Trakya'da lezzetin zirvesi!

lezzetin Gykisi

nedim.atilla@aksam.com.tr
twitter.com/ahmetnedim

NEDIM ATiLLA

ANTIK cagda zgirliigiine diigkiin
insanlarin yasadig (kimilerine gore biz
Tiirklerin de akrabalari olan) Traklardan
adim alan Trakya Bolgesi, Bati’da
Yunanistan, Dogu’da Tiirkiye, Kuzey'de
Bulgaristan topraklarinda kalan bir
cografya... Ug iilkenin topraklarinda
yagayan halklar arasinda, hem daha
otelerdeki Rumeli kiiltiiriinden izler
bulmak olasidir hem de yiizyillann
ahigkanhgiyla edinilmis lezzet birikimiyle
tamigmak...

Ulkemizin Trakya’daki tek Sakin

Sehri (Citta Slow) olan Vize'de, gecen
hafta yasadigimiz ‘Trakya Gastronomi
Festivali'nde, bélgenin yeme-igme
sektoriiyle yoresel yiyecekleri bir araya
gelmisti. Slow Food hareketinden
dogmusg ama sonralar1 bagimsiz

bir harekete déniigmiig olan ‘Sakin
Sehirler Birligi'nin iilkemizdeki giizide
temsilcilerinden Vize, biitiin konuklarin
yiiziinii giildiirdii.

Gastronomi genliginde neler vardi
neler... Vize Belediye Bagkam Selguk
Yilmaz'in énciiliigiinde ‘Dogal Yasami
Koruma Vakfi’ ile Bulgaristan'in Tsarevo
Belediyesi tarafindan yiiriitiilen ‘Avrupa
Sinir Otesi Igbirligi Projesi’nin destegiyle
hazirlanan festival, bizim gibi lezzetin
tarihgesini merak edenler igin muhtesem
olanaklar sundu. Bu baglamda Kirklareli
Universitesi’nden Ali Gakir hocamiz

ve dgrencileri canla bagla galigtilar.
Kendilerini yiirekten kutlarim.

Once Bulgaristan Trakya’sinda yasayan
Tiirklerin mutfak kiiltiirleriyle tamstik.
Naha sonra acilan ‘Trakva Mutfag

Rumeli mutfag), Osmanli déneminden beri Anadolu’nun bas tacidir.
1912-13 Balkan Savasi sonrasi yasanan biiyik gocten sonra,
anavatanlarina donen soydaslar, Anadolu’ya kiiltirlerini de tasidi.
Vize'de gecen hafta yapilan Trakya Gastronomi Festivali,

bu kiltiirti yasatmak icin calisanlari bir araya getirdi...

Fotograf Sergisi'nde en gok dikkat
geken fotograflardan biri de kiymah
Trakya tarhanas: oldu. (Ne var ki bunda,
dediginizi duyar gibiyim.) Ali Cakir
tarafindan ‘Adriyatik’ten Kafkaslara
Geleneksel Gidalar Sempozyumu’nda
bildiri olarak yayimlanmg olan bu
tarhanay farkl kilan, kiymanin tarhana
yogrulurken igine konmasi... Aman
efendim ne tarhana... Tarhanann igine
konan malzemeler sunlar: Siit, dana
kiymasi, peynir, yogurt, kirnizibiber,
domates, domates salgasi, kuru sogan,
un, tuz ve maya... Burada 6nemli olan
kiymanin siitle kaynatilmasiymis.

Siitle pigirilen kiyma, soguduktan

sonra yogrulmak tizere hamura ilave
ediliyormus. Ali Cakir Hoca, tarhanay1
annesinden dgrendigini, annesinin de
babaannesinden 6grendigini soyledi. Bir
bagska sergi de, ‘Trakya'da Eski Mutfak
Esyalan’ sergisiydi, giizeldi.

Festival boyunca Trakya'nin dort bir
yamndan gelen ve yoresel iiretim yapan
firmalarin stantlari, tek tek ve heyecanla
gezildi. Kofca flgesi'nde iiretim yapan
Koysel adh kiigiik isletmenin regellerini
pek begendim. Bilirsiniz, ‘ahlat’ dogada
kendiliginden yetisen bir yabani armut
cinsidir. Ayhan Yakar'dan Kéysel'in
dogadan topladig bu tiir meyveleri de
soframiza getirdigini ogrenip sevindim.
Ayrica Tugba Bayburtluoglu da kendi
iiretimi olan ve degisik sebzelerle iirettigi
makarnalarla son derece yararh bir ige
imza atmug. ‘Citta Slow Uretici Pazar’
da gok zengindi. Ydreye ozgii sebze

ve meyvelerin yam sira thlamur bal,

domates sosu, ac1 biber
tursusu, hardaliye,
iiziim suyu, koruk
suyu gibi yoresel
tirtinlerden hem
tathk hem de

satin alabildik.
‘Citta Slow

Vize Mutfak
Okulu’nun
aktiviteleri
arasinda, tam

da Slow Food
felsefesine uygun
olarak, ‘hégmerim’
tathsimin yapimi ve
teknikleri uygulamah
olarak gosterildi. ‘Trakya
Mutfak Atélyesi'nde ise,
katilan ziyaretgilere baklava
yapum gosterildi, yine uygulamal
olarak. Lezzetin zirvesi ise Bulgaristan
Trakya’s: ile Tiirkiye Trakya’'simin da
ortak yemek kiiltiiriiniin mirasi olan ve
odun ateginde giin boyunca agir agir
gevrilerek kizartilan kuzulardan yapilan
‘gevirme’ idi... Bulgaristan'dan gelen
ogrencilerle ev kadinlar arasinda yapilan
ve iki kategoride gergeklestirilen yemek
yarigmasi da ilgi gordii ve gok basarh
gecti. En onemlisi de, Vize'de kurulacak
olan ‘Slow Food Birligi'nin ilk toplantisi,
adi gegen biitiin bu lezzetlerin yiiz yillar
boyunca yagatilmas: igin son derece
umut verici oldu. Bu giizel festival igin
diyorum ki, aklina gelenin, gaba sarf
edenin, emegi gegenin ve gezip goren
herkesin eline saghk...
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50 bin yil 6nce yenenotlarm sifasi

BILDIGINIZ gibi, ‘Neandertal’, giiniimiizden
yaklasik 200 bin ila 28 bin yil once

yasamis insan tiiriine verilen isim... Bu tiire
iliskin her gegen giin yeni bilgilere ulasiyoruz.
Iste size en taze bilgi: Ispanya'daki El Sidron

magarasinda, 50 bin yil 6nce yasadigi tahmin
edilen bes ‘Neandertal'in dislerindeki yiyecek
kalintilarini inceleyen arastirmacilar, acimsi
sifali bitkilerle hastahklardan korunduklar
veya hastaliklari tedavi ettikleri sonucuna
vardi. Dis minelerinde civanpergemi ve

papatya gibi sifali bitkilere ait kalintilar da
bulunmus. Bu bitkilerin besleyici olmadigi,
tatlarinin da aamsi oldugu diisiiniiliirse, sifa
amaciyla tiiketildikleri akla yatkin.
Konunun uzmanlarindan Barcelona
Universitesi'nden Karen Hardy,
“Neandertaller sandigimizdan ¢ok daha
cesitli ve karmasik besleniyorlard:.” diyor.
Anadolu mutfaginin benzersiz zenginligi
olan yabani otlarin kiymetini, diinyanin
anlamasina ¢ok az kald...




