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Ramazan’ın ayının ritüelle-
rinden biri de yatsı namazın-
dan sonra kılınan teravih na-
mazıdır. Edirne halkı bunu te-
ravih olarak söylemekte ve 
yazmaktadır. 

Teravih, Ramazan’ın ziyne-
tidir. İftarını açtıktan sonra 
kahvesini içip mahmurluğunu 
kıran Müslüman camiye koşar 
ve yatsı namazının ardından 
yirmi rekâttan oluşan teravih 
namazını kılmaktadır.  

Eski yıllarda teravih nama-
zına gidenlerin evde itibarı ar-
tar, harçlıklar daha bol verilir-
miş. İftar için sevdiklerine da-
ha çok dikkat edilir. Bayram 
elbiseleri, ayakkabılar vs. daha 
özenilerek alınırmış. Hele ağa-
babalar, dedeler, nineler kese-
ciklerinden çil onluklarını, yir-
mi beşlikleri seçer ve “Benim 
evladım teravilere de gitti.” di-
yerek gözyaşları içinde aldıkla-
rı hediyelerini sunarlarmış.  

Teravih namazından sonra 
Ramazan geceleri Selimiye, 
Üç Şerefeli ve Eski Cami kapı-
larında birer Pazar kurulur-
muş. Bilhassa Selimiye kapı-
sında bekleyen yemişçi ve şe-

kerciler çocuklar tarafından 
büyük ilgi görürmüş. Özellikle 
5-6 cm. uzunluğundaki at, de-
nizkızı, horoz şeklindeki içi boş 
şekerlerin isteklisi de çok olur-
muş. Büyükbaba ve babalar te-
ravih namazından sonra da ço-
cukları Karagöz oyun alanları-
na götürürmüş.1   

Ramazan ayına özel yiye-
ceklerin başında pide gelmek-
tedir. Eve dönüş yolunda fırın-
ların önünde pide alma telaşı 
yaşanır, herkes sıcak pidesini 
ev halkına yetiştirmeye çalışır. 
Susamlı ve yumurtalı oluşuyla 
farklı bir lezzet sunan Rama-
zan pidesi, sofraların vazgeçil-
mezidir. 

Edirne’nin kaybolan Rama-
zan lezzetlerinden biri de “Ra-
mazan Helvası”dır. Bugün bu 
helvayı yapan kalmamıştır. Ra-
mazan Helvasını en son yapan 
ustanın yedi yol ağzında bulu-
nan İbrahim ustanın olduğu 
belirtilmektedir. Şahabettin Pa-
şa Mahallesinde Hastane cad-
desinde oturan İbrahim usta-
nın kalfası da bu helvadan 
evinde yapıp tepsi içinde Aras-
ta çarşısı önünde satmıştır. An-

cak ustası kadar başarılı ola-
mamıştır.  

Bir diğer unutulmuş lezzet 
ise “Ramazan Makarnası”dır. 
Mayalı hamurdan yapılan bu 
yiyecek, fırında kısık odun ate-
şinde uzun süre pişirilerek kıtır 
hale getirilirdi. Beşli veya onlu 
bağlanarak fırınların camekân-
larında satışa sunulur. Yemek 
olarak hazırlandığında, kırılıp 
tepsiye yayılır, üzerine et suyu 
eklenerek geniş bir mangalda 
yavaş ateşte kaynatılır. Kayna-
tılırken üstünün kurumaması 
için kapak konulur. İndirilece-
ğine yakın daha önceden kav-
rulmuş kıyma dökülür. Son 
aşamada arzu edilirse üzerine 
sarımsaklı yoğurt dökülerek 
servis edilir. Besleyici ve lezzet-
li bir yiyecek olduğu belirtil-
mektedir.2  

Ramazan ayının en kutsal 
geceleri Kadir ve Bayram ge-
celeridir. Kadir Gecesi’nde ba-
zı camilerde arife akşamında 
Sakal-ı Şerif ziyarete açılmak-
tadır. Peygamberimizin tıraş 
olurken saklanan saç telleri, 
yeşil bir örtü içinde muhafaza 
edilerek halkın ziyaretine su-
nulmaktadır. Selimiye, Üç Şe-
refeli, Süleymaniye, Defterdar 
Mustafa Paşa ve Eski Camii gi-
bi camilerde Sakal-ı Şerif’in zi-
yarete açıldığı bilinmektedir. 

Ramazan ayının son günü 
bayram hazırlığının heyecan 
ve telaşı vardır. Ev temizliği bir 
yandan sürerken diğer yandan 
da bayram yemeği hazırlıkları 
süregelir.  

Bayram sabahı çocuklar 
için ayrı bir heyecandır. Çünkü 
yeni alınan bayramlık giysiler 
karyola veya yastık altında sa-
bahın olmasını bekler. Erken-
den kalkılarak bayram için alı-
nan yeni kıyafetler heyecanla 
giyilir ev halkının erkek birey-
leri bayram namazına gider, 

ardından da mezarlık ziyareti 
yapılmaktadır.  

Camiden eve dönen aile-
siyle bayramlaştıktan sonra ai-
le büyüğünün evinde toplanır. 
Yapılan yemekler sofraya bü-
yük bir özenle konur. Ailenin 
bütçesine göre yapılan yemek-
ler içinde Edirne’ye özgü 
“Edirne Ciğer Sarma”, “Elba-
san Tava” ve “Kandilli Mantı” 
gibi geleneksel yemekler tercih 
edilir. Çocuklar büyüklerin elle-
rini öpmek için sıraya girer. 
Sonra da sokağındaki komşu-
ların kapıları çalınır ve bayram-
laşma yapılırdı. Kimisi şeker, 
kimisi mendil, kimisi de para 
ve mendil verirdi. Çocukluğu-
muzun bayram heyecanı bir 
başka olurdu. Tabi ki, bayram 
sabahı davulcu da kapıları bah-
şiş için dolaşırken;  

 
Besmele ile çıktım yola, 
Selam verdim sağa, sola, 
A benim güzel sultanım, 
Bayramın mübarek ola. 
   
Manisini söyleyerek bahşi-

şini alırdı.  
 
Bayram parasını toplayan 

çocuklar soluğu Selimiye Ca-
mii etrafında kurulan bayram 
yerine gider ve burada parala-
rını harcardı. Şimdi artık bay-
ram günleri, ailelerin yurtiçi ve 
yurtdışı seyahat planlarının ya-
pıldığı günler haline gelmiştir. 
Böyle olunca da bu gelenekler 
unutulmaya yüz tutmuştur. Te-
lefon ile konuşarak veya me-
sajlaşarak bayramlaşma yay-
gınlaşmıştır. Çocuklarımız ge-
lecekte bayramlaşma geleneği-
ni nasıl uygulayacaktır bilin-
mez!  

Gelişen bilgi teknolojileri 
insanoğlunun toplumsal yaşa-
mında bazı değişimleri berabe-
rinde getirirken, yüz yüze bir-
likteliği, dolayısıyla sosyal ya-
şamını da etkilediği muhakkak-
tır.  

Bu bağlamda Edirne’nin 
eski yıllarında halkla bayramla-
şarak bahşiş toplayan bir grup 
daha vardır. O da itfaiye erle-
riymiş. Bayramın ilk günü öğ-
lene doğru veya öğleden sonra 
şehrin itfaiye erleri bir koca 
tablayı bir sırığın ucuna çakar, 
üstüne şeker ile doldururmuş. 
Sonra da renkli bez ile örterek 
mahalleleri dolaşır ve ev sahip-
lerine şeker ikram eder, bay-
ram bahşişi toplarlarmış.3  
Onların gezmeleri gayet sessiz 
sedasız olurmuş.   

Edirne’nin eski Ramazanla-
rı, sadece ibadetle değil, aynı 
zamanda kültürel zenginlikleri 
ve toplumsal dayanışmasıyla 
da hatıralarda yer edinmiştir. 
Günümüzde bazı gelenekler 
unutulmuş olsa da, Rama-
zan’ın ruhu hala yaşamaya de-
vam etmektedir. 

Okurlarımız başta olmak 
üzere tüm Müslüman aleminin 
mübarek ramazan bayramını 
kutlar, sağlıklı ve mutlu nice 
bayramlar dilerim.  
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