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Anadolu’nun binlerce yıllık 
verimli topraklarında şekille-
nen ve farklı uygarlıkların kat-
kısıyla zenginleşen Türk mut-
fağı, 2022 yılından bu yana 
her yıl 21–27 Mayıs tarihleri 
arasında düzenlenen “Türk 
Mutfağı Haftası” etkinlikleriyle 
daha geniş kitlelere ulaştırılı-
yor. 

Bu yıl 21–27 Mayıs 2025 
tarihleri arasında hem Türkiye 
genelinde hem de dünyanın 
farklı noktalarında kutlanan 
Türk Mutfağı Haftası, “Türk 
Mutfağı’nın Klasik Yemekleri” 
temasıyla Edirne’de de çeşitli 
etkinliklerle gerçekleştirildi. Bu 
özel hafta, yalnızca lezzetleri 
tanıtmakla kalmayıp kültürler-
arası etkileşimi de artırmayı 
hedefliyor. 

Türkiye’de bu yıl dördüncü-
sü düzenlenen etkinlikler, dün-
ya genelindeki benzer girişim-
lerle karşılaştırıldığında önemli 
bir kültürel hamle niteliğinde. 
Örneğin, İtalya 2024 yılında 
Türkiye’de dokuzuncu kez 
“İtalyan Mutfağı Haftası”nı 
kutladı. Japonya suşisini, 
Fransa tereyağını, Belçika çi-
kolatasını, Çin Pekin ördeğini, 
Peru kinoasını, Amerika kah-
vesini ve İspanya paellasını 
uzun yıllardır dünya vitrinine 
taşıyor.1  Türkiye ise bu yarışa 
yeni dâhil oluyor.  

Kültür ve Turizm Bakanlı-
ğı’nın koordinasyonunda yürü-
tülen Türk Mutfağı Haftası, as-
lında sadece bir etkinlik takvi-
mi değil; tarih boyunca pek 
çok medeniyetin izini taşıyan 
mutfak kültürümüzün sürdürü-
lebilirliğine ve yerel lezzetlerin 
gelecek kuşaklara aktarılması-
na yönelik uzun soluklu bir far-
kındalık projesidir.2   

Bu kapsamda, tarihî ve kül-
türel zenginliğiyle öne çıkan 
Edirne’nin Türk mutfağındaki 
yeri oldukça önemlidir. Os-
manlı’ya uzun yıllar başkentlik 
yapmış Edirne, saray mutfağı-
nın Anadolu ve Balkanlarla bu-
luştuğu eşsiz bir gastronomi 
merkezidir. Edirne mutfağı ta-
rihsel süreçte almış olduğu 
göçlerinde etkisiyle yemek kül-
türüyle harmanlanmış zengin 
bir çeşitlilik dikkat çekmekte-
dir. 

Türk Patent ve Marka Ku-
rumu tarafından coğrafi işaret-
le tescillenmiş Edirne Tava Ci-
ğeri, Edirne Ciğer Sarması, 
Edirne Beyaz Peyniri, Deva-i 
Misk Helvası, Edirne Badem 
Ezmesi, Keşan Satır Et, Keşan 
Siğilli Bamyası, Keşan Mah-
mut Bey Kuru Fasulyesi, Koru 
Dağ Çiçek Balı, İpsala Pirinci, 
Meriç Yer Fıstığı ve Kara Ka-
vun gibi ürünler, sadece Edir-
ne’nin değil, aynı zamanda 

Türkiye’nin gastronomi kimli-
ğine katkı sunuyor. Bu ürünler 
birer mutfak değeri olmanın 
ötesinde, kültürel diplomasi ve 
yerel kalkınma aracı hâline ge-
liyor. 

Edirne’nin zengin mutfak 
mirasını deneyimlemek isteyen 
ziyaretçiler için tematik “Edir-
ne Gastronomi Rotaları”nın 
oluşturulması da büyük önem 
taşıyor. Bu rotalar, coğrafi işa-
retli ürünlerin üretildiği köyler-
den başlayarak kent merkezin-
deki tarihi lokantalara, gele-
neksel tatlıcı dükkânlarından 
yerel pazar tezgâhlarına kadar 
uzanan bir çizgide planlanabi-
lir. Tava ciğerin doğduğu so-
kaklar, badem ezmesi ve Deva-
i Misk helvasının üretildiği atöl-
yeler, Trakya'nın özgün süt 
ürünlerinin tadıldığı köyler gibi 
noktalar bu rotalara dâhil edi-
lebilir. Böylece hem yerel üre-
ticiler desteklenir hem de Edir-
ne gastronomi turizmine sür-
dürülebilir bir içerik kazandırı-
lır. 

Edirne’de Türk Mutfağı 
Haftası etkinlikleri, Edirne Va-
liliği İl Kültür ve Turizm Mü-
dürlüğü’nün öncülüğünde, 
Edirne Belediyesi, Trakya Üni-
versitesi ve sivil toplum kuru-
luşlarının iş birliğiyle düzenle-
niyor. Etkinliklerde yerel şefle-
rin gösterileri, geleneksel Os-
manlı yemek sunumları, tadım 
etkinlikleri ve söyleşiler yer alı-
yor. Ancak bu haftayı sadece 
bir gösteri alanı olmaktan çıka-
rıp kalıcı bir etki yaratmak için 
stratejik adımlar atmak gereki-
yor.  

Öncelikle, geleneksel tarif-
lerin yazılı ve görsel olarak bel-
gelenmesiyle kapsamlı bir 
mutfak kültürü envanteri oluş-
turulmalıdır. Bu amaçla 1–3 
Kasım 2024 tarihleri arasında 
Edirne Valiliği İl Kültür ve Tu-
rizm Müdürlüğünce Trakya 
Üniversitesi Karaağaç Yerleş-
kesi’nde “Topraktan Sofraya 
Edirne” başlıklı bir festival dü-
zenlenmiş, bu festival kapsa-
mında toplanan geleneksel ta-
rifler bir kitap hâline getirilerek 
ulusal kültür hayatımıza kazan-
dırılmıştı.  

Arşivlenen bu bilgi ve gör-
sellerin bir veri tabanında top-
lanılarak çok dilli olarak bir di-
jital platformda dünya ile pay-

laşılması, Edirne’nin gastrono-
mi tanınırlığını artıracaktır. Do-
layısıyla kentin turizm değeri-
nin artırılmasına da önemli 
katkı sağlayacaktır. Yürütülen 
tüm çalışmalara rağmen ken-
tin gastronomi kültürünün ta-
rihsel miraslarıyla buluşturulma 
çabası hala daha yeterli düzey-
de değildir.  

Edirne Ticaret ve Sanayi 
Odası’nın Sanayi ve Teknoloji 
Bakanlığı’nın Sosyal Gelişmeyi 
Destekleme Programı kapsa-
mında Trakya Kalkınma Ajan-
sı’nın desteğiyle hayata geçir-
diği “Gastro Akademi ile Gele-
cek Mutfakta” Projesi ile Edir-
ne Valiliğinin öncülüğünde 
Trakya Gastronomi Aşçılar 
Derneği işbirliğiyle Karaağaç 
Mahallesi’nde, restore edilen 
Karaağaç İlköğretim binasında 
hayata geçirilen “Edirne Gas-
tronomi Akademi” kentin gas-
tronomi kültürüne yapacağı 
katkı çok değerlidir. 

Ancak bu projelerin mu-
hakkak sürdürülebilir hale geti-
rilmesi, kurumsal bir kimlik ka-
zandırılarak Osmanlı saray 
mutfağıyla Edirne’nin unutul-
muş lezzetlerini gün yüzüne çı-
kartılması, alanında nitelikli, 
uzman şeflerin çoğalmasına 
katkı sağlaması açısından 
önemlidir. 

11 yıldır aralıksız düzenle-
nen “Edirne Bando ve Ciğer 
Festivali”nin 2024 yılında ya-
pılamaması, kentin gastrono-
mi kimliği açısından önemli bir 
kayıp olmuştur. Edirne Tava 
Ciğeri’nin tanıtımında ve şeh-
rin kültürel canlılığının sürdü-
rülmesinde önemli bir rol oy-
nayan bu etkinlik, aynı zaman-
da yerel ekonomiye de katkı 

sağlamaktadır. Festivalin aksa-
ması, hem gastronomi turizmi-
ni hem de yerel üretici ve es-
nafı olumsuz yönde etkilemiş-
tir. 

Bu bağlamda, Edirne’nin 
yöresel mutfak kültürünü görü-
nür ve sürdürülebilir kılmak 
amacıyla oluşturulabilecek 
“Edirne Lezzet Evi” ve “Edirne 
Mutfak Müzesi”, bu kültürel bi-
rikimi yaşanabilen, hissedilebi-
len ve deneyimlenebilen bir 
mirasa dönüştürebilecektir.  

Edirne mutfağının yaşatıl-
ması, aynı zamanda Balkan 
coğrafyasıyla yürütülecek kül-
türel diplomasinin de temel 
taşlarından biri olma potansi-
yelini taşımaktadır. Tunca 
Nehri kenarında Edirne Sara-
yı’nın ihyasıyla birlikte, nehir 
boyunca yer alan kasırların da 
kentin yaşamına kazandırıla-
rak “Lezzet Evleri”ne dönüştü-
rülmesi, Kaleiçindeki tarihi ko-
naklardan birisinin bu işlev ile 
donatılması, Edirne’nin kültür 
turizmine önemli ve anlamlı 
katkılar sağlayacaktır. 

Sonuç olarak, Türk Mutfağı 
Haftası yalnızca bir kutlama 
haftası değil; yerel kimliğin ta-
nınırlığını artırmak, kent kültü-
rü ile kentlilik bilincini geliştir-
mek ve kültürel mirası gelecek 
kuşaklara aktarmak açısından 
etkili bir farkındalık aracıdır.  

Edirne gibi tarihsel derinliği 
olan kentler, bu haftayı bir far-
kındalık fırsatına dönüştürebi-
lecek potansiyele sahiptir. 
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