Kirklarelinin

Damak catlatan
lezzetleri g

Turkiye'nin kuzeybatisinda,
Marmara Bolgesi'nin Trakya
kesiminde yer alan Kirklareli, bircok
kalturel zenginligi bunyesinde
barindinyor. Bu zenginliklerden biri
de yoresel yemek kultura. Her

.
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yorenin kendine 6zgu bir yemek

kaltura ve damak tadi oldugu gibi
Kirklarelinin yemek kalttra de

oldukge zengin ve dikkat gekici...
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rklareli’de yemek
KkUltUrUnL’ln olusup
yerlesmesinde gecim

kaynaklarinin, iklim sartlarinin, cevre
kosullarinin etkisi oldugu gibi, yore
insaninin yasam sekillerinin, kaltarel
kimliklerinin ve inanglarnnin da
buytk énemi var. Tum bunlarin
Is1ginda yorede yasayan insan
topluluklar hakkinda yemek
kulturlerine bakarak birtakim
cikarimlarda da bulunulabilir.
Kirklareli yoresine baktigimizda
cevre ve iklim sartlarinin yemek
kulturine buyuk etkisi oldugu
gorultyor. Halk arasinda Balkan

ya da dag koyleri diye tabir edilen
bolgelerde hayvancilik beslenme
aliskanliklarinda én plana cikarken,
ova olarak tabir edilen yerlesim
yerlerinde tanmsal faaliyetlere
dayali beslenme aliskanliklarinin &n
plana ciktigi gorultyor. Kiyi kesimleri
olan igneada ve Kiyikéy'de ise balik
ve deniz Urtnlerinden yapilan
yemekler daha cok tuketiliyor.

Yemek kultiiriinii zengin
kilan unsurlar

Tark Mutfagi icerisinde Gnemli bir
yeri olan Trakya Mutfagi'nda gerek
lezzet, gerekse gesit agisindan
Kirklareli ili nemli bir yer tutuyor.
Trakya topraklarinin kalturel ve

sosyal zenginliklerini bunyesinde
barindiran Kirklareli, tarih boyunca
Anadolu ile Avrupa arasinda bir
koprt olmus. Kirklareli bu gegis
noktasindaki stratejik konumu
nedeniyle gegmisten ginimtize
farkli toplumlar tarafindan gesitli
kereler gog ve istilaya ugramis. Tarih
boyunca Kirklareli topraklarinda
yasayan tum topluluklar kendi
kulturlerini yasattiklari gibi, ayni
zamanda bir énceki kulttrlerden de
etkilenmisler ve kendilerinden
sonraki kulturleri de etkilemisler. Bu

etkilesim igerisinde yemek kulturd
ve beslenme aliskanliklari da énemli
bir yer tutuyor. Tim bu topluluklarin
yemek kultdrleri zaman icerisinde
bir potada erimis ve ginimuiz
Kirklareli mutfak kaltarantn
olusmasina etki etmis. Kirklareli
Mutfag tum bu tarihsel sureg
icerisinde farkli topluluklarin farkli
izler biraktigi ve bunlarin zamanla
harmanlandigi zengin bir mutfak
kaltaradar. Kirklareli'nde yan yana iki
koy arasinda bile yemek kaltart
olarak farkli zenginlikler oldugu
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gozlemleniyor. Bunun nedeni ise o
bolgede yasayan insan
topluluklarinin sahip oldugu
toplumsal ve kultirel kimlik.
Kirklareli'nde yore halkinin
gogunlugunu Turkmen Amuca
Kabilesi, Arnavutlar, Bognaklar,
Gacallar, Muhacirler, Pomaklar ve
Tatarlar olusturuyor. Yemek
kalturant zengin kilan da bu kaltarel
renklerin bir arada yagamasidir. Bu
yemek kalturantn zenginligini,
yemek tariflerini uyguladiginizda ve
tattiginiz da fazlasiyla
hissediyorsunuz. Bu da size gunluk
hayatta Kirklarelinde bugtne kadar
belki de cok fazla fark etmediginiz
Trakya'nin o zengin kulttrel yasamini
aralamaniza vesile oluyor. Kirklareli
Mutfagi'ndaki tariflerin bir kismina
Trakya'nin baska illerinde de
rastlamak mumkun. Bir ugtan bir uca
Ug saatte gidilebilen, ayni havayi
soluyan, ayni suyu kullanan, ayni
topraklarda bir arada yasayan
insanlarin, biz Trakyaliyiz dedikleri
bir cografyada bunun dogal bir
sonug oldugunu vurgulamak
gerekiyor.

Peynirden sucuga...
Kirklareli'nde gida sektoru
incelendiginde ilk akla gelen sut ve
st trdnleridir. ilde sut ve sut
aranleri, agirlikli olarak beyaz peynir

Hésmerim

Hazirlanigi

Trakya sini mantisi

N

(koyun, inek, kegi, karisik), taze kasar
peyniri (inek, koyun), eski kasar
peyniri (inek, koyun), tereyag, ayran,
eksimik, lor, eksimikli biber ve
yogurttan (manda, koyun, keci, inek}
olusuyor. Kirklareli Turkiye'nin ve
Trakya'nin en dnemli peynir tretim
noktalarindan biri. Oyleki, kent
kendini “Peynir Kenti Kirklareli”
sifatiyla ifade ediyor. Uretilen
yogurtlar dogal mayayla elde
ediliyor. Bu yogurtlar da meshur
Kirklareli koftesinin yaninda
vazgecilmez bir lezzet olarak

Malzemeler

25 gr tereyag

1su bardagi toz seker

1su bardagi un

2 adet yumurta sarisi

1 su bardagi tuzsuz yagli ve taze
koyun peyniri

Peynir kisik ateste yagda eritilir.
Daha sonra yumurtanin sarisi
ilave edilerek karistirilir. Uzerine
azar azar un ilave edilir. En son
seker konarak karistirmaya devam
edilir. Kivami tutunca ocagin alti
kapatilir. istege gore tzerine ceviz
serpilerek servis edilir.

sunuluyor. Kirklareli et ve et urtnleri
konusunda da 6nemli bir yere sahip.
Bolgede yetistirilen Trakya kivircik
kuzusunun, Istanbul basta olmak
Uzere Turkiye'nin bircok noktasina
satisi yapiliyor. Ozellikle yiyecek
igecek sektortnin onde gelen
sefleri mutfaklarinda Trakya kivircik
kuzusunu tercih ediyor. ilde
Kirklareli koftesi ve Ahmet Bey
Koftesi en meshur et Grtinleri. En
cok sevilen et trdnlerinden biri de
sucuk. Yenice Belediyesi, Hamitabat
Koy, Kizilcikdere Koy, Sergen
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