ΘΡΑΚΗ

Η Θράκη αποτελεί αναπόσπαστο κομμάτι του Ελληνισμού και είναι σταυροδρόμι Ανατολής και Δύσης.

Έχει πολυτάραχη ιστορία και στο πέρασμα των αιώνων γνώρισε διάφορους κατακτητές.
ΓΕΩΓΡΑΦΙΑ-ΙΣΤΟΡΙΑ


Από την αρχαιότητα έως και την εποχή του Β΄ Παγκοσμίου Πολέμου και συγκεκριμένα το 1947 με τη συνθήκη των Παρισίων, τα σύνορα της Θράκης συνεχώς μεταβάλλονταν.

Στα αρχαία χρόνια ήταν ουσιαστικά ακαθόριστα, σε γενικές γραμμές όμως ήταν από τον Δούναβη (Ίστρος) ως το Αιγαίο πέλαγος και από τον Αξιό ποταμό ως τον Εύξεινο Πόντο, ενώ κατά την Ρωμαϊκή περίοδο συρρικνώθηκαν και έφταναν μέχρι την οροσειρά του Αίμου και τον ποταμό Στρυμόνα. Κατά την Βυζαντινή εποχή, τα σύνορα περιλάμβαναν μόνο την Ανατολική Θράκη.


Στην εποχή μας, η Ελληνική Θράκη αποτελείται από την Δυτική Θράκη, ενώ η Βόρεια ( Ανατολική Ρωμυλία) βρίσκεται υπό βουλγαρική κυριαρχία και η Ανατολική Θράκη υπό τουρκική κυριαρχία.


Οι Θράκες ήταν Πελασγικής καταγωγής και ήταν χωρισμένοι σε άλλα φύλα όπως οι Βίστονες, οι Κίκονες, οι Παίονες, οι Τρίσβαλοι, οι Νιψαίοι, οι Οδρύσες, οι Αστοί, οι Αψίνθιοι, οι Σαπαίοι, οι Δόλογκοι, οι Βισαλίες, οι Οδόμαντες κ.λπ. Σύμφωνα με τον Ηρόδοτο, ήταν ο πολυπληθέστερος λαός μετά τους Ινδούς.


Όταν στην περιοχή κυριάρχησαν οι Έλληνες ιδρύοντας αποικίες, μετέδωσαν στους Θράκες τον πολιτισμό τους. Οι Θράκες όμως τους μετέδωσαν την καλλιτεχνική τους διάθεση (ιδιαίτερα για την μουσική) και πολλούς μύθους και παραδόσεις που αφορούσαν την θρησκεία και οδήγησαν στην τελειοποίηση του Ελληνικού Δωδεκάθεου (Ορφέας, Διόνυσος, Άρης, Μούσες κλπ). Από τις προστριβές των Θρακών με τους Έλληνες προέκυψαν επιφανείς άνδρες όπως ο Θεμιστοκλής, ο Μιλτιάδης, ο Θουκυδίδης, ο Δημόκριτος και ο Πρωταγόρας.


Ο ουσιαστικός εξελληνισμός της Θράκης άρχισε κατά τους Μακεδονικούς πολέμους και ολοκληρώθηκε την εποχή του Βυζαντίου. Κατά τους Μηδικούς πολέμους, η Θράκη υποχρεώθηκε να υποταχθεί στην Περσική αυτοκρατορία. Απελευθερώθηκε όμως, από τον Κίμωνα και τον Παυσανία το 477 π. Χ. 

Το 46 π. Χ. έγινε Ρωμαϊκή επαρχία και στην συνέχεια πέρασε στο Βυζάντιο.


Μετά την Βυζαντινή περίοδο (Άλωση Κωνσταντινούπολης το 1453) , η Θράκη όπως και η υπόλοιπη Ελλάδα, πέρασε υπό τουρκική κατοχή. Με την συμμετοχή της στην Επανάσταση του 1821, απέδειξε την ελληνικότητά της.

 Δεν κατάφερε όμως να ελευθερωθεί, καθώς το 1878 προσαρτήθηκε στην αυτόνομη Βουλγαρία ένα της κομμάτι και το 1908 μόλις η Βουλγαρία ανεξαρτητοποιήθηκε της προσαρτήθηκε η Ανατολική Ρωμυλία. Μετά τους Βαλκανικούς πολέμους και τον Α΄ Παγκόσμιο Πόλεμο, η Δυτική και η Ανατολική Θράκη ( η δεύτερη μετά την Μικρασιατική Καταστροφή πήγε στην Τουρκία) προσκολλήθηκε στην Ελλάδα. Στον Β΄ Παγκόσμιο Πόλεμο, οι δυνάμεις του Άξονα έδωσαν στην σύμμαχό τους Βουλγαρία και την Δυτική Θράκη με την Ανατολική Μακεδονία. Δεν κατάφεραν όμως να τις εκβουλγαρίσουν, γιατί με την συνθήκη των Παρισίων το 1947, οι περιοχές αυτές επέστρεψαν στην Ελλάδα.


Την εποχή της Τουρκοκρατίας, αλλά και με την ανταλλαγή των πληθυσμών μετά την Μικρασιατική Καταστροφή, πολλοί Θρακιώτες ήρθαν και εγκαταστάθηκαν στην Μακεδονία, γι’ αυτό και υπάρχει έντονο μέχρι σήμερα το θρακιώτικο στοιχείο στη περιοχή.

ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΣ-ΠΑΡΑΔΟΣΗ

Η Θράκη είναι η πανάρχαια μουσικοχορευτική πατρίδα του Ελληνισμού. Εκεί λατρευόταν και ο ημίθεος Ορφέας και οι Μούσες. 


Διάφοροι εθνομουσικολόγοι, δήλωσαν ότι η μουσική της Θράκης είναι η αρχαιότερη και πληρέστερη στον Βαλκανικό χώρο και σε αυτήν συναντώνται σχεδόν όλα τα μουσικά χρώματα και οι ρυθμοί. Γι’ αυτό το λόγο έχει επηρεάσει γειτονικούς λαούς. Επίσης, ο αρχαίος Έλληνας γεωγράφος Στράβων, αναφέρει:

«Αποδέ του μέλους και του ρυθμού και η μουσική πάσα θρακία νενόμισται». 


Το περιεχόμενο των τραγουδιών, αγγίζει όλες τις πτυχές του ανθρώπινού βίου με κυριότερες και συνηθέστερες, τον έρωτα και τον γάμο όπως επίσης και θέματα της καθημερινής ζωής αλλά και του πολέμου. 


Δεν πρέπει επίσης να παραλειφθεί και το βυζαντινό στοιχείο, το οποίο σε ορισμένες περιπτώσεις υπερτερεί.


Όσον αφορά τους χορούς, αυτοί διακρίνονται σε ανδρικούς, γυναικείους και μικτούς και χορεύονται με χάρη και ελαφρύτητα.


Ο πιο διάσημος χορός είναι ο ζωναράδικος στον οποίο οι χορευτές πιάνονται από τα ζωνάρια τους, εξ ου και το όνομα. Είναι κυρίως ανδρικός χορός. Έχει μέτρο 4/4 και 2/4. Επίσης, είναι και η σουφλιουτούδα που είναι μικτός χορός του Σουφλίου. Το μουσικό μέτρο είναι 2/4. Οι χορευτές πιάνονται χιαστί.

Τα πιο γνωστά έθιμα της Θράκης, τα οποία αναβιώνουν μέχρι την εποχή μας, είναι τα εξής:

· Καμήλα: είναι έθιμο της Παραμονής των Χριστουγέννων και της Πρωτοχρονιάς. Κάποιοι έφτιαχναν έναν ξύλινο σκελετό και έριχναν επάνω του κουρέλια, για να μοιάζει με καμήλα. Δύο άτομα έμπαιναν κάτω από τον ξύλινο σκελετό και αποτελούσαν τα πόδια της. Με την συνοδεία της καμήλας, την οποία οδηγούσε ο καμηλιέρης, γυρνούσαν από σπίτι σε σπίτι και έψελναν τα κάλαντα. Οι νοικοκύρηδες, έδιναν στην καμήλα χρήματα και άλλα δώρα και αυτή έσκυβε και τους φιλούσε το χέρι. Η παρουσία της καμήλας, έχει συμβολική σημασία και σημαίνει την αντοχή στις κακουχίες, στην δίψα, στον μακρύ δρόμο και στο βαρύ φορτίο.

· Γονιμικό έθιμο «Κιοπέκ- Μπέης»: είναι έθιμο της Αποκριάς. Η ονομασία δόθηκε προς κολακεία των τούρκων, για να μην το απαγορεύσουν. Το έκαναν οι αγρότες της Θράκης με σκοπό να προκαλέσουν την γονιμότητα της γης και μέσω του εθίμου αυτού, αντιλαμβάνεται κανείς, το μέγεθος της σημασίας για την γονιμότητα της γης την εποχή εκείνη.
Όσον αφορά την ενδυμασία στην Θράκη, αυτή παρουσιάζει έντονη ποικιλομορφία από περιοχή σε περιοχή, κυρίως η γυναικεία. Η ενδυμασία, επίσης, φανέρωνε την οικονομική κατάσταση και κατ’ επέκταση την κοινωνική θέση του ατόμου όπως επίσης την ηλικία του και το αν ήταν παντρεμένο, αρραβωνιασμένο ή ανύπαντρο. 


Γενικά, η γυναικεία ενδυμασία, αποτελείται από τα κάτωθι μέρη:

· Μαντίλα
· Πουκαμίσα

· Γιλέκο

· Ζωνάρι  
Η ανδρική ενδυμασία, είναι σχεδόν ίδια σε κάθε περιοχή της Θράκης και αποτελείται από τα εξής κομμάτια:
· Ποτούρια (φαρδύ πανταλόνι)

· Πουκάμισο

· Γιλέκο

· Τσουράπια (μάλλινες μακριές κάλτσες μέχρι το γόνατο)

· Μπλιάλια ( μακριά κομμάτια ύφασμα, τα οποία φοριούνταν αντί για τσουράπια στις γεωργικές εργασίες)

· Γουρουνοτσάρουχα

· Ζωνάρι

· Σάλι (μακρύ ύφασμα που τυλιγόταν στο κεφάλι)

· Καλπάκι (τσόχινο καπέλο που αντικατέστησε το σάλι)

ΟΡΓΑΝΩΣΗ- ΔΙΑΛΕΚΤΟΣ-ΤΡΟΠΟΣ ΖΩΗΣ- ΚΟΥΖΙΝΑ 

Οι Θρακιώτες, από τους πρωτοχριστιανικούς αιώνες μέχρι την εποχή μας, ήταν και είναι Χριστιανοί Ορθόδοξοι.

Κατά την εποχή της τουρκοκρατίας, στα χωριά υπήρχαν εκκλησίες και σχολεία, ενώ στις κωμοπόλεις υπήρχαν και τα σχολαρχεία τα οποία αντιστοιχούσαν στα σημερινά γυμνάσια.


Όσον αφορά τις ασχολίες τους, αυτές ήταν κυρίως γεωργικές. Παρήγαγαν σιτηρά όπως επίσης και μετάξι. Επιπλέον, ασχολούνταν με την αμπελουργία και την οινοποιεία. Άλλες ασχολίες τους ήταν η κτηνοτροφία, η κεραμοποιεία, η υφαντουργεία, η αλιεία και το εμπόριο. Οι γυναίκες επιτελούσαν τις οικιακές εργασίες και την υφαντική στον αργαλειό.


Η Θρακική διάλεκτος αποτελούνταν ως επί το πλείστον από Ελληνικούς όρους, ενώ υπάρχουν και στοιχεία από ξένες γλώσσες.


Η Θρακιώτικη κουζίνα, χαρακτηρίζεται από μεγάλη ποικιλομορφία γεύσεων και στα γλυκίσματα και στα φαγητά.

Μερικές παραδοσιακές, Θρακιώτικες συνταγές, αναφέρονται παρακάτω.

-ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΜΕ ΣΟΥΣΑΜΙ
Υλικά:

· ½ κιλό φύλλο κρούστας

· ½ κιλό σουσάμι

· ½ φλιτζάνι σησαμέλαιο ή βούτυρο

· 1 κουτ. σούπας κανέλα

· ½ κουτ. γλυκού γαρίφαλο

· ½ κουτ. σούπας φρυγανιά τριμμένη και λίγο σουσάμι για το στόλισμα

Για το σιρόπι:

· 2 φλιτζάνια ζάχαρη

· 2 φλιτζάνια νερό

· 1 φλιτζάνι μέλι

· 2 κουτ. σούπας κονιάκ

Εκτέλεση:

Σοτάρουμε το σουσάμι σε μέτρια φωτιά ανακατεύοντας μέχρι να ροδίσει. Αφήνουμε να κρυώσει και το ανακατεύουμε με τα μυρωδικά και τη φρυγανιά. Βουτυρώνουμε ένα ταψί, απλώνουμε 2 φύλλα, τα βουτυρώνουμε και τα πασπαλίζουμε με λίγο μείγμα σουσαμιού. Βάζουμε από πάνω άλλο 1 φύλλο, γέμιση και συνεχίζουμε μέχρι να τελειώσουν τα φύλλα. Απλώνουμε στην επιφάνεια 3 φύλλα μαζί. Βάζουμε ένα κατσαρολάκι στη φωτιά μαζί με το λάδι που περίσσεψε και περιχύνουμε την πίτα. Πασπαλίζουμε με σουσάμι ακαβούρδιστο.

Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 170ο C για 15 λεπτά και συνεχίζουμε στους 130ο C για 30 λεπτά μέχρι να ροδίσει. Βράζουμε το σιρόπι για περίπου 10 λεπτά και περιχύνουμε αμέσως την πίτα. 
-ΒΑΤΟΣ ΑΧΝΙΣΤΟΣ
Υλικά:
· 1½ κιλό βάτο

· 1 πιπεριά πράσινη

· 1 καρότο μικρό

· 1 σκελίδα σκόρδο σε ψιλές φέτες

· ½ ποτήρι ζωμό λαχανικών

· 2 κουτ. σούπας άνηθο ψιλοκομμένο

· 5-6 κουτ. σούπας ελαιόλαδο

· 1 λεμόνι (τον χυμό του)

· ½ ποτήρι κρασί λευκό ξηρό

· Αλάτι

  Εκτέλεση:
Σοτάρουμε το καρότο και την πιπεριά, κομμένα σε φέτες σε μεγάλο τηγάνι με το ελαιόλαδο για 1-2 λεπτά. Σβήνουμε με λευκό κρασί. Προσθέτουμε το ψάρι, ρίχνουμε τον ζωμό λαχανικών, το σκόρδο, αλατίζουμε και αφήνουμε να βράσει για 3 λεπτά περίπου. Τέλος, ρίχνουμε λεμόνι και άνηθο και αφήνουμε να βράσει για 2 λεπτά ακόμη.
-ΚΡΕΑΣ ΜΕ ΛΑΧΑΝΟ ΤΟΥΡΣΙ
Υλικά:
· 2½ κιλά λάχανο τουρσί σπιτικό (στραγγισμένο και κομμένο πιο χοντρό από τη σαλάτα)

· 1½ κιλό κρέας χοιρινό, μοσχαρίσιο ή ζυγούρι

· 1½ κουτ. σούπας τοματοπολτό

· 2 πιπεριές καυτερές (προαιρετικά)

· 2 φλιτζάνια ελαιόλαδο

· ½ φλιτζάνι χυμό λεμόνι

· ½ φλιτζάνι ρύζι καρολίνα

· 5 κουτ. σούπας βούτυρο

· Λίγο αλάτι

Εκτέλεση:
Ζεσταίνουμε σε μεγάλη κατσαρόλα το βούτυρο, προσθέτουμε το λάχανο, τον τοματοπολτό και μαγειρεύουμε για 10 λεπτά περίπου. Ροδίζουμε σε άλλη κατσαρόλα με το ελαιόλαδο το κρέας μαζί με τις πιπεριές (αν επιλέξουμε να τις χρησιμοποιήσουμε). Όταν ροδίσουν τα μεταφέρουμε στην κατσαρόλα με το λάχανο, ρίχνουμε το χυμό λεμονιού και σιγοβράζουμε για μισή ώρα περίπου. Βάζουμε όλο το φαγητό σε ταψί, προσθέτουμε το ρύζι και όσο νερό χρειαστεί και ψήνουμε το φαγητό σε προθερμασμένο φούρνο για μισή ώρα.
Τα μέλη της ομάδας:
Κυριακού Δήμητρα

Μιχαηλίδου Πόπη

Δούμος Αλέξανδρος

Σπυρίδης Γιάννης

Γαλαντάρης Σταύρος
