Trakya'nin kofte ve koftecileri

Gectigimiz hafta sonu Trakya
Lezzet Senligi'ndeydik. Senlige
damgasini vuran birbirinden
leziz kofteleri, bdlge mutfagiyla
ilgili arastirmalar yapan Kirklareli
Universitesi Ogretim Gérevlisi
Ali Cakir ve usta koftecilerle
konustuk

Nur TOPRAKOGLU

T rakya’da neredeyse her

sehrin, her beldenin hatta her
koytin 6zel bir koftesi var.
“Kdoylerin birbirine uzakhg belki 20
kilometre bile degil ama koftenin
lezzetindeki farkhlik onu yapan
ustanin dokunuslarinda gizli” diye
anlatiyor yillardir bolgede arastirmalar
yapan Kirklareli Universitesi Ogretim
Gorevlisi ve Slow Food temsilcisi Ali
Cakar. Bu yil ilk kez yapilan senligin
danismanhgin yemek arastirmacisi
Aylin Oney Tan yapmus, birbirinden
leziz kofteleri ise bu isi ata meslegi
olarak yapan ustalar hazirladi. Ali
Cakir, hem bolgenin mutfagini anlatti
hem de Kirklareli koftesinin tarifini
verdi.

B Bolge mutfaginmin ozellikleri
nelerdir?

Trakya mutfaginda en belirgin
beslenme sekli etli yemekler ve
hamur aslaridir. Bolge incelendiginde
ilk akla gelen gidalardan biri de siit
ve stt trtnleri. Kofte de en sevilen
yemeklerin basinda yer aliyor.

Onu sucuk takip ediyor. Trakya'da
her kasabin kendine 6zgi 6zel bir
sucuk tarifi var. Bunlar arasinda en
iyilerinden birinin malak sucugu
oldugunu sdyleyebilirim. Uretilen
diger et Girtinleri arasinda kavurma ve

kuru et yer aliyor.
B Rilee mutfast hanei

kiiltiirlerden etkilenmis?

Kirklareli'ndeki semt pazarinda,
yoresel trtinler satan birisinden
alisveris yaparken kullandiginiz bir
kelime sizin kiltiirel kimliginizi
ortaya koyar. Ornegin “Kuzukulagi
istiyorum” derseniz, siz Tirkmen
Amuca Kabilesi mensubusunuzdur.
“Tavuk otu istiyorum” derseniz,
Gacal’simzdir. “Ciibrik otu (¢cubritsa)
istiyorum” derseniz, Pomak’simizdir.
Bu ti¢ farkh kelime de ayni baharat
icin kullanmilir. Trakya’da yan yana iki
kdy arasinda bile yemek kiiltiiriinde
farkh zenginlikler gozlemlenebilir.
Bu kiiltiirel zenginligi olusturan da
Rumeli ve Balkanlar’dan 93 Harbi ile
birlikte bugtinkii Turkiye cografyasina
uzanan tersine gocler. Insanlar
gelirken beraberinde bulunduklar
cografyanin ve kiiltiiriin yemek
kiltirlerini getirmis.

M Trakya’'da hemen her sehrin
kendine ozel bir koftesi var. Bolgede
kac cesit kofte yapiliyor, bu kofteler
arasindaki farklar neler?

Bolgede kofte kiltiirti incelenirken

koyler ve sehirler olmak tizere iki
kategori yapmak faydal olabilir.
Sehirlerde yapilan koftelerin belli
bash olanlan Tekirdag Koftesi,
Kirklareli Koftesi, Kesan Satir Et,
Edirne Koftesi, Ahmetbey Koftesi,
Uzunkopriu Koftesi ve Pabug
Koftesi'dir. Koylerde ise kofte
denildiginde akla ilk gelenler yagda
kizartilmis kuru kofte, sulu kofte,
keser kofte, firinda patatesli koftedir.
Kofteli corba ise yore mutfagina

aymn bir zenginlik katmaktadir,
Tekirdag koftesinin koklerini Balkan
cografyasinin bircok noktasinda
gormek mimkiin. Makedonya’da
‘Uskiip kofte’, Bosna Hersek'te
‘cevabi’, Kosova'da ‘kiifte’

olarak adlandirnlan
cesitler Tekirdag
koftesiyle benzer
urinlerdir.
Farklar ise

her tilkedeki

kofte ustalarimin
kendine 6zgli b
kiiclik dokunuslaridir.

Kirklareli koftesi

Malzemeler

+ 900 gr dana
kiyma (dos ve
kaburga eti kangimi)
v 100 gr kuzu
kiyma

v Tuz

Hazirlanigi

Dos ve kaburgadan
olusan dana

etiyle kuzu etini

2 defa kiyma
makinesinden
gegirtin. Tuz katarak
yogurun. Bu harci 1
giin buzdolabinda
dinlendirin.
Ardindan 25 gramiik
pargalara ayinp
yassi hale getirin.
Kofteleri mese
odunundan yapilan
mangal kémurt
korunda her iki
tarafi kizarana kadar
1zgarada pisirin.
Pigirilirken kor ile
1zgara arasinda 15
cm mesafe birakin.
Pisirme esnasinda
koftelen sik sik
gevirmeyin,

Kofteci Osman (Edirne)
Usta: Osman Almadik

“Edirne’de 3. kugsagim. 1974'ten bu yana
koftecilik yayryorum. Amcam kofteci Hiseyin,
Yugoslavya'dan gelen Sedat Usta'nin yaninda
yetismis. Ben de amcamin yaninda. Kofteyi
dana etiyle yapiyoruz. Elle kiyilmig sogan,
bayat ekmek ici, kimyon, karabiber, tuz
koyuyoruz. Kofte yapmadan once eksi 5
derecede 12 saat dinlendiriyoruz.”

0Oz-en Satir Et (Yenimuhacir)
Usta: Ozgiir Engin

“1997 den bu yana satir et yapiyoruz. Ben
bayrag dedem ve amcamdan devraldim.
Satir etin icinde baharat falan yok. Safi
kuzu etinden yapiyoruz. Eti mese kiitligiin
tizerinde mercimek tanesi haline gelene
kadar satirla déviiyoruz. Sonra da tel

1zgarada pisiriyoruz.”
Sardunya Koftecisi (Tekirdag)
Usta: Selim lideniz

“41 yildir bu isin icindeyim. Kéfteyi dananin
ddsii ve 6n kolundan yapiyoruz. Igine sogan,
sanmsak, bayat ekmek ici, tuz, kimyon,
karabiber koyuyoruz. Bir gece bekletip oyle
pigiriyoruz.

Kofteci Gozde (Kirklareli)

Usta: Fazl Asici

“Ahmetbeyliyim. 40 senedir bu isi yapiyorum.
Kéftelerimizi dana etinden yapiyoruz.

Icinde sunlar var: Bayat ekmek ici, kimyon,
karabiber, tuz. Ahmetbey’in niifusu 5 bin, bu
rakam hafta sonu 10 bini gecer.”

Uzunkoprii Koftecisi

Usta: Mustafa Alsat

1936’dan beri kofteciyiz. Koftelerimizi 81

yil 6nce ilk yapildig glinkii gibi yapmaya
caligtyoruz. Biiyiikbag hayvanin kol ve
dosiinii harmanliyoruz. Igine bayat ekmek
ici, sogan, karabiber, kimyon, karbonat, tuz
ve ¢ok az sogan koyuyoruz.



