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Kirklareli, Turkiye'nin kuzeybatisinda, Marmara Balgesi'nin
Trakya kesiminde yer almaktadir. Kuzeyinde Bulgaristan,
dogusunda Karadeniz, giineydogusunda istanbul (Catalca),
glineyinde Tekirdag (Saray, Corlu, Murath ve Hayrabolu),
batisinda ise Edirne (Uzunkoprii, Havsa, Merkez ve Lalapa-
sa ilceleri) bulunmaktadir. Topraklan kuzeyden Bulgaristan
siminini olusturan Rezve deresi vadisi, dogudan Karadeniz,
giineyden Ergene irmagi ana vadisi ve batidan ise Ergene ir-
magina kansan Teke deresinin su bolim gizgisi olan sirtlarla
kusatilmistir. Yiizélgimi 6650 km?dir.' il bircok kiiltirel zen-
ginligi biinyesinde banndirmaktadir. Bu zenginliklerden biri
de yoresel yemek kiltdradur.

Her yorenin kendine 6zgii bir yemek kdiltiiri ve damak tadi
vardir. Bu yemek kiiltiriiniin olusup yerlesmesinde gegim
kaynaklarinin, iklim sartlannin, cevre kosullarinin etkisi ol-
dugu gibi, yore insaninin yasam sekillerinin, kulttrel kimlik-
lerinin ve inanglarinin da biyiik dnemi vardir.?

Kirklareli yoresine bakti@imizda cevre ve iklim sartlan-
nin yemek kiiltiiriine biyiik etkisi oldugu goriilmektedir.
Kirklareli'nin bir béliimi Istranca daglan ve eteklerinde yer
almaktadir. Halk arasinda Balkan ya da dag koyleri diye tabir
edilen bu bolgelerde hayvancilik beslenme aliskanliklarinda
on plana ¢ikarken, ova olarak tabir edilen yerlesim yerlerin-
de tanmsal faaliyetlere dayali beslenme aliskanliklarinin 6n
plana qiktig) goriilmektedir. Karadeniz'e kiyisi olan igneada
ve Kiyikdy beldelerinde ise balik ve deniz iriinlerinden yapi-
lan yemeklerin sofralarda yer aldigi goriilmektedir.
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Turk mutfagi icerisinde onemli bir yeri olan Trakya mutfaginda
gerek lezzet, gerekse cesit agisindan Kirklareliili Gnemli bir yer
tutmaktadir. Trakya topraklannin kltiirel ve sosyal zenginlik-
lerini biinyesinde barindiran Kirklareli, tarih boyunca Anadolu
ile Avrupa arasinda bir koprii olmustur. Kirklareli bu gecis nok-
tasindaki stratejik konumu nedeniyle ge¢misten giinimiize
farkli toplumlar tarafindan cesitli kereler go¢ ve istilaya ug-
ramistir.? Tarih boyunca Kirklareli topraklarinda yasayan tim
topluluklar kendi kiiltirlerini yasattiklan gibi, ayni zamanda
bir 6nceki kiiltiirlerden de etkilenmisler ve kendilerinden son-
raki kilttrleri de etkilemislerdir. Bu etkilesim icerisinde yemek
kiiltlri ve beslenme aligkanliklari da onemli bir yer tutmakta-
dir. Tim bu topluluklanin yemek kiltirleri zaman icerisinde bir
potada erimis ve giinimiiz Kirklareli mutfak kilttriintin olus-
masina etki etmistir. Kirklareli mutfag tim bu tarihsel sireg
icerisinde farkl topluluklann farkli izler biraktigi ve bunlann
zamanla harmanlandig zengin bir mutfak kiilturidir.

Kirklareli'nde yan yana iki kdy arasinda bile yemek kiiltiirii
olarak farkli zenginlikler oldugu gozlemlenmektedir. Bunun
nedeni o bdlgede yasayan insan topluluklarinin sahip oldu-
gu toplumsal ve kiiltiirel kimliktir. Kirklareli'nde yore halkinin
cogunlugunu Tirkmen Amuca kabilesi, Arnavutlar, Bosnak-
lar, Gacallar, Muhacirler, Pomaklar ve Tatarlar olusturmakta-
dir. Yemek kiiltiiriinii zengin kilan da bu kiltdrel renklerin bir
arada yasamasidir. Bu yemek kiiltiriiniin zenginligini, yemek
tariflerini uyguladiginizda ve tattiginiz da fazlasiyla hissedi-
yorsunuz. Bu da size glinliik hayatta Kirklareli'nde bugiine
kadar belki de gok fazla fark etmediginiz Trakya'nin o zengin



kiilttirel yasamini aralama firsati sunuyor. Kirklareli mutfa-
gindaki tariflerin bir kismina Trakya'nin bagka illerinde de
rastlamak mimkiindir. Bir ugtan bir uca U saatte gidilebi-
len, ayni havayi soluyan, ayni suyu kullanan, ayni topraklarda
bir arada yasayan insanlann, biz Trakyaliyiz dedikleri bir cog-
rafyada bunun dogal bir sonug oldugunu vurgulamak gerekir.*

Kirklareli mutfaginda yemek kiiltiirii

Kirklareli mutfagiincelendiginde ilk akla gelen siit ve siit Griin-
leridir. Bunlar daha gok beyaz peynir (koyun, inek, kegi ve ka-
nsik), taze kasar peynir (inek, koyun), eski kasar peynir (inek,
koyun), tereyagi, ayran, eksimik, lor (nor), eksimikli biber ve
yogurttan (manda, koyun, kegi, inek) olusmaktadir. Kirklareli
Tirkiye'nin ve Trakya'nin en dnemli peynir dretim noktala-
nndan biridir. Kent kendini “Peynir Kenti Kirklareli” sifati ile
ifade etmektedir. Uretilen peynirler ve yogurtlar dogal maya
ile elde edilmektedir. Istranca daglan ve eteklerinde yasa-
yanlar ozellikle Tiirkmen Amuca Kabilesi ve Pomaklar peynir
alti suyunun kaynatiimasindan elde edilen bir siit Griinii olan
lor igin, nor kelimesini kullanirlar. Eksimik ise tim Trakya'da
oldugu gibi Kirklareli'nde de en ¢ok sevilen ve tiiketilen sit
drtinidir. Eksimik ve lor (nor) karsilastinldiginda yapilis itiba-
riyle farklidir. Anadolu’da ¢okelek, Karadeniz'de minci olarak
bilinen tiriin Trakya'da eksimiktir. Sit Griinlerinden elde edilen
gidalardan biri de “soka"dir. Soka ismi Bognakgadan gelir. Bol-
gede kullanilan diger isimleri “sitli biber tursusu” ve “hat¢a
katigi"dir. Tuzsuz peynirden (telemeden) yapilan hésmerim
ise yorede Yorik kokenlilerin yaptigi bir tathdir.

Kirklareli et ve et driinleri konusunda da onemli bir yere sa-
hiptir. Bolgede yetistirilen Trakya Kivircik kuzusunun, istanbul
basta olmak uizere Tirkiye'nin birgok noktasina satisi yapil-
maktadir. Ozellikle yiyecek icecek sektériiniin 6nde gelen sef-
leri mutfaklaninda Trakya Kivircik kuzusunu tercih etmektedir.
ilde “Kirklareli koftesi" ve “Ahmet Bey kdftesi” en meghur et
uriinleridir. En ¢ok sevilen et iiriinlerinden biri de sucuktur. Ye-
nice beldesi, Hamitabat koyi, Kizilcikdere koyi, Sergen kdyi
akla ilk gelen sucuk uretim noktalandir. Aynca her kasabin
kendine dzgli ozel bir sucuk tarifi de vardir. Farkli lezzetleri
denemek isteyenler icin kasaplar zengin secenekler sunmak-
tadir. Bu secenekler icerisinde en iyilerinden birisi de malak
sucugudur. Kuzu ve oglak cevirmeciler ve kilo ile et satan res-
toranlar hafta sonu ailelerin en ok tercih ettigi mekanlardir.
Uretilen diger et iriinleri ise, “kavurma” ve “kuru et"tir. Kuru
et bolgeye Bosnaklar tarafindan getirilmistir. Bosnak eti ve isli

YORELERIMIZDEN

et olarak da isimlendirilmektedir. Kavurma ise, bélge insani
tarafindan bilinen en eski et saklama yontemlerinden biridir.
Tirkmen Amuca kabilesinin agirlikh olarak yasadigi Kofcaz
ilcesine gidildiginde kavurmanin bir benzeri olan “et sizdir-
mas!” yapildigi goriilmektedir. Et sizdirmasini kavurmadan
ayiran ozellik bagirsak igerisine degil de kiiplere basiimasidir.®

Yorede (retilen geleneksel gidalar kéy kadinlan tarafindan
semt pazarlaninda satiimaktadir. Bunlardan bazilan; kus-
kus, kulak, kesme, sacakli, tarhana, tereyadi, eksimik, koy
peyniri, yerli tohum pembe domates, dogada kendiliginden
yetisen ahlat, kizilcik, giivem, hardaliye ve aniz fasulyesidir.®

Kirklareli'ndeki semt pazannda, yoresel drinler satan bi-
risinden alisveris yaparken kullandiginiz bir kelime sizin
kiiltirel kimliginizi ortaya koyar. Omegin bir baharat satin
alirken; “Kuzu otu istiyorum.” derseniz, bu, sizin Tiirkmen
Amuca kabilesi mensubu oldugunuza isaret eder. “Tavuk
otu istiyorum.” derseniz, Gacal’simzdir. “Ciibrik otu (qubrit-
sa, qubrika) istiyorum.” derseniz, Pomak’sinizdir. Oysa, bu iig
farkli isim ayni baharat igin kullaniimaktadir.

Kirklareli'nde halk arasinda anlatilan ve icerisinde yemek-
lerin gectigi hikayelerde kiltirel kimliklerin izlerini gor-
mek mimkindir. Kacamak tim Trakya'da oldugu gibi,
Kirklareli’nin de meshur yemeklerinden biridir. Yorede yasa-
yan tim topluklar tarafindan bilinmekte ve yapilmaktadir.
Lakin bu yemege iligkin anlatilan ve ydre insanini giilim-
seten, esprili hikayelerin odak noktasi daima bir Pomak'tir.
Kagamak yemegi Pomaklarla 6zdeslesmistir.

Kirklareli'nde bazi gida maddeleri birbirine benzer goziik-
mekle birlikte aralannda kiigiik de olsa farklar vardir. Bu fark-
lan ortaya koymak igin kiilturel kimlikler gida maddelerinin
oniine getirilmistir. Omegin; tarhana bélgede herkes tarafin-
dan bilinmekte ve tiketilmektedir. Tarhananin yapilisinda-
ki farklardan dolayr Gacal tarhanasi, Muhacir tarhanasi gibi
isimlendirmeler olusmustur.

Bazen ise yemeklerin yapiliglan ayni olsa bile farkli isimlen-
dirmeler olusmustur. Ormegin carsaf béregi ile Bognak bore-
ginin yapilisi ayni olmasina ragmen isimlendirmeleri farklidir.

Bazi yemekler de vardir ki, sadece ait oldugu toplum tarafin-
dan bilinmektedir. Bagka topluluklar yasamlan boyunca bir
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kez olsun mutfaklaninda yapmamuslardir hatta ismini duy-
mamiglardir. Oregin; iiziim tursusu, kizilck tursusu, ahlat
tursusu yapimi sadece Tirkmen Amuca kabilesi mensuplan
tarafindan bilinmektedir.” Oyle ki bilmecelerine bile bu du-
rum yansimigtir:®

Yiiklik altinda girpili pinar: Uziim tursusu.

Kirklareli'nde sayisal anlamda en az niifus Arnavutlardadir.
Buna ragmen bolgenin tathlarinda Amavutlann izleri daha
belirgin goriiliir. Arnavutlar bu becerilerini ticarete donistir-
miis durumdadir. Oregin bolgede en iyi tatlicilar ve bozaci-
larya Arnavut'tur ya da Arnavut bir ustanin yaninda ¢alismis
kisilerdir.

Kirklareli'nde kultiirel kimlikler yer yer yemek isimlerin-
de kendini ifade eder. Bunlardan bazilan Bognak mantisi,
Bosnak boregi, Bognak eti, Arnavut cigeri, Arnavut boregi,
Gacal tarhanasi, Gacal yemegi, Muhacir tarhanasi, Pomak
boregidir.

Yemeklerde kullanilan bazi gida maddeleri ise sadece top-
lumun belirli kesiminde siklikla kullanilmaktadir. Ornegin
Gacallar yemeklerin hazirlamsinda kaymagi cok sik kullan-
maktadirlar. Baska bir ifade ile bir yemek yapilirken icerisin-
de kaymak varsa bu yemek biiyiik olasilikla Gacal yemegidir.

Ydrenin en meshur icecegi ise hardaliyedir. Osmanli Devleti
zamaninda istanbul'da Galata Kopriisii'ndeki diikkanlarda
ozellikle ramazan ayinda Meshur Kirkkilise Hardaliyesi ola-
rak satisi yapilirdi. Ramazan ayinda iftar sofralaninin vazge-
cilmez serinletici bir icecegiydi. Gazi Mustafa Kemal Atatiirk
1930 yilinda Kirklareli'ni ziyaret ettiginde kendisine hardaliye
ikram edilmistir. icecegin tadini begenen Gazi Mustafa Ke-
mal Atatiirk hardaliyenin milli icecek yapilmasini istemistir.
Hardaliye uiziimden yapilan alkolsiiz bir icecektir. Alkolles-
mesini engelleyen hardal tohumudur. Hardaliye yapimi igin
tzimler ve hardal tohumlan kabugu kinlacak kadar ezilir,
daha fazla ezilmemelidir. Figiya bir kat Giziim, bir kat vigne
yapragl, bir kat hardal tohumu olacak sekilde kat kat mal-
zemeler dizilir ve kaynamaya birakilir. Kaynama isleminin
oldugu 20 giin boyunca hardaliye devir daim yaptinhr. 20
giiniin sonunda hardaliye igmeye hazirdir. Hardaliyeyi igme-
den once son olarak tortusundan anndirmak igin siizmek
gerekir® Bolgede iziim baglarinin azalmasina bagh olarak
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tretimi de azalan hardaliye son yillarda tekrar eski giinlerine
donmeye baslamistir. Evlerde yapimi devam ettigi gibi en-
dustriyel Gretiminde de artis olmustur.

Kirklareli'nin bilinen en meshur yiyecekleri Kirklareli koftesi,
Ahmet Bey koftesi, hardaliye, peynir gesitleri, yogurt, sucuk
ve hogmerimdir.

Kirklareli'ne geldiginizde mutlaka denemeniz gereken yiye-
cek ve icecekler ise sunlardir: Kirklareli koftesi, Ahmet Bey
koftesi, hardaliye, sucuk, kuzu ve oglak cevirme, biberli ek-
simik, peynir cesitleri, tahin helvasi, etli kapamalar, terbiyeli
corbalar, labada boranisi, sini mantisi, aniz fasulyesi, kavur-
ma, labada sarmasi, manca, hogsmerim, kacamak, kizilcik
hosafi, tiziim tursusu, tenekede tavuk.”

Sonug

Biryorenin mutfak kiiltari 6grenilmek isteniyorsa mutlaka o
yorenin tarihsel gelisimi, aldigi gocler, niifusundaki cesitlik-
ler incelenmelidir. Kirklareli, bulundugu cografya agisindan
tarih boyunca dnemli bir yerlesim yeri olmus ve buna bagh
olarak da kiiltirel anlamda birgok cesitliligi biinyesinde ba-
nndirmistir.

Kirklareli'nde kiltirel kimlikler, yemek kiltiriiniin olusma-
sinda onemli bir etkendir. Kiiltiirel kimliklerin olusmasini
saglayan ise goclerdir. Bu baglamda gdclerin, Kirklareli'nde
mutfak kiltiriini etkiledigi ve bugiinkii konuma gelmesini
sagladig: ifade edilebilir. Kirklareli’'ne yapilan her gog hareke-
ti mutfak kltdriine katkilar saglamistir. Bu goglerle birlikte
bolgeye yerlesen Tirkmen Amuca kabilesi, Arnavutlar, Bos-
naklar, Gacallar, Muhacirler, Pomaklar ve Tatarlar beraberin-
de kendi mutfak kiiltirlerini de getirmislerdir. Kendi mutfak
kiltdrleriyle birlikte daha onceden yasadiklan cografyanin
da mutfak kiltiiriinii yeni gog ettikleri Kirklareli cografyasina
tasimiglardir. Bunun yaninda geldikleri cografyanin yemek
kiiltiriini de kendi yemek kiiltirleri ile sentezlemislerdir. Bu
sentez ve aktanm tarihsel siireg icerisinde sekillenerek bu-
gunlere ulagmistir.

Kirklareli sinirlan icerisinde farkli kdy ve yerlesim yerlerinde
bazen ayniyiyecegin farkli isimlerle anilmasi veya bir yérede
yapilan bir yemegin baska bir yorede hic yapilmamasi veya
bilinmemesi durumu kdiltirel kimliklerin gesitliligi ile agik-
lanabilir."



Kirklareli Yoresel Yemekleri Listesi®
Corbalar

Terbiyeli iskembe corbasi
Kiymali domates gorbasi
Siitli corba (Dogum corbasi)
Kuzukulagi corbasi
Cigerli tavuk suyu corba
Misket corbasi

Tavsan corbasi

Misir gorbasi (Kase)
Siitli hamur corbasi
Labada corbasi

Kesme corbasi

Yogurt corbasi

Isirgan otu ¢orbasi
Ovmag corba

Ot corbasi

Tavuk suyu corba

Ciger corbasi

Kulak gorbasi

Patates ¢orbasi

Tarhana corbasi

Diigiin corbasi

Kelle paca corbasi

Yesil mercimek corbasi
Kara ovmac corbasi

Sebze Yemekleri
Buzaglik mantan
Camlik mantan
Gelincik boranisi
Eksimikli menemen
Yalanci kapama
Gelincik yemegi
Mancar

Sanimsakli patates
Labada boranisi
Ispanak koftesi
Eksimikli biber
Gelincikli 1sirgan otu
Ispanakli 1sirgan otu
Patates koftesi
Piringli gelincik yemegi
Eksili

Labada pidesi

Et Yemekleri
Kirklareli koftesi
Ciger kapama
Keser kéfte
Bildircin kebabi
Kuzu kapama
Tavuk kapama
Sulu kofte
0glak kapama
Sizdirmali pirasa
Kalle

0glak kebabi
Papaz yahnisi
Sizidirmali sogan as
Unlu tavuk
Dana yahnisi
Tavuk yahnisi
Tavsan yahnisi
Tenekede tavuk

Baklagiller

Aniz fasulyesi
Boriilce

Paspala fasulyesi

Hamur igleri
Bosnak boregi (Pita)
Akitma

Ciplak

Bosnak mantisi

Eksimikli kuru pazi boregi

Karma as

Isirgan otlu gézleme
Eksimikli kesme
Eksimikli yaglamag
Kivrim boregi

Keci ayag
Eksimikli kulak
Gelincik otlu borek
Kuskus

Koy ekmegi
Nohutlu ekmek
Kaygana

Kulak

Sini mantisi

YO

Yaglamag

Misir coregi

Lokma

Piringli borek

Yagli ¢orek

Misir unlu tuzlu kek (Lugenik)
Kizarmis ekmekli kesme

Kiyi béregi

Zennik

Sarmalar ve Dolmalar
Finnda labada sarma
Finnda kirmizibiber dolmasi
Misir unlu Iahana sarmasi
Labada sarmasi

Yaprak sarma

Ozel Yiyecek ve icecekler
Un kasasi

Aci sos

Uziim tursusu

Eksimikli kagamak
Dogum pilavi (Bulgur pilavi)
Ahlat tursusu

Treypa

Kagamak

Kizicikdere sucugu
Ayran paparasi

Eksimik 1sitmasi
Kavurmal kacamak
Pirasa bulamaci
Sizdirma

Hardaliye

Pekmezli kacamak
Domates bulamaci
Tarhana kasas!

Siit bulamaci

Sitli biber tursusu
Ekmek paparasi

Ayran kasasi

Sulu kagamak

Urup

Plaksa (Misir unlu borek)
Borilceli tavuklu pilav
Kizicik tursusu

RELERIMIZDEN
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Yumurta yemekleri

Cici papa (Yumurtali ekmek)

Oturtma yumurta
Sucuklu yumurta
Soganli top yumurta
Sizdirmali yumurta
Tarla yumurtasi

Salatalar

Boriilce salatasi (Papuda)
Gelincik salatas

Yogurtlu turp

Kuzukulag: (Eksi ot)
Cevizli turp

Piyaz

Manca

Coban salatasi

Tathlar
Yumurta helvasi
Hosmerim
Kasik helvasi
Erik bulamaci
Finnda irmik tatlisi
Kalburabasti
Kaymacina
Gazozlu kek
Acema kule
Peckada

Zerde

Tirtul

Nisasta helvas
Sarayl

Kabak tathsi
Tez pisti

Komposto ve Hosaflar
Erik kompostosu
Pancarli erik kompostosu
Kizilaik hosafi

Visne kompostosu
Giivem hosafi

Elma kompostosu

AGUSTOS-EYLOL-EKIM

Kisa Hazirhk
Kurutulmus aci biber
Kurutulmus kirmizibiber
Kesme

Kishk pazi

Sivri biber kurutma
Erik kurusu

Vigne receli

Kuskus

Kurutulmus domates
Kokulu tuz

Kuru nane

Elma kurusu

Kizilak marmelad
Kuzu otu

Tarhana

Pancar pekmezi

incir receli

Kirma yufka

Tursular

Kirmizi domates tursusu
Kavun kelegi tursusu
Yesil domates tursusu
Lahana tursusu

Cin biber tursusu

Yagli tursu

Kiymali tursu

Patlican tursusu
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