde kofte vardir. Bu kéfie denizcilerden Yunanlhilardan gelen

koftedir. Hatta bu kdfte Lidyalilara dayanir.” ifadesini kullanmistir.
15 “Bati Trakya mutfak kiiltiiriine ait yemeklerimiz cogunluktadir.” cevabini vermistir.

Tablo 4.18.Miisterilerin dncelikle tercih ettigi yemekler

Yemek Yiizde Frekans
Kofte 4 %80
Tahinli ¢orek 1 %20

Tablo 4.18.’de goriismeye katilan isletme sahiplerinin %80°1 kofte, %20’si tahinli ¢orek

cevabini vermistir.

14 “Tahin bizim yéresel iiriiniimiizdiir. O yiizden tahinli ¢éregimiz daha ¢ok tercih

edilir.” Ifadesini kullanmustir.

13 “Izgara kéfie ve et cesitleri tercih edilir ¢iinkii 1zgaranin oldugu yerde alkol vardur.
Biz bu yiizden sadece ¢arsamba giinleri Halk gecesi diye tabir ettigimiz bir aksam
geciririz. Alkol servisimiz vardw. Insanlar ailelerini, arkadaslarim, sevgililerini alip

gelirler. Kavga ¢ikmaz. Herkes sohbet miizik giizel vakit gegirir.” ifadesini kullanmistir.

Tablo 4.19. Meniiyii olustururken dikkat edilmesi gereken etkenler

Etken Frekans Yiizde
Aile isi olmasi 4 %80
Uriine ulasabilirlik 1 %20
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Tablo 4.19.°da katilimcr igletmecilerin %80’1 meniiyii olustururken aileden gelen bir is

olmasina dikkat etiklerini %20°si de {iriine ulasilabilirlige dikkat ettigini ifade etmistir.

13 “1952 yilindan beri burada bu isletmeyi yonetiyoruz. Onceligimiz kalitedir. Meniiyii
boyle olusturduk. Ciinkii burasi biiyiik sehir degil o yiizden iiriinlere ulasilabilirlik bizim

icin ¢cok onemlidir.

Tablo 4.20. Uzunkoprii yoresel yemek kiiltiiriiniin korunurlugu

Frekans Yiizde

Korunmasi gerekiyor 5 %100

Zaten korunuyor - -

Tablo 4.20.’de isletme sahiplerinin hepsi bu yemek kiiltiiriiniin korunmasi gerektigini

ifade etmistir.

I5 “Bu yemek kiiltiiriiniin korunmasi icin festivaller diizenlenebilir.” ifadesini

kullanmustir.
I1 “Her sey kétiiye gidiyor o yiizden bir seyler yapilmali.” ifadesini kullanmustir.

12 “Sartlar zorlandi. Ekonomik sartlar artik insanlart tatmin etmiyor. O yiizden kimse

bu isi bu meslegi yapmak siirdiirmek istemiyor.” sdyleminde bulunmusgtur.

14 “Bu yemek kiiltiiriiniin devam etmesi icin festivaller diizenlenmeli, kiiltiir haftalar:
yvapimalidir. Kadin kooperatifleri kurulmalidir. Aile bu ise el atmalidir. Kendilerinden

sonraki nesile aktarmalidir.” sdyleminde bulunmustur.

Tablo 4.21. Uzunkdprii yoresel restoranlarinin yeterliligi

Yeterlilik Frekans Yiizde
Yeterli sayida mevcut 4 %80
Olmas1 gerekenden fazla 1 %20

Tablo 4.21.°de isletme sahiplerinin %80’i Uzunkoprii’deki ydresel restoranlarinin
sayisinin yeterli oldugunu 1 kisi ile %20’si olmas1 gerekenden fazla oldugu cevabim

vermistir.
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12 “Say1 olmasi gerekenden fazla. Ekonomi kétii ve kitiive gitmeye de devam ediyor.
Diikkan sayilarimin artmasin birak esnaflar tek tek diikkanlarini kapatiyor.” ifadesinde
bulunmustur.

I5 “Restoran sayisi ama bize yeterli sayida meveut. Ciinkii Uzunképrii ayni Uzunkoprii

degil ki niifus azaldi gé¢ verildi. Lokantaya artik talep olmuyor.” ifadesinde bulunmustur.
13 “Ekonomik sartlardan dolay: restoran sayisi yeterlidir.” itadesinde bulunmustur.

I1 “Restoran sayisi gercekten fazla. Uzunképrii giin gectikce go¢ vermeye devam

ediyor.” ifadesinde bulunmustur
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5.SONUC VE ONERILER

Edirne Trakya bolgesinde bulunan Yunanistan ve Bulgaristan’a komsu olan bir ildir.
Genis bir cografya konumuna sahip olan Edirne sehiri bir¢ok kiiltiire birgok topluma ev
sahipligi yapmustir. Trakya bolgesi zaman igerisinde yogun gogler almistir. Bu goglere ev
sahipligi yapan sehirlerden biri olan Edirne’ de Yunanistan, Bulgaristan, Romanya gibi
iilkelerden go¢ almig farkli toplum kiiltlirlerini benimsemistir. Edirne’nin en eski yerlesim
yeri olan ilgesi adini1 da en uzun tag kopriidden alan Uzunkdprii ilgesidir. Ergene nehiri
kiyisinda kurulu olan bu ilge stratejik olarak o6nemli konuma sahiptir. Tirkiye
Cumbhuriyeti’ni hem Avrupa hem de Balkanlar’a ge¢is yolu ilizerinde baglayan sinir
kentidir. Niifus bakimindan Edirne’nin ikinci, kaplamis bulundugu alan bakimindan
birinci ilgesidir. Trakya topraklariin en verimli alanina sahip olan Ergene topraklarinda

bulundugu i¢in Uzunkdprii ilgesinin ekonomisi tarim ve tarima dayali sanayidir.

Insanlik tarihinden bu yana gd¢ eden toplumlar yerlestikleri yere giderken kiiltiirlerini
de gotirmislerdir. Bu kiiltlir yemek kiiltlirii, beslenme kiiltiirii gibi oOzellikleri de
icermektedir. Yerlestikleri yerin kiiltiirlerini degistirebildikleri gibi o toplumun kiiltiiriinde

benimseyerek yasamislardir.

Edirne ve ilgeleri yogun goO¢ almasiyla tiim kiltiirlerinde oldugu gibi yemek
kiiltiirlerinde de degisikler olmustur. Zaman gectikce nesiller degistikce bu yemek
kiiltiirleri ve beslenme aligkanliklar1 degigmistir. Yoresel yemekler unutulmaya yiiz
tutmustur. Bu arastirma kapsaminda Edirne ilinin almis oldugu yogun goclerin yemek

kiiltiirtine etkisinin Uzunkoprii ilgesi 6rnegi tizerinde incelenmesine odaklanilmistir.

Arastirmanin birinci asamasinda ayni zamanda birinci Orneklemi olan zamaninda
aileleri go¢ ile beraber Uzunkdprii’ye yerlesen 45 yas iistii olan halktir. Gog ile buraya
gelen 7 aile ile goriisiilmiis her aileden bir kisiye yapilmis olan goriisme formlari
doldurulmustur. Bu katilimcilarin 6’s1 kadin 1’1 erkek olup dogum yerleri farkli da olsa
hayatlarin1 Uzunkdprii’de idame ettirdikleri memleketlerini Uzunkdprii olarak ifade

ettikleri gortilmiustiir.

Gortigme  katilmeilarinin - ¢ogunlugu Tiirkiye topraklarinda dogsa da gdg¢men
olduklarinin bu nesilin {iglincii ve dordiincii kusagi oldugunun farkindadirlar. Yemekleri
bu kiiltiirii aileden 6grenip devam ettirmeye ¢aligsalar da kendilerinden sonra gelen neslin

yiiz ¢evireceginin farkindalardir.
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Katilimeilarin  ¢ogu ydresel yemeklerden tarhana g¢orbasinin verirken aslinda o
corbanin ana unsuru olan tarhanayr kendi yaptiklarini belirtmiglerdir. Hem literatiir
taramasinda hem de bulgularda bahsedilen kivrim boregi olsun piring boregi, ¢ig borek
gibi borekleri kendi agtiklar1 el yapimi yufkalardan yaptiklarini ifade etmislerdir. Bahar
aylart Uzunkdpriliiler i¢in kisa hazirlik ayidir. Ziyaret esnasinda ugranilan Kurtbey,
Yenikdy gibi kdylerde evlerin bahgelerinde tarhana, salga, yufka yapimlarina denk
gelinmistir. EK-5’de yufka gorseline yer verilmistir. Bu tarhanalar domatesten yapilip aci
yapilmaktadir. Kadin erkek ayrimi yapilmadan tarlalara gidilmektedir. Uzunkoprii
tariminda bahsedildigi gibi piring, bugday tarlalarinda calisilip asma bahgelerinde asma

yapraklar1 toplanmaktadir.

Edirne ve Uzunkoprii yemek kiiltiiriinde av hayvanlarindan bahsedilen yemekler eskisi
kadar yapilmasa da bilinmeye devam etmektedir. Katilimcilar bunlara damat pacgasi gibi
ornekler vermislerdir. Ordek gibi av hayvanlarinin etlerinin sularmi yufkalara dokiip

yemekler yapmislardir.

Uzunkdprii i¢in bayramlar diiglinler 6nemli olup misafirlere en zahmetli ve giizel
yemekler hazirlanmaktadir. Katilimeilar bayramda mutlaka baklava yaptiklarini Kurban
Bayrami’nda ise cevizli kadayiflar yaptiklarin1 Hidirellez senliklerinde oglak kesip oglak
kapama yaptiklarini diiglinlerde et yemeklerini ,boreklerini, ciger sarmalarini, ogmag ve
stitlii gibi ¢orbalarini ve bu yemekleri kazanlarla yaptiklarini ifade etmislerdir. 31, 32, 33,
34 numarali tablolarda bu yemekler Ornek verilmis olup katilimcilarin ifadeleri
eklenmistir. Oglak kapama salgasiz yapilan bir yemek olup Uzunkopriilii insanlar bu
yemegi salg¢ali yapmaktadirlar. Dogumlarda lohusa serbeti kaynatildigin1 cenazelerde

mutlaka lokma dokiiliip dagitildig1 ve helvalar kavuruldugundan bahsedilmistir.

Katilimcilar kendilerinin ve c¢evresindeki insanlarin da en ¢ok Bulgar oldugu ve
Uzunkoprii’ye de zamaninda en ¢ok Bulgaristan’dan go¢ geldigini anlatmislardir.
Komsularindan farkli kiiltiirlerden ¢ok sey 6grendiklerini sdylemislerdir. Bunlara 6rnek
olarak sogan tursusu, sarap yapimmini vermislerdir. Ozellikle Yenikdy asmalarmm ve
liziimlerinin ¢ok bereketli oldugunu bunlardan sarap yaptiklarin1 ancak devlet kontroliinde

oldugu i¢in belli miktar1 iiztimleri ¢ok olsa dahi gegemediklerinden bahsetmislerdir.
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Kacamak yemeginin sik sik yapildigini Pomaklarin misir unu ile yaptiklarin1 ve bunu
tatlr tiikettiklerini Bulgarlarin ise tuzlu tiiketip ayran ile beraber yediklerini bunlar
onlardan gordiiklerini sdylemislerdir. Sik sik tiikettikleri ve yaptiklari ovmag ¢orbasi da

Yunanistan kiiltliriinden gelme bir yemektir.

Sadece Uzunkoprii’ye ait oldugunu sdyledikleri ada i¢i, nane otu, tavuk otu gibi
baharatlar1 evlerinin bahgelerinde yetistirmektedirler. Bu tavuk otuna cibrisa otu, cibrika
da denilmektedir. Bu da farkli bir kiiltiirden geldiginin gostergesidir. Tavuk otunu siitlii
corba ve kabakli corbada kullanmaktadirlar. Her bahcede mutlaka pegka diye
adlandirdiklart yufka, gézleme yapmak i¢in kullandiklari bir firin bulunmaktadir. EK-5’te
pecka gorseline yer verilmistir. Farkli bir mutfak {riinii olarak kuskus teknesini
kullanmaktadirlar. Yaptiklar1 kuskusu kuruttuktan sonra bu kuskus teknesi diye

adlandirilan alette sallaya sallaya elemektedirler.

Kiiplere tursular kurmaktadirlar. Tursuluk malzemeleri kendi bahgelerinden yoksa da
koy pazarlarindan temin etmektedirler. Baharat¢idan bir aci biber almak yerine aci
biberlerini kendileri yetistirip kurutmaktadirlar. Pekmez kazanlarinda kendi pekmezlerini

yapip kaynatmaktadirlar. Pancar pekmezine kadar yapip kdy pazarlarinda satmaktadirlar.

Arastirmanin ikinci agamasi olan ayni zamanda ikinci orneklemi Uzunkoprii yerel
restoran isletmeleri yoneticileri ve isletme sahipleri ile goriismeler gerceklestirilmistir.
Cok kiigiik bir ilge olmasi sebebi ile isletme sayisinin da az olmasi ile bes isletme ile
goriismeler gergeklestirilmistir. Bu bes isletmenin dort tanesi kofteci bir tanesi pastanedir.
Bu bes isletme de yasadiklari ilgenin go¢ edilen bir ilge oldugunun ve bu ilgeye goc eden
toplumlarinda kendileri ile hem geleneklerini hem de yemek Kkiiltiirlerini getirdiklerini

farkinda olduklarini ifade etmislerdir.

Edirne’nin Trakya bélgesine ait bir sehir olmasi isletme meniilerinin Trakya mutfak
kiiltliriine ait olmasini etkileyen en biiyiik unsur olmustur. Bu bes isletmede kofteci adi
altinda kurulmus olup ana iiriin Trakya ve Balkan koftesi olup meniideki diger yan iirtinler
degisiklik gostermektedir. Isletme sahipleri yapmis olduklar1 koftelerin Balkan koftesi
oldugunu Balkanlardan gelen gogler ile 6grenildigini ve yapmis olduklari bu koftenin
aslinda Balkanlarin yani sira Yunanlilardan bile geldigini belirtmislerdir. Baz1 isletme
mendiilerinde bu kofteler ¢esitlenmis olup buna 6rnek olarak yine Bat1 Trakya kiiltiiriine ait
salcali kofte yapilmaktadir. Kofte disinda meniilerde yine Edirne ve Uzunkdprii mutfagina

ait cigerler, ic pilavlar ve 1zgara et ¢esitleri bulunmaktadir.
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Gelen miisteriler mentideki ¢esitliligin az olmasi sebebi ile genelde kofte yemeyi tercih
ederken pastanede tahinli ¢orek, limonata, dondurma tercih etmektedirler. Birinci
orneklemde goriilen gibi halkin her seyi hazir almak yerine kendi hazirladiklar1 gibi
isletmelerde is¢ilik ¢cok 6nemli olmustur. Dondurmanin siitiiniin mandiradan gelmesi gibi

meyvelerinin de tarladan kendileri toplamaktadirlar.

Bu isletmelerin hepsi en az 50 yillik isletmelerdir. O yiizden menii olustururken
lokasyonun ¢ok onemli olmasi1 gibi ayni zamanda onlar i¢in iiriine ulasilabilirlik yani
iriinii temin etmede ¢ok onemli olmustur. Kaliteye her zaman ¢ok onem verdiklerini
kiiciik bir il¢e de olsa {irlinii en kaliteli sekilde temin etmeye ¢alistiklarin ifade etmislerdir.
Zamaninda ailelerinin go¢ sebebi ile Uzunkdprii’ye gelip daha sonrada igletme sahibi

olmalar1 onlar i¢in aile isinin devam ettirmeleri ¢cok 6nemlidir.

Isletme sahipleri ekonomik sartlarin kotii olmasi sebebiyle artik isletmelerin
kazanglarinin memnun etmedigini zorlandiklarini ifade etmislerdir. Bu bes isletme de
ailesinin isini siirdiiren son nesildir. Kendilerinden sonra c¢ocuklarmin bu isi

yapmayacaklarinin farkindadirlar.

Gorligme yapilan isletme sahiplerine goére Uzunkdprii’deki restoran sayisi az olsa da
yeterlidir. Uzunkdprii zamaninda ¢ok fazla goc alsa dahi artik son yillarda gerek ekonomik
sebepler gerek egitim sebeplerinden dolay1 biraz daha merkeze dogru yerlesme egilimi
olmustur. Bu nedenle Uzunkoprii’de kalan niifus i¢i isletme sayisi yeterli olmaktadir.
Ekonomik sebeplerden dolay1 yasanan zorluklar giicliikler esnaflarin isletmelerini dahi

kapatmalarina neden olmaktadir.

Uzunkoprii isletme sahipleri kendi yemek Kkiiltlirlerinin korunmasi i¢in bir seyler
yapilmasi1 gerektiginin farkindalardir. Ancak bu isi biraz daha resmilestirmek ver iilkenin
her bir yanina duyurmak i¢in devlet destekli caligmalar yiriitmek istemektedirler.
Belediyelerin ana amacin gastronomik kiiltiir olan yerel yemek kiiltiiriinii géstermek olan
festivallerin diizenlenmesi gerektiginin ya da kiiltlir haftalarinda yemek kiiltiiriine agirlik

verilmesinin gerektigini diigiinmektedirler.
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Edirne ilgelerine ait tezlere bakildiginda yemek kiiltiiriinii inceleyen Kesan ve Ipsala
ilgelerini kapsayan iki tane tez incelendiginde Kesan ile ilgili yapilan teze gore ilgenin
koylerindeki yemek kiiltiiriine gé¢ unsurunun etkisi incelenmistir. Uzunkoprii’ye gore
Kesan ilgesindeki halk yabani otlar1 kullanarak daha fazla yemekler yapmaktadirlar.
Karadeniz’e yakin olan Balkan iilkelerinden Kesan ilgesine alinan gogler Karadeniz
mutfagina daha yatkin yemek Kkiiltiirlinlin benimsenmesine sebep olmustur. Kesan
ilgesinin koylerinde tarimin ve hayvanciligin yani sira marangozlugu da meslek edinmis
bir kesim bulunmaktadir. Ipsala tezi ise ilgenin smir kdylerinde unutulmaya yiiz tutmus,
herkes tarafindan bilinmeyen yemekleri ortaya ¢ikarmak ve bu yemeklerin nigin
unutulmaya yiiz tuttugunun sebeplerini ortaya c¢ikarmak amaci ile yazilmistir. Ozellikle
piring {retiminin UzunkOprii’'ye gore fazla olmasi piring tiikketimininde daha fazla
olmasia sebebiyet vermistir. Eskiden bulgurun yogun olarak tiiketildigi Ipsala ilgesinde
bulgurun yerini piring almistir. Uzunk&prii gibi Ipsala kdy evlerinde de kishik ve yazlik

tlim hazirliklar koy halk: tarafindan evin bahgelerinde ve tandirlarinda hazirlanmaktadir.
Bu tez ile;

e Yillar once go¢ eden halkin yeni nesillerine kendi kiiltiirlerine ait yemeklerini
gostermek,

e Edirne’nin ¢ok uluslu olmasinin mutfak kiiltiiriine olan etkisinin farkina varilmasini
saglamak,

e Topluma kendi yerel yemeklerinin hangi isletmelerde hala yapildigini meniilerine
eklendigini géstermek

e Yemek kiiltiirine ait bulgular1 yazili hale getirmek, gelecek nesillere aktarilmasin

saglamak istenmistir.

Bu ¢alisma sonucunda gog¢ ile beraberinde sekillenen Uzunkoprii yoresel yemeklerinin

On plana ¢ikarilmasi i¢in yapilacak oneriler su sekilde siralanabilir:

e Oncelikle isletme sahiplerinin diikkanlarin1 kapatmamasi i¢in onlara destek verilebilir.
Her ne kadar ham madde iiretimlerinin Uzunkoprii’de yapildig: bilinse de ¢ifteiye,
iireticiye verilmeyen destek ile her seyin pahalilagsmasi isletme sahipleri i¢in iiriin

temin edilmesini zorlastirmaktadir.

57



Kiigiik bir ilge olan Uzunkdprii kendini biiyiik sehirlere degil bagli oldugu Edirne iline
bile tanitamamaktadir. Bu nedenle Edirne Biiyiiksehir Belediyesi ile Uzunkoprii
Belediyesinin ortak c¢aligmalar yiiriitmesi dogrultusunda gastronomi turizmini
kapsayan festivaller diizenlenebilir.

Yogun go¢ almis olan Edirne sinir kapilarini sinirlart igerisinde barindirmasindan
dolay1 turistleri de misafir etmektedir. Gelen turistler i¢in turlar diizenlenirse hem
Edirne hem de ilgelerini o6zellikle de en eski ilgesi olan Uzunkoprii’ye geziler
diizenlenirse yerel halkin ekonomik agidan kalkinmasina da yardimci olunur.

Koylerde iiretim yapan koy halki ilge merkezlerinde pazarlar kurulursa iiretici
tirettiklerini orada satma imkani1 bulur.

Belediye veya kiiltiir daireleri hem ilgeyi tanitmak hem de halkin ekonomisine katkida
bulunmak i¢in yoresel yemeklerin tanitildigi kermesler diizenleyebilir.

fllgede bulunan meslek liselerinde ascilik béliimlerinde ogrencilerinde ydresel
yemekleri unutmamasi i¢in yoresel mutfak dersleri eklenebilir.

Halktan almman yoresel yemek receteleri ile aylik bir dergi veya yemek kitabi
cikartilabilir.

Koydeki yasam sartlar1 gelistirilip kdyde yasama tesvik edilebilir. Orada iiretim ve
ticaret arttirilabilir.

Uzunkdprii ilgesinde bulunan restoranlarin Edirne merkezdeki festivallere katilimi
saglanabilir ve stant agmalar1 kendi meniilerinde {irtinlerinin reklaminin yapilmasi i¢in

tesvikler yapilabilir.
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CINSIYET | KADIN ERKEK
YAS
EGITIM ILKOKU | ORTAOKU | LISE UNIVER | LISANSUST | OKURYAZA
DURUMU | L L SITE U R
DOGUM
YERI
CALISIYO | EVET HAYIR
R
MUSUNU
Z?
ISLETME SAHIPLERINE SORULACAK SORULAR:
1. Uzunkoprii’ye go¢ eden toplumlarin yemek kiiltiirlerini biliyor musunuz?
2. Isletmenizin meniisiinde hangi kiiltiire ait yemekler daha cogunluktadir?
3. Gelen miisterileriniz hangi yemekleri daha ¢ok tercih etmektedir?
4. Uzunkopri lokasyonu mentiyli olustururken dikkat etmeniz gereken bir etken olmus
mudur?

5. Uzunkdprii’deki yoresel yemek kiiltiirlerini korumak i¢in neler yapilabilir?

6. Sizce Uzunkdprii’deki yoresel restoranlar yeterli midir?
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Ek-4. Arastirma Sonucunda Elde Edilen Yemek Receteleri

Tablo 1:0vmag Corbasi

Malzeme Miktar
Yumurta sarisi 1 adet
Un 110 gr
Sarimsak 2 dis
Tereyagi 30 gr
Un 30 gr
Yogurt 200 gr
Tuz-pul biber

Su

Taze nane

Tencerede kaynayan derin suya dogranmis sarimsaklarla beraber tereyaginin yarisi eklenir.
Bir kapta istege bagli olan tuz, yumurtanin sarisi ve fazla olan un azar azar su yardimi ile
karistirtlir. Su miktarinin az tutulmasi ile yogurulmasi giic olan bu hamurdan minik
pargalar koparilarak yuvarlanir. Kevgirden gegirilir. Kevgirden gegen hamurlar
tenceredeki suya eklenir. Yogurt ve az olan un terbiye i¢in bir kapta karistirilir. Yogurdun
kesilmemesi i¢in kaynayan suyla terbiye edilip Oyle suya ilave edilir. Kevgirden
gecmeyen hamutlar kalan tereyagi ile kizartilir. Taze nane ve pul biber eklenir. Yagdaki

karisim kaynayan ¢orbanin tizerine dokiiliir.
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Tablo 2:0glak Kapama

Malzeme Miktar
Oglak eti 2 kg
Kuru sogan 1 adet
Aycicek yagi 15¢r
Taze sogan 4 dal
Taze nane 5 yaprak
Salca 20 gr
Tuz

Su 300 ml

Oglak el biiytikliigiindeki pargalar halinde kesilir. Tuz ile ovalanan etler bir tepsiye dizilir
ve lizerine su ilave edilir. Firinda pismeye birakilir. Kizaran oglak etleri ters gevrilerek
her yoniiniin kizarmasi i¢in tekrar firina verilir. Su az gelmis olursa ilave edilir. Kiip
seklinde dogranan soganlar Aygcicek yaginda kavrulur. Salca eklenir. Ardindan sos
kivaminda olmasi igin yeterli miktarda su eklenir. Ince dogranan taze nane ile taze sogan
da sosa eklenerek karistirilir. Etler firindan ¢ikmadan 6nce sos lizerine gezdirilir ve 15 dk

daha pisirilip servise hazir hale getirilir.
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Tablo 3:Damat Pagasi

Malzemeler Miktar
Yufka 6 adet
Tavuk but 4 adet
Kuru sogan 2 adet
Yogurt 200 gr
Yumurta 2 adet
Un 45 gr
Tereyagi 159r
Sarimsak 2 dis
Karabiber-tuz-toz biber-pul biber

Sirke Istege bagh

Tavuklar kuru sogan ve karabiber eklenen su da haslanir. Haslanan tavuk etleri didiklenir.
Bir sini tizerinde 3 adet yufkalar iri parcalar halinde kopartilarak iist liste dizilir. Yufkalar
firina verilerek kizartilir. Didiklenmis tavuklar kizaran yufkanin lizerine dokiiliir ve kalan
ic yufkada aynmi sekilde lzerine yerlestirilir. Bir bigak yardimiyla istenilen servis
biiyiikliigiinde yufka kesilir. Tekrar kizarmasi i¢in firinlanir. Kizardiktan sonra iizerine
tavuk suyunun yaris1 dokiiliip ¢ekmesi icin firinda bekletilir. Bir tencerede yogurt,
yumurta, un tereyagi, kalan tavuk suyu cirpilir ve boza kivamina gelene kadar
karistirilarak pisirilir. Servis tabagina alman dilimlerin iizerine sos gezdirilir. Istege bagl

toz biber yakilarak dokiilebilir.
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Tablo 4:Kacamak

Malzemeler Miktar
Su 1 litre
Misir unu 750 gr
Tereyagi 250 gr
Tuz 10 gr

Pekmez 320 gr

Suya tuz eklenerek kaynatilir. Kaynayan su kenara alindiktan sonra misir unu eklenir.
Kasigin sap1 ile unun iizerinden 4-5 delik agilarak tekrar ocaga alinir ve kaynatilir.
Tencerenin kapagini kapatmadan ocakta bulamag haline getirilir. Bulamag¢ olan karisim
karigtirillarak helva kivamina getirilip bir siniye dokiiliir. Erimis tereyagi ve pekmez

uzerine dokiilerek servis edilir.

Tablo 5. Trakya Mantisi

Malzemeler Miktar
Kuru sogan 2 adet
Kiyma 300 gr
Un 400 gr
Siviyag 100 gr
Tuz-karabiber-nane-pul biber

Et suyu 11t
Sarimsak 3 dis
Yogurt 100 gr

Un, su, tuz ve 1 ¢orba kasigi siviyag ile hamur yogurulur. Kulak memesi kivamimda
hamur elde edilir. Hamur bes bezeye boliiniir ve her hamur tabak boyutunda agilir. Agilan
hamutlar yaglanip {ist iiste konulup yarim saat dinlendirilir. i¢ harci i¢in sogan kavurulur
ve kiyma eklenir. Baharatlarda eklenip harmanlanir. Her hamur iyice agildiktan sonra
biiyiik kareler halinde kesilir. Kiymali har¢ konulur ve bohca seklinde kapatilir. Firin
tepsisine dizilir ve iizeri kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra mantilarin
lizerine su serpistirilir ve bez ortiiliir. Servis esnasinda sarimsakli yogurt ve tereyaginda

kizdirilmis toz biber ve nane dokiiliir.
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Tablo 6:Piring Boregi

Malzemeler Miktar
Yumurta 5 adet
Stit 200 ml
Yufka 2 adet
Piring 310 gr
Tuz

Piringler bir tencerede haglanir. Haglanip sogutulan pirincin iizerine yumurtalar kirilir. Siit
ve tuz da iave edilerek tiim malzemeler karistirilir. Yufkalardan biri yaglanmis tepsiye
yerlestirilir. Uzerine har¢ konulur ve diger yufka yerlestirilir. Pegka {izerinde alth {istlii

cevrilerek pisirilir.

Tablo 7: Zerde

Malzemeler Miktar
Siit 1 litre
Seker 340 gr
Piring 80 gr
Misir nisastasi 100 gr
Un 50 gr
Yumurta sarist 1 adet
Tereyag1 70r
Safran 3gr
Kus liziimii 60 gr
Cam fistig1 80 gr

Siit ve seker tencereye eklenip ocaga alinir. Safranin rengini vermesi i¢in suda ¢ozdiriliir
ve siite eklenir. Piring sicak su da yar1 pismis olacak sekilde haslanir. Ayr1 bir kapta
nisasta, un ve yumurta sarisi ¢irpilir. Bu karisimi siirekli karistirarak yavas yavas siite
eklenir. Cam fistiginin ve kus iiziimiiniin yaris1 kaynamakta olan siite ilave edilir. Biraz
kaynayip kivam aldiktan sonra hala ates lizerindeyken tereyagi eklenir. Zerde servis

kaplarina alinir ve kalan ¢am fistig1, kus iiztimii ile siislenir.
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Tablo 8: Kirmizi Sogan Tursusu

Kirmiz1 Sogan 2 adet
Kaya Tuzu 32gr
Limon Tuzu 2 adet
Uziim Sirkesi 125 ml

Su

Uzerini gegecek kadar

Hardal Tohumu

1lor

Taze Biberiye

1 dal

Ince ince dilimlenen kirmizi1 soganlar baharatlar ile beraber kavanoza yerlestirilir. Sirke ve

tuz karistirilip kavanoza eklenir. Uzerine limon tuzu ve iizerini gececek kadar kaynar su

eklenip temiz bir kapak ile kapatilir ve ters gevrilir. Bir gece oda sicakliginda bekletilen

tursu dolaba alinir. 5-6 giin i¢erisinde hazir hale gelmis olur.

76




Ek-5. Cekilen Resimler ve Meniiler

3

liil D.'og-an i(isisél arsiV)w ‘
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Sekil 3: Pastane Meniisii (Eyliil Dogan kisisel arsiv)

Sekil 4: Pastane (Eyliil Dogan kisisel arsiv)

Sekil 5: Piyaz (Eyliil Dogan kisisel arsiv)
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Ek-6. Yerel Sozliik

Cillik Krep hamuruna benzeyen akitma diye de
adlandirilan bir hamurdur. Igerisine tavuk,
kaz gibi etlerden i¢ har¢ hazirlanmaktadir.

Damat Pagasi Tavuk etinin baharatlar ile haslandiktan
sonra suyu ile beraber yufkaya dokiilerek
servis edilen bir yemektir.

Deva_i Misk Gliglii bir aromas1 bulunan helvadir.

Kagamak Tereyagi, su ve misir unu ile yapilan bir
yemek c¢esididir.

Labada Yemegi yapilan biiyiik yaprakli bir bitkidir.

Papara Ekmek, et suyu, peynir ile yapilan bir tiir
yemek c¢esididir.

Pecka Hem 1sitmaya hem de iginde ve iistiinde
yemek pisirmeye yarayan biiyilk mutfak
sobasidir.

Susak Su kabag1

Kase Misir ¢orbast
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