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EDIRNE MUTFAK KULTURU UZERINE BiR DEGERLENDIRME

Dr. Ogr. Uyesi Ozgiir KIZILDEMIR !

OZET

Edirne, ge¢misten giliniimiize kadar farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu farkli medeniyetler
Edirne mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli bir role sahip olmustur. Tirkiye’nin kuzey batisinda bulunan ve
karasal iklime sahip olan Edirne, verimli topraklara sahiptir. Bunun yami sira hayvancilik da bdlgenin mutfak
kiiltiiriint sekillendiren 6nemli unsurlardan biridir. Bu ¢aligma literatiir incelenmesi olarak yapilmis olup; Edirne’ye
gelen ziyaretgiler icin cekicilik unsuru yaratan baglica tiriinlerin Tava Ciger, kofte, badem ezmesi ve beyaz peynir
seklinde siralandigimi séylemek miimkiindiir. Ayrica Edirne’nin mutfak kultlrl; corbalar, et yemekleri, sebze
yemekleri, hamur isleri, regeller, tatlilar ve helvalar, serbetler ve i¢ecekler, tursular olarak temel basliklar altinda
incelendiginde, oldukca genis bir ¢esitlilige sahip oldugu goriilmektedir. Gegmis zamanlardan bu yana, mutfaklarda
kullanilan ara¢ gereglerin ¢esitliligi ve sayisi, ileri bir uygarliga sahip oldugunun gostergelerinden biridir. Sonug
olarak Edirne’nin, iriin ¢esitliligi agisindan verimli topraklara ve kokli bir uygarliga sahip olmast mutfak
kiiltiirtintin de 6nemli 6l¢iide sekillenmesine sebep olmustur.

Anahtar Kelimeler: Edirne, Kiltiir, Mutfak.

AN EVALUATION ON KITCHEN CULTURE OF EDIRNE

ABSTRACT

Edirne has hosted different civilizations from past to present. These different civilizations have an
important role in shaping Edirne cuisine culture. Edirne which is located in the northwest of Turkey has continental
climate and fertile soil. In addition, animal husbandry is one of the important factors that shaping the culinary
culture of the region. This study was conducted as a literature review; It is possible to say that the main products that
create attraction for the visitors which are coming to Edirne are Tava Liver, Meatballs, Almond Paste and White
Cheese. Besides, Edirne’s cuisine culture; When soups, meat dishes, vegetable dishes, pastries, jams, desserts and
halva, sherbets and beverages are examined under the basic headings as pickles, it is seen that it has a wide variety.
Since past times, the variety and number of tools used in kitchens is one of the indicators that it has an advanced
civilization. As a result, Edirne has fertile soil and a deep-rooted civilization in terms of product diversity, which has
caused the culinary culture to be shaped significantly.
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GIRIS

Tarihte 6nemli bir yeri olan Edirne, kendi ge¢misi ve bu ge¢cmisin giinlimiize kadar var
olan degeriyle Ozgiinliiglinii korumakta olup, sosyo-ekonomik ve cografi yapisi sayesinde
mutfagi bir cesitlilige sahiptir. Osmanli’ya uzun yillar baskentlik yapmasi dolayisiyla saray
mutfag sofralarinda ¢ok sayida konuk agirlamaya ve senliklere sahne olmustur. Kirsal kesim ise
gecmisten bu yana genellikle tarimla ugrastigindan, evlerde hazirlanan et yemeklerine ve hamur
islerine sik¢a rastlanir. Ayrica yapim, malzeme ve kullanilmis olan ara¢ geregler dolayisiyla
ortak ozellikleri kapsayan yore iirlinleri oldukca ¢esitli bir sekilde sofralari siislemistir.

Edirne, gegmisten bu yana her toplumun gézde sehirlerinden biri olmustur. Bu durumda
jeopolitik konumu ve bereketli topraklar1 6nemli bir yere sahiptir. Farkli uygarliklara ev sahipligi
yapmast dolayisiyla bolgedeki kiiltiirel ¢esitlilik pek ¢ok alanda etkisini gdstermistir. Bu
alanlardan birisi de yemek ve mutfak kiiltiiriidiir. Cesitli tahil, et, sebze gibi {iriinlerin yan1 sira
bunlarin pisirilmesi veya islenmesi konusunda kullanilan arag gerecler de oldukca fazladir. Bu da
Edirne’nin gegmisten beri uygar bir topluluk oldugunun géstergelerinden biridir. Baz1 yemekler
ve kullanilan ekipmanlar ge¢misteki formlarini korumus ve gelismis olarak hala kullanilmaya
devam etmektedir. Dolayistyla bu durum Edirne’nin mutfak kiiltiirii hakkinda degerlendirme ve
karsilagtirmalar yapilmasina olanak saglamaktadir.

1. EDIRNE’NIN TARIHCESi VE COGRAFi YERIi

Edirne’nin en eski halki, Traklar soyundan Odrisler’in bélgede, Meric ve Tunca
irmaklarinin birlestigi bugiinkii Edirne’nin bulundugu yerde bir kent kurduklar1 bilinmektedir.
Odrisler’den sonra bolgeye egemen olan Makedonyalilar doneminde kent, biiyiik bir olasilikla
Odris ya da Odrisia isminin degismesi sonucu, Orestia/Orestas olarak sdylenmeye baslanmuistir.
MS Il. yiizyilda Roma Imparatoru Hadrianus (117-138), Orestia Kasabasi’nin stratejik énemi
sebebiyle buraya kent statlisi verdi ve kendi ismini koydu. Bu ylizden, Roma Dénemi’nde kent
Hadrianopolis/Hadrianupolis/Adrianupolis/Adrianapolis isimleriyle anildi. Adrianopolis zamanla
Adrianople/Adrianopel olarak degisti. Osmanh donemi baslarinda
Edrinus/Edrune/Edrinabolu/Endriye diye anildi. 1476’da yazilan Asik Pasazade Tarihi’nde
kentin ad1 Edrene olarak geger. XVI. yizyilda baslarinda kentin Edirne olarak adlandirildig:
gorilir. Kimligini asil Osmanli doneminde bulan ve imparatorlugun ikinci kenti olan Edirne,
kiiltiire] mirasimizin en yogun olarak hissedildigi kenttir. Edime, camileri, ¢arsilari, kopriileri,
tarihi evleriyle ve Ozellikle de muhtesem Selimiye ile lilkemize gelenleri ilk karsilayan ve bir
sinir kenti olma 6zelligini en giizel gésteren kentimizdir (Edirne Valiligi, 2019).

Roma Ddneminden beri gelisen bir sehir olarak goriinen Edirne’nin; Avrupa’nin modern
bir sehri olarak yaklasik 2000 yillik bir tarihi vardir. Roma/Bizans ve Osmanli Donemlerinde
kurulan semtleri ve mahalleleri giiniimiizde de hala yasamaya devam etmektedir (Usal, 2006).
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2. EDIRNE MUTFAK KULTURU

Turkiye’nin kuzey batisinda bulunan Edirne’nin kuzeyinde Istranca Daglari, orta
boliimiinde Ergene Havzasi, glineyinde dag ve platolar ile Meri¢ Deltast yer almaktadir. Karasal
iklimin gorildigi kentte kislar sert, bahar aylar1 yagmurlu ve yaz aylarinda ise sicak hava
egemendir. Edirne, Turkiye’nin Avrupa’ya kara ve demiryolu ile baglantisini saglayan bes sinir
kapisina sahiptir. Kapikule sinir kapisi, iilkemizin en biiyiik kara ve demiryolu smir kapisidir.
Bulgaristan tizerinden Avrupa’ya acgilan Kapikule haricinde, Yunanistan ile Tiirkiye’yi birlestiren
Ipsala ve Pazarkule kapilari mevcuttur. Ayrica Uzunkdprii’den yine Yunanistan’a giden
demiryolu sinir kapist mevcuttur (T.C. Edirne Belediyesi, 2019).

Edirne; tarihi ge¢cmisi, konumu, kiiltiirii ile Tiirk tarihinde biiyiik bir 6neme sahiptir. 92
y1l Osmanli Imparatorlugu’nun baskentligini yapmis olan bu sehrin fethi, Tiirk ve Avrupa tarihi
bakimdan bir doniim noktast olmustur. Cografi konumu sebebiyle ilk¢aglardan itibaren birden
fazla uygarligin gozdesi haline gelmis olan sehir, suanda da hala Onemini siirdiirmektedir.
Yunanistan ve Bulgaristan ile sinirinin olmasi kenti, Tiirkiye’nin Batiya agilan kapisi yapmistir.
Sehrin ¢ok zengin bir mutfaga sahip olmasina ragmen zamanla ekonomik ya da egitim amagh
goclerin olmasi, neredeyse 1970’li yillara kadar yasayan azinliklarin sehri terk etmeleri gibi
sebeplerle yoreye ait yemekleri bilen kisi sayisinda ¢ok azalma olmustur. Kirsal kesimde etkileri
devam etse de sehir merkezinde unutulmakta oldugu bilinmektedir. Bu sebeple Kiiltiir ve Turizm
Midiirligti ile Edirne Belediyesi her yil Tarihi Kirkpmar Senliklerinde “Geleneksel Ev
Yemekleri” yarigmalar1 diizenlemektedir. Buradaki amag, unutulan ¢esitlerin hatirlatilmasini
saglamaktir (Gizerler, 2004).

2.1. Edirne’nin Yoresel Yiyecekleri

Cok farkl kiiltiiriin lizerinde hakimiyet siirdiigli, kendine mutlak cografyasi olan Edirne
ili olduk¢a genis ve farkli bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasina ragmen bodlgenin mutfak
kiiltiriiniin turistik bir ¢ekicilik unsuru olarak 6n planda gosterilmedigi ve yeteri kadar
tanitimiin yapilmadigi goriilmektedir. Edirne ili zengin bir yemek kiiltiirline sahip olmasina
ragmen Edirne disindan gelen ziyaretcilerin en fazla talep ettigi ve ragbet gosterdigi tirtinler
arasinda; tava ciger, kofte, badem ezmesi ve beyaz peynir ilk siralarda yer almaktadir. 2005
yilinda yapilan EMITT (Dogu Akdeniz Uluslararas1 Turizm ve Seyahat Fuari)’ten sonra tava
cigerin bilinirligi énemli 6l¢iide artmis ve sehrin tanitilmasinda Kirkpmar Yaglh Giiresleri ve
tarihi eserlerinin yaninda bir lokomotif goérevi iistlenmistir (Goyniisen, 2011). Asagida en fazla
talep goren iiriinlerin aciklamalar1 yer almaktadir.

-Tava Ciger: Osmanli Imparatorlugu’nun payitahtligin1 yapmis olan Edirne, zengin bir
saray ve Rumeli mutfagina sahiptir. Bu zengin mutfagin iriinleri arasinda Edirne i¢in en
onemlilerinden birisi Tava Cigeridir. 100 seneden fazla bir gegmise sahip olmasina ragmen adi
EMITT (Dogu Akdeniz Uluslararast Turizm ve Seyahat Fuar1) 2005 fuarinda duyulan ve son
birka¢ yildir Edirne’nin tanitiminda 6nemli bir rol {istelenen Edirne Tava Cigeri, 25.07.2009
tarihinden itibaren Tirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan tescillenmis bir {iriin olma 6zelligine
erismistir (TPE, 2019).
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Tava Cigerini pisirmek i¢in yagin ¢ok hizli kizabilmesini saglayan 1 mm kalinligindaki
aliminyum tavalar kullanilir. Edirne bolgesine ait ay ¢igek yagindan tavaya 1 It konulup, 115-
120 derecelik yiiksek ateste 1sitilir. Bu islem yapilirken diger tarafta ciger, bolgede yetistirilen
bugdaydan elde edilen un ile karistirilir. Ciger dagitilarak tavaya atilir ve 2 dakika kadar pisirilir.
Ciger, yag1 emmeyecek sekilde hizli kizartilir ve yagi siiziilerek servis edilecek tabaga alinir.
Karaagac’ta yetistirilen ve golgede dogal yolla kurutularak, kizgin yagda pisirilen biberle birlikte
servis edilir (Kar, 2006).

-Kofte: Tava cigerinden sonra Edirne’nin koftesinin lezzeti de bdlgede yetisen
hayvanlarin etinden yapilmasi ile icerisine konulan baharatlarla birlikte tatlandirilarak etin
kivamini almasi ve yogunlagmasi icin igerisine ekmek konulur. Kofte elle yogurulur ve komiir
atesinde ne ¢ok harl ateste ne de yavas ateste orta kararda pisirilerek servis edilir. Ciinkii hizli
pisen kofte yanacak yavas pisen kofte ise biiziisecektir.

-Badem Ezmesi: Badem ezmesi Edirne mutfak kdlturinin cok 0Ozel bir lezzetidir.
Bolgenin meshur bademlerinin Osmanli mutfagindan devsirilmis geleneksel tariflerle tatl,
kurabiye ve helvalarda kullanildigi bilinmektedir. Badem ezmesinin Deva-i Misk helvasi gibi
cok kokli bir tatl oldugu ve Edirne’nin Osmanli’ya baskentlik ettigi yillara degin tarihlendigi
rivayet edilir. S6zli tarihin sahitliginde; Deva-i Misk helvasini hazirlayip Sultan II. Murat Han’a
sunan Misirli sekerci ustasinin bolge mutfagina kazandirdigi 6zel bir lezzet olarak kabul edilir.
Edirne’de bu tarihi gelenekten edinilmis tecriibeler ile hazirlanan badem ezmeleri bolgenin
marka degeri yliksek turistik kazanimlarinin basinda gelmektedir (TrakyaGezi, 2012).

-Beyaz Peynir: Edirne’nin en meshur yiyeceklerinden birisi de beyaz peyniridir. Peynir
cok uzun senelerdir Tirklerin hayatinda yer almaktadir. Peynirin ilk kez Tirkler tarafindan
kullanilmasinin Tirklerin Anadolu’ya goglerinden 6nce olduguna dair bilgiler vardir. Bunun en
blylk gostergeleri ise, Dede Korkut’un hikayelerinde peynirin anlatilmasi, Romalilarla savas
yapan Atilla’nin askerlerinin en 6nemli yiyeceklerinden birinin peynir olmasi, 12. asirda Sirazli
Sadi’nin “Bostan” isimli eserinde peynirden ‘“kutsal bir besin olarak” bahsetmesidir.
Karacaoglan’da siirinde peynir sozciiglinden bahsetmistir ki bu da peynirin ¢ok eskiden beri
Anadolu’da bilindigini gostermektedir. 16. asirda Istanbul’a gelen Alman gezgin Hans
Derschwann anilarinda Tirklerin beyaz peynir yediklerini anlatmaktadir. Evliya Celebi ise
Seyahatnamesi’nde Istanbul’da peynircilikle ugrasan 400 civarinda isyerinin bulundugundan ve
teleme peyniri, kaskaval peyniri, kesme peyniri gibi peynir ¢esitlerini anlatmaktadir (Kamber,
2006).

2.2. Edirne Yemeklerinin Gruplandirilmasi

Tablo 1°de Edirne’de yapilan c¢orbalar siralanmaktadir. Corbalarin i¢ malzemeleri
dikkatlice incelendiginde genel olarak un, yogurt, domates, kirmizi toz biber kullanildigi
gorulmektedir.
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Edirne Mutfak Kulturtundeki Corbalar

CORBALAR

GENEL iCERIGI

Tarhana ¢orbasi

Basak biber, yogurt, beyaz sogan.

Diigiin ¢orbasi

Kuzu eti, yogurt, un.

Domatesli umag ¢orbasi

Domates, kesme makarna yada kii¢iik hamur, yumurta sarisi.

Bulgur ¢orbasi Ince bulgur, sogan,domates,nane, salca

Paca corbasi Koyun kellesi ve pagasi, un, {iziim sirkesi, yumurta sarisi, kirmizi toz
biber.

Bakla ¢orbasi Bakla, sogan, yogurt, un, sal¢a, kuzu otu, seker.

Cigerli diigiin gorbasi Ciger, tereyagi, yogurt, un.

Sogan ¢orbast

Tavuk, sogan, yumurta, tereyagi, kirmizi biber(toz).

Stitlii umag ¢orbasi

Siit, un, kii¢iik hamur taneleri, tereyag, kirmizi biber.

Ekisili corba Stitlii umag ¢orbasi gibi suda pisen hamur karisimina ayran eklenerek
pisirilir.

Bos ¢orba Sogan, tereyag, domates, yumurta.

Kasik borek corbasi Yumurta, tuz, su, un ile hamur yapilir ve hamurun igine kiyma

konularak muska yapilir ve suda pisirilir, yogurt ve kirmizibiberle
servis edilir.

Kafa gorbasi

Koyun eti veya kuzu kafa, sirke, sarimsak.

Kara-kirmizi mercimek ¢orbasi

Mercimek, sogan, tereyag, kirmizi biber(toz).

Paca

Paca, un, su, tuz, tereyag ve kirmizi biber(toz).

Tablo 2: Edirne Mutfak Kultirindeki Et Yemekleri

ET YEMEKLERI

GENEL iCERIiGI

Ciger 1zgara

Dana cigeri, sogan, sarimsak, kekik, karabiber.

Soganli kapama

Arpacik sogan, kuzu eti, sarimsak.

Tava ciger-Yaprak ciger

Dana cigeri(siit danasi), stviyag, un, tuz.

Etli nohut

Nohut, et, salca, tuz, tereyag, aci biber.

Pirincli kapama

Kuzu eti, piring, karabiber.

Kimyonlu et

Koyunun incik bélgesinden yumusak et, karabiber, kimyon.

Rumeli Glivey yahnisi

Kuzu cigeri, arpacik sogan, sarimsak, tereyag.

Kara kavurma

Koyun eti(kol kismi),kuyruk yagi, kuzu otu.

Tas kapama

Kuzu eti, arpacik sogan, patates, salga, piring.

Ciger sarma

Kuzu cigeri ve gomlegi, piring, yumurta.

Tavsan yahnisi

Tavsan, sogan, sarimsak, karabiber, kirmizi biber.

Blryan Tavuk, sogan, salga, piring.

Sikma kofte Sogan, kiyma, piring, domates.

Cerkez tavugu Tavuk gogiis eti,ceviz i¢i, kirmizi biber (toz).

Izgara kofte Kiyma, bayat ekmek, sogan, tuz, zeytinyagi.

Tava Ciger Un, dana karacigeri, siviyag, tuz.

Kobete Tavuk, sogan, siviyag, un, yogurt, yumurta, karbonat, sal¢a.
Damat pacas1 Tavuk gdgsii, yogurt, sarimsak, yumurta sarisi, yufka, sirke.
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Tablo 2°de sehre 6zgii et yemekleri sirasiyla belirtilmistir. Edirne et yemekleri ile 6n
planda olan bir sehrimizdir. Edirne mutfaginin en bilinen ve en sevilen lezzetlerinin arasinda
Tava Cigeri gelmektedir. Sehri ziyarete gelen kisiler cigerin tadina bakmadan gezilerini
tamamlamazlar. Yaprak Ciger adiyla bilinen bu lezzet Tiirkiye lezzet haritasina Edirne’den

isaretlenmis ve sembolik bir kent festivaline de ismini vermistir.

Tablo 3: Edirne Mutfak Kiltirindeki Sebze Yemekleri

SEBZE YEMEKLERI

GENEL iCERIGI

Taze bakla yemegi

Sogan, zeytinyag, seker, tuz, bakla, sarimsakli yogurt.

Bakla pava

Taze i¢ bakla, limon, zeytinyag.

Terbiyeli pirasa

Pirasa, limon, yumurta sarist.

Piringli pirasa

Pirasa, piring, limon.

Kapuska

Lahana tursusu, zeytinyag, tursu suyu.

Kara kabak yemegi

Siyah kabak, sogan, kirmiz1 toz biber, seker.

Kabak micver

Kabak i¢i, sarimsakli yogurt, yumurta, tuz.

Ispanak koftesi

Sogan, 1spanak, yumurta, tuz, karabiber.

Ispanak kapama

Sogan, 1spanak, yumurta, karabiber.

Silkme patlican

Sogan, patlican, domates, yesil ac1 biber.

Imambayild Patlican, sogan, domates, yesilbiber, tuz.
Kabak yemegi Beyaz kabak, tuz, seker, ceviz.
Mamzana Patlican, yesilbiber, domates, sarimsak.

Tablo 3’te Edirne’de yapilan sebze yemeklerinin zengin igerigi goriilmektedir. Edirne
yoresinde yetisen kabak sebzesinin birden fazla c¢esitte sebze yemeklerinde kullanildigi

gorulmektedir.
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Tablo 4: Edirne Mutfak Kiiltiiriindeki Hamur Isleri

HAMUR ISLERI GENEL ICERIGI

Kandilli mant1 Tavukcigeri, sogan, piring, karabiber, mant1 hamuru.

Bulgurlu kol boregi Yumurta, az, tuz, bulgur, peynir.

Pirhu Yumurta ile manti hamuru yapilir, peynirli maydanoz, tereyag.

Tatar boregi Yumurta, az tuz, su, un, tereyag, sarimsakli yogurt.

Kesme Yumurta, un, su, tuz.

Kuskus Yumurta, irmik, un, su, tuz.

Yufka pilavi Yufka, etli sicak su, tereyag.

Kabak boregi Kara kabak, sogan, yumurta, karabiber.

Tavuklu borek Tavuk, yufka, tereyag, sogan.

Bohga boregi Yufka, maydanozlu peynir, yumurta.

Kuru manti Yufka, tereyag, sicak su ya da etli su, yogurt.

Akitma Siit, un, eksi maya, tereyag.

Gozleme Yufka, peynir, tereyag.

Su boregi Yufka, sicak su, yagl koyun peyniri.

Katmer Su, un, tuz, yag.

Pazlama cizlama Ekmek hamuru gibi yapilir inceltilerek pisirilir.

Kulag(muhacir kulac1) | Eksi maya, un, su, tuz, tereyag.

Kulag-kocakulak Yumurta, un, su, tuz, kiyma, karabiber.

Kundim-etli oturtma Mant1 hamuru, kiyma, karabiber, kimyon, sogan.

Kdbete Kabartma tozu ve karbonat ile hamur yapilir, tavuk, sogan, piring, tuz,
karabiber.

Paca boregi Tavuk, yufka, tereyag, siit, yumurta.

Kagcamak Tereyag, un, su, pekmez.

Mamalika Misir unu, su, yumurta, tereyag, pekmez.

Bulamaglar Siitlii, yogurtlu, tarhanali olarak un, su, tuz.

Fincan boregi Yufka, maydanozlu peynir, kiyma.

Cig borek Un, su, tuz, sogan, tuz, karabiber.

Tablo 4 incelendiginde Edirne mutfak kiiltiirlindeki hamur islerinin ¢esitliligi
goriilmektedir. Bolgede hamur islerinin genelde yufka acgilarak yapildigi ve igerisinde peynir,
maydanoz ve kiyma konularak yapildig1 goriilmektedir.

Tablo 5: Edirne Mutfak Kualttrundeki Receller

RECELLER GENEL ICERIGI

Patlican regeli Patlican, kire¢ kaymagi su, serbet.

Ayva receli Ayva, kire¢ kaymagi suyu, serbet.

Piravusta erigi regeli Kiigiik sar1 renkli erik, kire¢ kaymagi su, seker.
Kizileik regeli Kirmizi kiigiik oval meyvelerden yapilir.

Visne receli Visne, seker.
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Tablo 5 incelendiginde Edirne’nin mutfak kiiltiiriinde yorede yetisen ayva, patlican,
piravusta erigi, kizilcik meyve agaglari ile yoreye 6zgii recel yapilmaktadir.

Tablo 6: Edirne Mutfak Kiiltiiriindeki Tathlar ve Helvalar

TATLILAR VE HELVALAR

GENEL iCERIiGi

Un helvasi

Tereyag, un, bal veya pekmez, su.

Gaziler helvasi

[rmik, tereyag, siit, seker veya bal, sam fistig1.

Nisasta helvasi

Nisasta, tereyag, seker.

Pelte

Nisasta, su, seker, giilsuyu.

Peynir helvasi (hosmerim)

Taze tuzsuz peynir, un, yumurta, seker.

Zerde

Piring, soguk su, seker, zerdegal, safran, giilsuyu.

Balbas1 Kestane kabagi, kire¢ kaymagi, bal.

Bademli baklava Su, un, nisasta, yumurta, ceviz, soguk serbet.

Oturtma Baklava hamuru, ceviz, tereyag.

Asure Bugday, nohut, seker, kuru incir, kuru kayisi, giilsuyu.

Yass1 kadayif Mayalanmis hamur, yumurta sarisi, yag.

Koyultmag [k ag1z siitii, seker veya bal.

Gerdaniye Koyun eti, seker, yesil erik ya da kuru kayis1 veya haslanmis nohut.
Ekmek kadayifi Ekmek hamuru, sicak su, sicak serbet, kaymak.

Sekerpare Un, tereyag, yumurta saris1, yogurt, badem, serbet.

Revani Seker, yumurta, irmik, serbet.

Yogurt tatlist Yumurta, seker, yogurt, un, karbonat, seker.

Balli yumurta Tereyag, yumurta, bal.

Badem ezmesi Seker, maya, limon tozu, badem.

Deva-i Misk Seker, limon tozu, yumurta aki, tarcin, karanfil, zencefil, yenibahar.
Acibadem kurabiyesi Badem i¢i, pudra sekeri, yamurta aka.

Dilberdudagi Siit, tereyag, un, yumurta, karbonat, ceviz, nisasta.

Bademli hurma

Badem, sit, un, yag, serbet.

Tablo 6 incelendiginde yoreye 6zgl birden fazla gesitte tatlinin oldugu goriilmektedir.
Yoreye 0zgii olan bademin pek c¢ok tatlida kullanilmasi, Edirne mutfak kiiltiirii i¢in 6nemini bir

kez daha dogrulamaktadir.

Tablo 7: Edirne Mutfak Kiiltiiriindeki Serbetler ve icecekler

SERBETLER

GENEL iCERIGI

Hardaliye

Birden fazla liziim ¢esidi, hardal.

Uz{lim sirast

Kirmizi tiziim.

Logusa serbeti

Seker, serbet, targin, karanfil ve boya maddesi renklendirilmesi yapilir.

Nar serbeti Nar, seker, su.

Gl serbeti Gilil ¢iceginin yapraklari, seker.

Kizilcik surubu Kizilcik, su, seker,

Langure Yaban armutlari, arpa ya da hardal, pekmez

Tablo 7°de Edirne yemek kiiltiirlindeki serbetler yer almaktadir.
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Tablo 8: Edirne Mutfak Kiiltiiriindeki Tursular

TURSULAR GENEL iCERIGi

Patlican tursusu Patlican, domates, ac1 kirmiz1 basak biber, kereviz sapi, su, tuz.
Siitlii tursu Dolmalik yesilbiber, peynir ya da eksimik, siit.

Lahana tursusu Lahana, kaya tuzu, su.

Ahlat tursusu Yabani armut, tuzlu su, hardal.

Sirkeli tursu Yesilbiber, su, sarimsak, sirke, maydanoz.

Ahlat: Yabani bir armut cinsi
2.3. Edirne Mutfaginin Ozellikleri

Edirne Mutfaginin genel 6zellikleri su sekilde siralanabilir:

e Bereketli topraklar1 ve tarima elverisli olmas1 nedeniyle Edirne de hemen hemen her {iriin
yetistirilebilir. Bu sebeple de mutfak Kkiiltlirlinde g¢esitliligin 6n planda olmasi
kacinilmazdir. Fakat sehirde, Trakya bolgesinde bulunan diger illerde oldugu gibi tiitiin,
sekerpancari, aycigegi ve bugday iiretimi de yaygindir. En 6nemli {iriinleri ise; piring,
misir ve serbetci otu yani sira kavun ve karpuz yetistiriciligidir ve ¢ok gilizel baglara
sahiptir.

e Hayvancilikta da 6nemli yere sahip olan Edirne sehri bu 6zelligiyle de mutfak kulturine
gelenegini yansitmistir. Et yemeklerinde oldukca basarili olan halk, koyun, kil kegisi,
sigir ve manda yetistiriciligi yapmaktadir. Bu sebeple peynircilik 6n plana ¢ikmis ve
meshur Edirne peyniri koyun siitiinden yapilarak herkes tarafindan begenilmektedir
(Gastromanya, 2016).

e Edirne’nin mutfak kiltirinde; Edirne Tava Cigeri, Edirne koftesi, Elbasan Tava,
Mamzana, karniyarik, beyaz peynir, badem ezmesi, Kavala kurabiyesi ve Deva-i Misk
helvasi yer almaktadir. Bu sayilan yiyecekler, Tiirk ve Osmanli mutfagmin izlerini

yansitmakla birlikte ayni zamanda Rum ve Yahudi mutfagindan da dokunuslar
icermektedir (Er ve ark., 2016).

2.4. Edirne Mutfaginda Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Uluslarin uygarlik seviyeleri hakkinda fikirlerin biitiinlesip olgunlagsmasinda mutfakta
kullanilan kap kacaklar da ¢ok onemli etkenlerdir. Bu konuda Tiirkler ve 6zellikle Anadolu
Tiirklerinin  uygarhigmin ¢ok ileri oldugunu soyleyebiliriz. Bugiinkii mutfaklarimizda
kullanilanlar da ¢agdas malzemeye doniismesine ragmen biiyiik l¢iide formlarini korumuslardir.

o Akitma Sac1 (Akitma pisirilen topraktan yapilmis yuvarlak ince kenarli yass1 sag)
. Aski (Kahvecilerin kahve tagidiklar1 konik teneke kap)

o Asirma (Bakirdan yapilmis kova, bakrag)

. Ayirt (Bakirdan yapilmig delikli slizgec)

J Badya (iki kulplu, yuvarlak karinl pismis toprak kap, biiyiik bakir kap)

J Bakrag (Bakirdan dovme, kulplu, kapakli veya kapaksiz kova)

. Balta (Et kesmeye yarar sapli kemik baltasi)
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Bazlama tahtas1 (Yassi agag, hamur yogurulup acilan agagtan yapili yuvarlak ayakli

Benter (Testi, su testisi)

Bodug¢ (Cam agacindan veya topraktan yapilmis kulplu, emzikli su testisi, ibrik)
Bulduk (Comlek)

Canga (Bakrag, kuglk bakrag)

Calpara (Kucuk tencere)

Canak (Agz1 genis kulpsuz pismis toprak kap)

Canka (Kiigiik bakir gligiim, su veya siit koymaya yarar)

Capcak (Tahta masrap)

Cerepne (Iginde ekmek pisirilen torak kaptan yapilmis tepsiye benzer giiveg)
Cirene (Igerisinde yemek pisirilen her tiirlii toprak giivec)

Cimngil (En ufak kulplu bakir helke)

Cenepe (Toprak givec)

Cokal-Cokalca (igine tereyagi konulan kiiciik ¢cdmlek)

Cotura (Agactan yapilmis su testisi)

Comce (Kepge)

Cukuca (Toprak tencere)

¢omcu (Agac kepge)

Cumbul(Masrapa)

Dagar (Genis agizli topraktan yapilmisg igine su, pekmez, ayran ve yogurt gibi seyler

konulan kap

Dondirme (Buyuk tepsi)

Elek (Un ve sair elemeye mahsus aygit)

Enseran (Teknedeki hamuru kazimaya mahsus demir alet)
Fedire (Tahta bakrag, kiilek)

Fika (Iki kulplu kiiciik su testisi)

Fara¢ (Misir kavurmak i¢in teneken yapilmis tava)

Fiki (KUK testi)

Fikka (Kiigtik kutu)

Gerdele (i¢ine siit sagilan tahta kova)

Giibii (Siit ¢calkalamak i¢in kullanilan tahta yayik)

Gelberi (Ates, kiil ve degirmende un ¢ekmeye yarar alet)
Havan ve Kolu (Madeni dibek)

Helke (Siit sagmaya, kuyudan su ¢ekmeye yara kova)
Gulabdan (Gulsuyu dokulen kap)

Ibrik (Pismis topraktan su kabi kulplu, emzikli, piring veya giimiisten yapilan su kabi)
Kaduz (Agz1 genis asagis1 dar biiyiik fig1)
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. Kana (Giliglim siirahi)

J Kavanoz (Pigmis topraktan boyunlu, kulplu ve kulpsuz derince kap)
. Kesen(Tirmik)

. Kivrik (Kulplu testi)

. Kircak (Fic1)

. Kuru Katik Comlek (Comlek)

J Kiimbet (Topraktan yapilmig soba)

o Kepi (Tutagag. Bezden yapilmis tencereyi atesten almaya yarar nesne)
o Kevgir (Ufak kulplu, ufak delikli siizgec)

. Kevki (Su kabagindan yapilan tas)

o Koze (Su testisi)

o Mirimen (Iki kulplu su testisi)

J Mutka (Ayran ve yag ¢ikarilan yayik)

. Magsraba (Su aktarmaya ya da igmeye mahsus kiiciik kulplu kap)

. Matara (Agag¢ ve madenden i¢ine siva koymaya yarar kapakli kap)
o Miren (Kuguk testi)

o Mutun (Yayik, giibii)

o Penter (Kuguk su testisi)

o Sahan (Yemek aktarmaya mahsus madeni yass1 kap

. Savacik (Su bardagi, masrapa)

J Sapsak (Agactan oyularak, muhtelifsekillerde yapilan sapli veya sapsiz su kabi)
. Sira tavasi (Bakirdan iki kulplu karavana)

o Karavana (iki kulplu bakir tava)

o Taka Tuva (Sarimsak dovmeye yarayan tahta havan)

. Yasdiga¢ (Hamur tahtasi)

J Senek (Cam agacindan yapilmis su testisi)

o Soldan (Biiyiik gorba tasi)
J Soguldan (Topraktan yapilmis biiyiik canak)
. Testi (Cift kulplu su kab1)

. Tekne (Enine kesilmis agag¢ govdesinden yapilan hamur koymaya yara)
. Uzluk (Topraktan yapilmis su magrapasi)
. Yatik (Tek kulplu ve emzikli ve omuzda taginilabilen ¢cam veya ardigtan yapilan su kabi)

J Dimgil (Kiigiik sapli el sepeti)

o Kiife (Meyve tagimaya yarayan biiylik sepet)

o Teynel (sepet)

. Zembil (Hasir 6rgiiden yapilmis meyve sepeti)
J Punka (Mesinden yapilmis cakmak kesesi)

o Toplama (Alt1 okkalik sepet)
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3. EDIRNE MUTFAK KULTURUNUN OLUSUMUNA ETKi EDEN
FAKTORLER

Cografi ozellikler sebebiyle bolgeler kendilerine 6zgii yapilara sahiptir. Bu vesile ile
uretilen Grdnler cesitlilik gostermektedir. Bir bolgeden baska bir bolgeye yapilan gogler, bolgede
onceden varligini siirdiirmiis olan topluluklar, bolgedeki topluluklarin inanglari, yasam tarzlari,
aligkanliklar1, temel iiretim unsurlar1 gibi pek ¢ok degisken bolgenin mevcut mutfak kiltirind
diger bolgelerin mutfak kiiltiirlerinden farkli kilmaktadir (Uca Uzer vd., 2016).

Edirne ili hayvancilik ve tarim faaliyetlerini uygulayabilmek icin gerekli iklim ve toprak
ozelliklerini cografyasinda barindirmaktadir. Osmanli déoneminde dahi yapmis oldugu tarim ve
hayvancilik faaliyetleri ile baskent Istanbul’un gida gereksinimini karsilayan bir {iretim
merkeziydi. 21. yy’m ilk ¢eyregine geldigimiz bu giinlerde de tarim merkezi olma 6zelligini
koruyan Edirne, ekonomisinin énemli bir boliimiinii tarimdan elde etmektedir (Olgag, 2019).

Bir bolgede ekonominin durumu o bolgede yasayan toplumun mutfak kiiltiiriinii de
dogrudan etkilemektedir. Edirne’nin ekonomik yapis1 igerisinde tarimve hayvancilik
faaliyetlerinin mutfak kaltirlerine de yansidigi goriilmektedir. Bu baglamda hem bdlgenin tarihi
gecmisi hem de bolgenin cografi durumundan kaynakli yetistirilen {riinler Edirne mutfak
kiiltiirtinii etkileyen temel faktorler icersinde yer aldig1 sOylenebilir.

SONUC VE ONERILER

Toplumlarin olusmasindaki en 6nemli unsurlardan biri de mutfak kiiltiirleridir. Diger
unsurlar gibi mutfak kiiltiirleri de uzun siirecler igerisinde ¢esitli etmenler ile etkilesime gecerek
olusmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii de ge¢misten giiniimiize kadar farkli cografya ve topluluklarla
etkilesime girerek ¢ok ¢esitli ve zengin bir yapiya sahip olmustur.

Edirne mutfak kiiltiiriiniin degerlendirildigi bu calismada yalnizca Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin 6zelliklerini degil aym1 zamanca bolgede etkilesime gectigi diger kiiltiirlerin de
izlerini tasidig1 goriilmektedir. Badem, 6zellikle tatlilarda olmak iizere Edirne mutfaginda sikca
kullanilmigtir. Bunun yani sira Tava Ciger, beyaz peynir ve kofte de bolgeyle 6zdeslesmis
iiriinler olarak goze ¢arpmaktadir. Ozellikle Tava Ciger, bolgeye disardan gelen ziyaretcilerin
mutlaka deneyimlemek isteyecegi bir lezzet ve kiiltiir haline gelmistir. 2005 yilinda yapilan
EMITT’ten (Dogu Akdeniz Uluslararasi Turizm ve Seyahat Fuar1) sonra da Tava Cigerinin
bilinirligi 6nemli 6lglide artmigtir. Bununla beraber Edirne’nin; et, sebze, tahil, bakliyat, tatli,
serbet ve icecekler konusunda da olduk¢ca genis bir mutfak kiiltiirline sahip oldugu
gorilmektedir.
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Bu dogrultuda bolgenin en spesifik liriin ve 6zellikleri ayristirilmali, bu noktalar 6zellikli
olarak degerlendirilmelidir. Farkli yorelerde de benzerleri bulunan {iriinlerden gerekli
durumlarda feragat etme yoluna dahi gidilerek yalnizca bolgeye has unsurlar 6n plana ¢ikarilmali
ve bolge imaji1 itinali bigimde insa edilmelidir. Sehrin varliklar1 ne denli kendine has olursa,
sliphesiz ki olusturulan alg1 ve buna bagl ¢ekim giicii de o denli kuvvetli olacaktir.

Genel itibari ile bolgede hayvancilik 6nemli gelir kaynaklarindan biridir. Bunun yani1 sira
tarimsal faaliyetler de aktif olarak yapilmaktadir. Verimli topraklara sahip olmasi sebebiyle pek
cok iirliniin yetisebildigi Edirne topraklarinda ozellikle tiitiin, sekerpancari, aycicegi bugday,
piring, misir ve serbetci otu yetistiriciligi 6n plana ¢ikmaktadir.

Edirne mutfak kiiltiirii cok yonlii ve gelismis olmasina ragmen birkag¢ {iriin disinda
bilinirligi diisiik seviyede kalmistir. Yemek kiiltiirleri, bolgelerin turizm ¢ekiciligi konusunda
onemli bir etkiye sahiptir. Tiirk Standartlar1 Enstitlisii tarafindan tescillenen Tava Cigeri gibi
diger iirlinler konusunda standartlastirma calismalar1 yapilarak bolgenin iirlinlerinin bilinirligi
artirtlmalidir.

Bu dogrultuda, rasyonel ve realist bir tanitim politikasi belirlenmeli, bu politika merkezi
bir karar alma mercii tarafindan yiiriitiilmelidir. Gerekli durumlarda paydaglardan faydalanilmali,
cabuk sonu¢ alma hevesinden ziyade uzun soluklu programlar belirlenmelidir. Sehrin tiim
zenginlikleri derlenip yazili hale doniistiiriilmelidir. Bu sayede milli varliklarimiz iizerindeki
haklarimiz belgelere dayali hale getirilecektir.

Sonug olarak, ¢ok cesitli bir yapiya sahip olan Edirne mutfak kiiltiiriniin bilinmeyen
yonleri, gerek medya gerekse festival ve etkinlikler vasitasiyla daha fazla tanitilmasi ve bu
etkinliklerin daha genis bir kitleye duyurulmasi bilinirlik agisinda 6nemli bir etki yaratacaktir.
Bunun yani sira gidalar ile ilgili ¢esitli egitimlerin verildigi kurumlarin miifredatinda Edirne
mutfak kiiltiirliniin tanitilmas1 ve incelenmesi bu hususta olumlu bir katkiya sebep olacaktir.
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