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YEMEDEN GECMEYIN!

MESHUR KIRKLARELI
KOFTESI

Nami sehrin sinirlarini coktan asmis Kirklareli koftesi, lezzetini Balkan
cografyasinin zengin bitki értislne, burada yetisen yerli besi dana ve Kirklareli
kivircik kuzusuna borclu. Bir de yorenin mese agaclarindan elde edilen mangal
komdrine. Gerisi ustalik isi...

yazi ALi CAKIR
Kirklareli Kent Konseyi Baskani

irklareli'de koftecilik cok uzun yillara da-

yanmakla birlikte, bilinen en eski kofte-

cisi kisa boyundan dolayr Kiiciik Mustafa

lakabiyla anilan Mustafa Akkul'dur. Ak-
kul, 1935'li yillarda el arabasinda basladigi koftecili-
ge 1939 yiinda actigr kofteci ditkkani ile devam etti.
Bu yillarda Kirklareli'ndeki koftecilerin tamami ayni
zamanda alkolli mekanlardi. Ginlmizde alkolli
mekanlarin sayisi bir hayli azaldi. Yine bu yillarda
Kirklareli koftesinin porsiyonunda 10 adet kofte bu-
lunmaktaydi. Zaman icinde etin fiyatinin yikselme-
siyle kofte sayisi 8 adede dusurildi. Glinimiizde de
8 adet olarak satilmaya devam ediyor. Kofte yapimin-
da dana eti, kuzu eti, kuru sogan, bayat ekmek ve tuz
kullaniliyor. Koftenin yaninda ise piyazlik kuru sogan
ve acl sos veriliyor. Mevsiminde koyun yogurdu ise
mutlaka denenmesi gereken lezzetlerden.

KIRKLARELI KOFTESININ 6 ONEMLI
LEZZET SIRRI

1- Yerli besi dana eti

Kirklareli koftesinin en onemli lezzet sirri, kofte
yapiminda kullanilan yerli besi dana eti. Kofte yapi-
minda en fazla 15 aylik erkek dana eti kullaniliyor.
Dana eti, sigir etine nazaran daha diri ve daha acik
kirmizi renge sahip. Bu da koftenin lezzetine yan-
siyor. Kirklareli koftesi yapiminda kullanilan etler
yorede faaliyet gosteren aile isletmelerinden temin
ediliyor. Disaridan ithal et vb. kesinlikle kullanilmi-
yor.

2-Yerliirk kivircik kuzu eti

Kofteye belirli oranda yerli irk kivircik kuzu eti ka-
tiliyor. Cografi isaretli Kirklareli kivircik kuzu eti
Tirkiye'nin en lezzetli kiicikbas hayvan irki olarak
kabul ediliyor. Yagi Anadolu’daki bircok kuzu gibi
kuyrukta birikmiyor, hayvanin viicuduna dengeli bi-
cimde dagiliyor.

3- Balkan cografyasinin meralari ve bitki ortiisii

Dogal bitki ortlisi koftenin hammaddesi olan etin
ozelliklerini etkileyen en onemli faktor. Kirklare-
li onemli bir hayvancilik merkezi, ilde yetistirilen
blylkbas ve kiiclikbas hayvanlarin kaba yem ihti-

yaclari ilin meralarindan karsilaniyor. Hayvanlarin
ucuz ve saglikli yem kaynagini olusturan meralar,
Kirklareli ilinde biyo-cesitlilik ve ot verimi acisindan
Ustin niteliklere sahip. Merada otlayan, cayir kuru
otuyla beslenen hayvanlarin et lezzetinin daha iyi ol-
dugu bircok arastirmaci tarafindan ortaya konuldu.
Kirklareli ili meralarinda botanik dzelliklerine gore
en cok bugdaygiller (Poaceae), baklagiller (Faba-
ceae), genis yaprakl otlar (Asteraceae, Apiaceae,
Lamiaceae vd.] ve calilar (Fagaceae vd.) bulunuyor.
Bu 3 farkli bitki grubunun et tizerine farkli sekillerde
etkileri var. Ulkemizde meralar genel olarak bug-
daygil agirlikli oluyor. Kirklareli meralarinda bakla-
gilin hakim olmasi, Tiirkiye meralarina gore farklilik
olusturuyor. Zengin baklagil ile kaliteli hayvan yemi
saglaniyor. Baklagiller ham proteince zengin tirler
olugundan, hayvanlarin protein ihtiyacini karsiliyor.
Meralarda baklagillerin disinda nadir bulunan en-
demik tirler de yer aliyor ve bu tirler elbette ki
hayvanlarin et lezzetinde farklilik olusturuyor. Kirk-
lareli'nin tim meralarinda yapilan botanik incele-
me sonucunda sehre ait endemik tirler su sekilde
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belirlenmis: Asperulalittoralis, Centaureaarenaria,
Centaureakilea, Crocuspestalozzae, Euphorbia-
palustris, Logfiaminima (Turkiye icin yeni bir tir),
Najas marina, Onosmanigricaule, Poajubata, Pota-
mogetonnodosus, Salvinianatans, Silenasangaria,
Stachysmaritima, Thymusstriatus VAHL, Interrup-
tus, Trapa natans, Trifolium (6zellikle Trifoliumboc-
canei ve Trifoliumglomeratum). Bunlarin disinda il
bitki cesitliligi icin nemli olan diger tiirleri de soyle
siralayabiliriz: Apliaceae, Carex sp., Dactylisglome-
rata, Fescuta sp. (Fescutaarundinacea), Gramine-
ae, Loliumperenne, Medicagosativa, Thymus L.

4- Baharat yok, sadece tuz

Lezzeti etkileyen dordiinci etken koftenin icerisine
tuz haricinde hicbir baharat konulmamasi. Baharat
koftede kullanilan etin tadini degistiriyor. Kirklareli
koftecileri kofte yapiminda kullandiklari ete o ka-
dar guveniyorlar ki icerisine baharat eklemiyorlar.
Balkan cografyasinda dogal meralarda otlayan hay-
vanlarin kendine has tadini koftelerin ve misterile-
rinin damak tadina yansitmak istiyorlar.

5- Mese odunu komiirii

Lezzetli ve hakiki bir Kirklareli kéftesi icin pisirme
oluklu 1zgarada mese odunundan elde edilen man-
gal komdiriinde yapilmali. Kirklareli'nde koftenin
pisirilmesinde onlarca yildir Istranca Daglari'nda
yetisen mese agaclarinin odunlarindan elde edi-
len mangal kémiiru kullaniliyor. Yore insani tara-
findan yapilan mangal komiru buyuk bir ustalik
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LARELi KOFTESI

(6 kisilik)

MALZEMELER

1 kg yerli besi dana kiyma

Az miktar kwircik kuzu eti ve kuzu boslugu
1/2 ekmek
1 bas ufak sogan

Az miktar tuz

YAPILISI

Yukaridaki malzemeler karistirilarak iyice
yogrulduktan sonra dolapta 1 giin bekletilir.
Bu siirenin sonunda 1 tanesi ortalama 25-30

grolacak sekilde ana kiymadan elle koparilir
ve tam yuvarlak olmayacak bicimde, hafif
basik ve uzunca sekiller elde edilir. Yaglanmis
1zgarada pisirilen kofteler, pisirilme sirasinda
kurutulmadan, yumusak olarak ve kiymanin yagi
ile suyu koftenin icinde kalacak sekilde pisirilir.

ve emek istiyor. Bolgede yapilan mangal komdiri
yanma sirasinda is yapmiyor. Bu nedenle pisirilen
koftede is olusmuyor ve agiziniza is tadi gelmiyor.
Bir baska ifade ile koftenin tadini degistirmiyor. is
ayni zamanda pisirilen gidayl olumsuz etkileyerek
bu gidalari tiketenlerde kanserojen etkilere neden
olabiliyor. Kirklareli koftecileri triinlerinde is olma-
masi icin yorede Uretilen ylksek kalitedeki mangal
komirlerini kullaniyorlar.

6- Ustalik sart

Hayvanlarda etin neresini ne kadar kullanacagini-
z1, kac kere makineden cekeceginizi, icerisine ilave
malzeme ne katacaginizi ve ne kadar katacaginizi,
etin dinlenme siiresini, ates ayarini, pisirme tek-
nigini vb. bilmek ustalik isi. Usta olabilmeniz icin
birinin yaninda yetismeniz gerekli. Cirak ve kalfalik
donemlerini yasamaniz lazim.
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“Peki bu meshur Kirklareli kéftesini nerede yiyecegiz” diyorsaniz, iste size mini bir
rehber. Slow Food Trakya ve Kirklareli Kent Konseyi tarafindan olusturulan
www.kirklarelikoftesi.com sitesi ziyaretcilere bircok secenek sunuyor.
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KUCUK MUSTAFA KOFTECISI

1 porsiyon kofte kac gram: 250 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan,
domates, kdzlenmis yesil biber, aci sos.

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana ve
kuzu eti karisimi.

Pisirme yontemi: |zgarada, mese odunundan elde
edilen mangal kémrinin kor atesinde pisiriliyor.
Adres: Karacaibrahim Mah. Siikrii Naili Gecidi No: 1
Kasaplar Arasi Merkez / Kirklareli

Tel: 0288212 76 12

SERHAD KOFTECISI

1 porsiyon kofte kac gram: 220 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan,
domates, kozlenmis yesil biber, aci sos, patates ki-
zartmasi.

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.
Pisirme yontemi: |zgarada, mese odunundan elde
edilen mangal kémirinin kor atesinde pisiriliyor.
Adres: Karakas Mah. Cumhuriyet Caddesi No: 42
Merkez / Kirklareli

Tel: 0288212 17 46

DORTLER KOFTECISI

1 porsiyon kofte kac gram: 200 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan,
domates, kdzlenmis yesil biber, aci sos.

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana
eti.

Pisirme yontemi: lzgarada, mese odunundan elde
edilen mangal komurinin kor atesinde pisiriliyor.
Adres: Karacaibrahim Mahallesi Siikrii Naili Gecidi

No: 11 Kasaplar Arasi Merkez / Kirklareli

Tel: 0288214 1171
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HACI ORHAN & OGLU ISMAIL

1 porsiyon kofte kac gram: 250 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan,
domates, kdzlenmis yesil biber, aci sos (kendi Ure-
timleri).

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana ve
kuzu eti karisimi.

Pisirme yontemi: lzgarada, mese odunundan elde
edilen mangal komurinin kor atesinde pisiriliyor.
Adres: Akalar Mah. Balkan Caddesi inci Pasaji
Merkez / Kirklareli Tel: 0288 214 35 25
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BIRTAT KOFTECISI

1 porsiyon kofte kac gram: 250 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan, domates, mevsiminde
kozlenmis yesil biber, aci sos.

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.

Pisirme yontemi: Izgarada, mese odunundan elde edilen mangal komuru-
niin kor atesinde pisiriliyor.

Adres: Karacaibrahim Mah. Mustafa Kemal Bulvari Taskin Apt. No: 13
Merkez / Kirklareli - Tel: 0288 214 01 63

MESHUR KOFTECI iBRAHIM

1 porsiyon kofte kac gram: 200 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitirler var: Kuru sogan, domates, kdzlenmis ye-
sil biber, kurutulmus aci biber, aci sos.

Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.

Pisirme yontemi: Izgarada, mese odunundan elde edilen mangal komuru-
niin kor atesinde pisiriliyor.

Adres: Demirtas Mah. Eski Hastane Caddesi No: 18 Eski Belediye
Diikkanlari Merkez / Kirklareli Tel: 0288 212 11 28

® KOFTECI SEYFETTIN

B porsiyon kofte kac gram: 215 gr.

| 1 porsiyonda kac adet kéfte var: 8 adet.

| Kofte tabaginda hangi garnitirler var: Kuru sogan, domates, aci sos.

' Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.

| Pisirme yontemi: Izgarada, mese odunundan elde edilen mangal komuru-
| nuin kor atesinde pisiriliyor.

| Adres: Karacaibrahim Mah. Mustafa Kemal Bulvari Sanayi Sitesi No: 4
Merkez / Kirklareli Tel: 0288 212 65 34

§ DAMAK DONER & ET LOKANTASI

| 1 porsiyon kofte kac gram: 180 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan, domates, marul, aci
S0S.

: Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana ve kuzu eti karisimi.
Pisirme yontemi: Gazli 1zgara.

i Adres: Karakas Mah. Fevzi Cakmak Bulvari No: 47 Merkez / Kirklareli

Tel: 0288 214 56 82

! DURAK LOKANTASI

| 1 porsiyon kofte kac gram: 200 gr.

1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.

| Kofte tabaginda hangi garnitirler var: Kuru sogan, domates, kdzlenmis ye-
sil biber, aci sos.

| Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.

Pisirme yontemi: Izgarada, mese odunundan elde edilen mangal komiirQ-
niin kor atesinde pisiriliyor.

: Adres: Kocahidir Mah. Balkan Cad. No: 2 Merkez / Kirklareli Tel: 0288 212 55 54

OZEN LOKANTASI

1 porsiyon kofte kac gram: 170 gr.
1 porsiyonda kac adet kofte var: 8 adet.
Kofte tabaginda hangi garnitiirler var: Kuru sogan, domates, aci sos.
- Koftenin yapiminda hangi etler kullaniliyor: Dana eti.
i Pisirme yontemi: Izgarada, mese odunundan elde edilen mangal komuiru-
P N niin kor atesinde pisiriliyor.
®el Adres: Karacaibrahim Mah. Ambarlar Sokak 17/A Merkez Kirklareli
= Tel: 0288 2149470
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