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EDIRNE YAPRAK CIGERI

Edirne Tava Cigeri olarak da bilinen Edirne Yaprak Cigeri, dana karacigerininince bir
sekilde kesilip bugday ununa bulanarak hazirlanmaktadir. Malzeme olarak Edirne
yoresinde yetistirilen dana cinsi boyukbas hayvan ve bu yéreye ait bugday unu
kullanilmaktadr. Servisi esnasinda ise Edirne yoresine ait olan kizartiimis ve dogal
yolla kurutulmus kirmizi biber kullaniimaktadir. Hazirlamisi ve pisirilisi kolay gibi
gozOkse de yapilisi ustalik gerektiren bir yemektir.



BADEM EZMESI

Badem Ezmesi, badem unu ve seker kullanilarak hazirlanan Edirne yéresine 6zgu bir
tath cesididir. Hozirlanmasi ustalik gerektiren badem ezmesinin, yapiminda Edirne
bademleri kullaniimaktadir. Edirne Badem Ezmesi‘nin sirri buna dayanmaktadir. Turistik
degeri oldukca yuksek olan bu yoresel lezzet, hediyelik ikramlar icin oldukca ragbet
g6rmektedir.

EDIRNE KURABIYESI

Edirne Kurabiyesi, Osmanliya dayanan Edirne’de meshur olan bademli, kavrulmus
un kurabiyesidir. 16.yozyilda Osmanli Devleti'nin hikom sirdogo dénemde sarayda
siklikla yapilan ve ikram edilen, bélgede yetisen badem pargalariyla hazirlanan Edirne
kurabiyesi, pudra sekeriyle sunulur ve essiz lezzetiyle hafizanizda unutulmaz tatlar
birakar.
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TRELICE

Balkanlarin dzelligini tasiyan ve bir Arnavut gelenegi olan Trilece, Edirne’de de U¢ st
kansiminin kullanildigi sotlo serbet ile hazirlanan bir tathdir. Trilece , hafiflii ve singer
kekiile dilden dile yayilan enfes karamalize sosla servis edilmektedir.

YILAN BALIGI

Ulkemizde ender Greme alanlarindan biri olan Enez Lagin veya Dalyan Golleri'nde
yetisen Yilan Baligi Enez’e gelen ziyaretciler icin aranan bir lezzettir.




HARDALIYE

Hardaliye; asma yapragi, hardal tohumu ve 0zom kullanilarak hazirlanan Trakya’ya
0zgu, yoresel bir icecektir. Kirklareli'de de rastlayabileceginiz bu icecegin patenti
alinarak milli icecek haline getirilmesi hedeflenmektedir. Kuvvet verici, istah agici,
harareti énleyici, tansiyonu dengeleyici, dolasim ve bagisiklik sistemlerini dizenleyici
etkileri bulunmaktadir. Hardaliye'nin koyu renge sahip olmasi igin 6zenle segilen
papazkarasi 0zomler kabugu kirlacak sekilde ezilmekte, ardindan sarap ve sirkeye
dénosmesini engellemek igin kabugu catlayacak kadar ezilen hardal tohumu ile asma
yapragi kapl figilara yerlestiriimektedir. Kivama geldiginde de sozolerek icilmeye hazir
hale getirilmektedir.

[COGRAFi ISARETLERI ALINMISTIR]
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EDIRNE BEYAZ PEYNIRI

Edirne’ye 6zqU, burada yetistirilen st veren hayvanlarin sotd kullanilarak dretilen beyaz
peynirdir. Edirne Beyaz Peyniri, karisim sot kullaniimadan tek cins st ile Oretilmektedir.
Peynirin 6zelligi, farkl aylarda farkl aromaya sahip olmasidir. Bunun sebebi, aylara gére
degisiklik gosteren bitki 6rtdsu ile beslenen hayvanlarin stlerinin besin degerlerinin
farkliik géstermesidir. Besin degeri farkli olan sutlerle Uretilen peynirin aromasi da bu
yuzden farkliik gostermektedir.

[COGRAFi ISARETLERI ALINMISTIR]

IPSALA PIRINCI

ipsala’nin meshur baldo pirinci sofralarin en gok tercih edilen piring cesididir. Torkiyenin
piring Uretiminin %601 Meric Deltasi ve Ergene Ovasi’'ndan saglanmaktadir; Trakya'daki
piring Uretiminin %90" da Edirne’den saglanmaktadir. Edirne icin ekonomik acidan
oldukga dnemli olan piring ayni zamanda yemeklerde bolca kullaniimaktadir.




KESAN SATIR ET

Kesan Satir Et, Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescillenmistir. Trakya
Bdlgesi‘nin gineyinde bulunan Kesan, Enez ve ipsala yerleskelerinde yetistirilen kivircik
cinsi sut kuzularinin eti ile hazirlanmaktadir. Bu kuzular dogal ortamda yetistirilmekte;
yonca, arpa, bugday, misir ve kekik gibi highir katki maddesi icermeyen dogal gidalar
ile beslenmektedir.

[COGRAFI ISARETLERI ALINMISTIR]

KUSKUS

irmik, un ve yumurta kullanilarak yapilan bir gesit makarnadir. Yapimi oldukga vakit alan
Kuskus, kislik olarak hazirlanan ev makarnasi gesitlerindendir. Makarna hamuru gibi
hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur kogik parcalar halinde kesilerek unlanip cok kigik
yuvarlaklar haline getirilmektedir. istege bagh olarak gunesli havada kurutuimakta
veya finnlanmaktadir. Daha sonra kaynar suda haslanip pisirilerek servis edilmektedir.
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CIGER SARMA

Piring, sogan ve kuzu ciderinin harmanlanarak kuzu goémledine sarilip, firnda
pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Edirne’de oldukea fazla toketilen sakatatlar kategorisine
giren Ciger Sarma’ya Rumeli mutfaginda da rastlamak momkondor. Eski dénemlerde
besi hayvanciligi yapiimadigi icin kugikbas hayvanlarin kuzuladii dénemlerde bahar
aylarinin bereketli gecmesi ve surGye yeni hayvanlarin katildigini mojdelemek amacl,
hayvan sahipleri tarafindan ciger sarma yapilarak etrafa dagitilyordu ve bir statd
0rind olarak algilaniyordu. Zamanla besi hayvanciligina baslaniimasiyla birlikte yapimi
artmistir. 0smanl mutfaginin dnemli ve prestijli yemekleri arasinda yer almaktadir.
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GAZILER HELVASI

Gaziler Helvasi; un, seker ve tereyag kullanilarak hazirlanan bir un helvasi gesididir.
Edirne’ye 6zg0 bir sekilde bal ile tatlandinimaktadir. Edirne’de ordular sefere ciktiklari
zaman helva ile u§urlanir, seferden dondukleri zaman helva ile karsilanirlarmis ve
yapilan helva dualar ile yenirmis. Bu nedenle zamanla Gaziler Helvasi olarak anilmaya
baslanmistir. Edirne’de dizenlenen helva sohbetlerinde servis edilerek geleneksel bir
sohbet Uring haline gelmistir.
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KAPAMA

Kapama; av hayvanlari, kuzu veya tavuk eti ile hazirlanan bir pilav cesididir. Firnlanip
pisirilerek servis edilmektedir. Balkan’da oldukga yaygin olan Kapama, Edirne ve
Kirklareli olmak Uzere Trakya'ya da Balkanlar'dan gelmistir. En boyok 6zelligi pisirilirken
icine karabiber ilave edilmesidir. Adi, eski dénemlerdeki pisirilis seklinden gelmektedir.
Eski dénemlerde, finnlanmak igin tepsiye yerlestirilen kapamanin Uzerine kapamayi
ortecek sekilde bir kapak ve onun Gzerine odun koru konulurdu. Bu sekilde alttan ve
Ustten ayri ayri pismesi sadlanan bu pilav “Kapama” adini almistir,

KACAMAK

Aslen Balkanlar'a ait bir yemek olan Kagamak, zamanla Edirne mutfaginda yerini
almistir. Mamaliga olarak da bilinen Kagamak, misir ununun ozel bir sekilde pisirilerek
Uzerine cesitli malzemeler ilave edilerek hazirlanan ve sicak olarak servis edilmesi
gereken bir yemektir. Kafkas ve Balkan gogmenleri tarafindan Edirne’ye yayilan
Kacamak, Edirneliler tarafindan kahvaltida da tercih edilmektedir.




TEKIRDAG
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TEKIRDAG KOFTESI

Trakya Bolgesi‘nin en meshur kéftesidir. Bir marka haline gelmis olan Tekirdag Kéftesi‘nin
nami tom Torkiye'ye yayilmistir. Kofte lezzetini yapiminda kullanilan kaliteli ete borgludur.
Titizlik ile secilen et dnce sinir kalmayacak sekilde parga ete donustirilerek kullanima
hazir hale getirilir. Daha sonra ekmek, sogan, sarimsak ve parga et hep birlikte kiyma
makinesinden gegirilir. Makineden gegirme islemi birkag kez tekrarlandiktan sonra elde
edilen karisima sadece kimyon, tuz ve karabiber eklenerek kiyma dinlenmeye birakilir.
Dinlenme suresi tamamlandiktan sonra kiyma, Tekirda§ Koftesi'ne has olan ince kisa
parmak sekline getirilerek odun atesinde pisirilir. Piyaz, aci sos ve 1zgara edilmis yesil
sivri biber ile servis edilir.
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PEYNIR HELVASI

Peynir Helvasl, Tekirda§'a 6zgu bir tathdir. Bazilari tarafindan Gelibolu Tathisi olarak
bilinse de Tekirdag Tathisi olarak bir marka haline gelmistir. Tekirdag'da gegimini
hayvancilikla saglayan kesim; kendi peynirlerini kendileri Orettikleri icin Peynir Helvasi
yapiminda oldukea ustadirlar. Peynir Helvasi'nin yapiminda; tuzsuz taze peynir, bugday
unu (bugday ununa alternatif olarak misir unu ya da irmik de kullanilabilmektedir), toz
seker ve yumurta sarisi kullanilmaktadir. Burada yetistirilen hayvanlardan elde edilen
st ile yapilan peynir, peynir helvasinin en dnemli malzemesidir. isin puf noktas, peynir
yapilacak suton yagindan arindinimamasi béylece helvanin dogal yag ile yapiminin
saglanmasidr.




iETIR TERADAG

TEKIRDAG KIRAZI

Tekirdad Kirazi, zamanla Tekirdagn simgesi haline gelmistir. Yaklagik 50 yildir
adina festivaller dozenlenmekte olup, her yil dizenlenen “Geleneksel Tekirdag Kiraz
Festivali“nde en guzel kirazlar sergilenmekte ve cesitli yarismalar dozenlenmektedir.
Tekirdad'da ozel olarak eski yontemlerle yetistirilen ve bir marka haline gelmis olan
Tekirdag Kirazi lezzetiile oldukga ragbet gormektedir.

HAYRABOLU TATLISI
Hayrabolu Tathsi, Tekirdag'in Hayrabolu ilgesine 6zgU bir tath gesididir. Yore halki
tarafindan Hayrabol Tathsi olarak da bilinmektedir. Yapiminda bolca peynir, yumurta ve
un (tercihe gdre irmik) kullanilmaktadir. Yoksek kalorili ve bol sekerli olmasi sebebiyle
hasta ve yashlar tarafindan pek tercih edilmemektedir. Sekil itibariyle Kemalpasa
Tathsi'na da benzetilmektedir. Fakat boyutu ve tadi Kemalpasa Tathisi ile ayni degildir.
Tercihe gore tahin, kaymak veya findik ile servis edilmektedir.




TEKIRDAG KARPUZU

Karpuz, Dunya ve Turkiye tariminda ekonomik agidan oldukga énemli bir tarim Gronodor.
Turkiye’de karpuz en fazla Akdeniz, Ege ve GUneydogu Anadolu bélgelerimizde
yetistiriimektedir. En gok Adana’da karpuz Uretilirken, gegici karpuz Uretiminde Tekirdag
on plana ¢ikmaktadir. Bu Uretimde en boyok pay Tekirdag'in Seymen Kéyd'ne aittir.
Suleymanpasa ilcesine bagh bu kéyon Ferhadanli Mahallesi’nde yetisen, Ferhadanli
Karpuzu olarak bilinen karpuz, bir marka haline gelmistir.
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BULAMA

Bulama, Trakya Bélgesi'nde oldukca cok tercih edilen bir kahvaltilik orondor. Rengi
acik saridan kahverengiye kadar degisiklik gostermekte olup kati bir pekmez torodor.
Sivi pekmez Oretimindeki gibi buloma Uretiminde de ana malzeme olarak Gzim
kullaniimaktadir. Bulamanin oldukea fazla toketildidi Tekirdag’da; bulama yapilirken,
once 0zOmon sirasi gikartilir. Daha sonra bu siradan tath sira elde edilir ve buna ¢cégen
otu koklerinin kaynatilarak elde edildigi su ilave edilir. Bu karigim, katilasana kadar
ocakta kanistinilir. istenilen kivama geldiginde servise hazir hale gelmis olur.

BOZA

Boza, Trakya Bdlgesi'nin genelinde oldukga ¢ok Oretilen ve tuketilen bir kis icecegidir.
Soguk kis gunlerinde etkili bir koruyucu ve enerji verici olarak toketilmektedir. Boza
yapiminda; dari irmigi, seker ve su kullaniimaktadir. igeriginde yoksek miktarda mineral
ve vitamin bulunmaktadir. Besin degeri yuksek ve saglikli icecekler kategorisinde yer
alan boza; demir, fosfor, ginko, kalsiyum ve A vitamini gibi vicudun gerek duydugu besin
dgelerini icermektedir. Servis edilirken tercihe baglh olarak leblebi, targin veya findik
kullanilabilmektedir. Her yil Tekirdagin bir ilcesi olan Gorlu’ya bagh Velimese beldesinde
“Geleneksel Boza Festivali” dozenlenmektedir.
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ZEYTIN VE ZEYTINYAGI

Tekirdag'in Sarkdy ilcesi zeytin Oretimi agisindan oldukga 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Sarkdy; Akdeniz ve Karadeniz arasinda bir gecis iklimine sahip oldugu icin, kiyi
kesimlerinde zeytin yetistiriciliginden oldukca verim alinmaktadir. Ayrica Sarkdy sahip
oldugu iklim sebebiyle Trakya Bolgesi'nde zeytin yetistirilebilen tek yerdir. Bélgede
yetistirilen kendine has aroma ve lezzete sahip olan zeytinler tek tek boyk bir titizlikle
toplanarak, ardindan dogal yontemlerle islenerek sofralik zeytin ve zeytinyagi olarak
Torkiye'nin bircok noktasina génderilmektedir.

N

BAG URUNLERI
Tekirdag'da bag Uronleri mayalanarak veya fermente edilerek bag Orunlerinden elde
edilen cesitli icecekler Uretilmektedir. Bu icecekler, Trakya Bolgesi igin oldukca 6nemli
yere sahiptir. Trakya’nin bir koltorg haline gelen bu igecekler, Dunya’daki birgok
Ulkeye ihrag edilmektedir. Trakya Bélgesi'ndeki en iyi bag UrUnleri icecekleri Tekirdag,
Sarkdy’de Uretilmektedir. Bu bag iceceklerinden bazilari Tekirdag ile 6zdeslesmis ve
Tekirdag markasi haline gelmistir.
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TEKIRDAG PEYNIRI

Tekirdag’c 6zgd, burada vyetistirilen sot veren hayvanlarin soto  kullanilarak
Uretilmektedir. Trakya’nin dider illeri olan Edirne ve Kirklareli gibi Tekirdag'in da peyniri
meshurdur. Bolgede, hem kicukbas hem de buyukbas hayvancilik yapildii igin bircok
peynir cesidi Oretilebilmektedir. Tekirdag Peyniri Ulke genelinde marka haline gelmistir.

MANDA YOGURDU

Manda Yogurdu, mandadan elde edilen sut ile retilen bir yogurt cesididir. Eski yillarda
oldukga yaygin olan manda yetistiriciligi, son yillarda sadece Trakya Bélgesi'nin
kuzeydodu tarafinda yapiimaoktadir. Manda vyetistiricili§i genel olarak Trakya’nin
Tekirdad’a bagh Saray ilgesinde ve Kirklareli'nde yapiimaktadir. Buralarda yetistirilen
mandalardan elde edilen sotler kullanilarak manda yodurdu ve manda kaymagi
Uretilmektedir. Manda yogurdu Ureten firmalar genellikle Saray’da bulunmaktadir.




HIRKLARELI
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HARDALIYE

Asma yapragi, hardal tohumu ve 0zom kullanilarak hazirlanan Trakya'ya 6zgu yoresel
bir icecektir. Edirne’de de rastlayabileceginiz bu icecedin patenti alinarak milli icecek
haline gelmesi hedeflenmektedir. Kuvvet verici, istah agici, harareti 6nleyici, tansiyonu
dengeleyici, dolasim ve bagisiklik sistemlerini dizenleyici etkileri bulunmaktadir.
Bu yUzden vitamin deposu olarak tuketilmektedir. Hardaliyenin koyu bir renge sahip
olmasi igin 6zenle segilen papazkarasi zomler kabugu kinlacak sekilde ezilmekte,
ardindan sarap ve sirkeye dénismesini engellemek icin kabugu catlayacak kadar
ezilen hardal tohumu ile asma yapragi kaph figilara yerlestirilmektedir. Kivama
geldiginde de suzilerek icilmeye hazir hale getirilmektedir.
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KALKAN BALIGI

Akdeniz, Ege Denizi, Marmara Denizi ve Karadeniz'de 20 ile 70 metrelik derinlikte
yasamakta olan bir balik ¢esididir. Denizin dibinde yasayan kictk baliklar, kigtk deniz
hayvanlari ve yengecler ile beslenmektedir. Trakya'nin Karadeniz kiyisinda bulunan
Kiyikéy beldesinde yaygin olarak toketilmektedir. Kiyikoy; Kalkan Balii ile Gnld bir belde
olup, baligr yemek icin cevre illerden gelenler bulunmaktadir. Kalkan Balii genelde
tavada pisirilmekte olup yemeden dnce derisinde bulunan digmeler ayiklanmalidir. Gok
yagl bir ete sahip olmadigi icin cogu kisi tarafindan tercih edilen bir balik torodor.
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KIRKLARELI PEYNIRI
Kirklareli Peyniri; Kirklareli'ye 6zg0, burada yetistirilen sut veren hayvanlarin
s0t0 kullanilarak Oretilmektedir. Trakya'nin dier illeri olan Edirne ve Tekirdag gibi
Kirklareli'nin de peyniri meshurdur. Bolgede hem kicukbas hem de boyukbas
hayvancilik yapildigi icin birgok peynir ¢esidi Uretilebilmekte ve peynir Gretiminde dogal
mayalar kullaniimaktadir.
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DEMIRKOQY BALI
Demirkdy Ball, dzel bir cins olan Trakya Arisi tarafindan Oretilmektedir. Trakya Arisi, son
zamanlarda saf rkinin muhafaza edilebilmesi icin koruma altina alinmistir. Demirkoy
Bali; bu anllar tarafindan, Kirklareli’'nde bulunan Istranca Ormanlari’nda Uretilmektedir.
Bu bal keskin bir aromaya ve koyu bir renge sahiptir. Tadi ve rengi ile diger cicek
ballarindan farkliik goésteren Demirkdy Bali, Kirklareli’'nin bir markasi haline gelmis
durumdadir. Birgok hastaliga sifa olmasi sebebiyle oldukga ragbet gormektedir.




POYRALI PEKMEZI

Poyrali Pekmezi, Kirklareli'ne 6zgu bir pancar pekmezi cesididir. Trakya'nin diger illeri
olan Edirne ve Tekirda§'da 0z0m pekmezi yayginken Kirklareli'nde pancar pekmezi
yaygindir. Kirklareli seker pancari Uretimine oldukga elverisli bir iklime ve toprak
yapisina sahiptir. Poyrali Kéy(’'nde geleneksel yéntemlerle yapilan pancar pekmezi Ulke
genelinde nam salmistir. Kirklareli ilinin Pinarhisar ilcesine bagl olan Poyrali Kdyi'nde
Uretilen Poyrali Pekmezi, dier pekmezlerin aksine daha koyu kivama ve daha keskin
bir aromaya sahiptir.

KIREGTE KABAK TATLISI
Anadolu’nun birgok yerinde yapilan meshur kabak tathising, kireg ile hazirlanan bir
sosun eklenerek kireg ile kabaklarin dis kisminin kitirlasmasi saglanmaktadir. Boylelikle
dist kitir, igi yumusacik olan bir kabak tathsi elde edilmektedir. Oldukca hafif bir tada
sahip olan kirecte kabak tathsi, ekim ayninin sonunda balkabagi sezonunun agiimasiyla
oldukga cok tuketilmeye baslanmaktadir.




MEVSIMSEL BALIK GESITLERI

Kirklarelimin Demirkdy ilgesinde bulunan igneada, Kirklarelinin balik cesitlilii
acisindan oldukeca zengin bir beldesidir. Koruma altina alinmis olan yedi golo sayesinde;
sazan, kizilkanat, levrek ve kefal gibi zengin bir balik yelpazesine sahiptir. Balikei
limani bulunan igneada’da mevsimin en taze baliklar oldukga ekonomik fiyatlara
bulunabilmektedir. Her mevsim lezzetli balik cesitlerinin tadilabilecegi igneada‘da;
1zgara ve tava kefal, kirlangi¢ bugulama ve midye tava tatmadan déndimemelidir.

KIRKLARELI KOFTESI

Kirklareli Koftesi, ilin yoresel yemekleri arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Trakya’nin
diger illeri olan Edirne ve Tekirdad'in da kofteleri meshur olmakta olup hepsinin lezzeti
kendine hastir. Bu kéftenin yapiminda Kirklareli'de bulunan Istrancalar'da yetistirilen
hayvanlarin etleri kullaniimaktadir. Dogal ortamda dogal besinler ile yetistirilen
hayvanlarin eti ile hazirlanan kéfte lezzetini buna borgludur. Izgarada pisirilen kofte;
yaninda 1zgarada kozlenmis yesil biber, ayri bir tabakta domates ile biber sosu ve
tercihe gére koyun yodurdu ile servis edilmektedir.
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BOZA

Boza, Trakya Boélgesi'nin genelinde ozellikle Kirklareli ilinde oldukga ¢ok Uretilen ve
tuketilen bir kis icecegidir. Soguk kis gunlerinde etkili bir koruyucu ve enerji verici
olarak tuketilmektedir. Boza yapiminda; dari irmigi, seker ve su kullaniimaktadir.
iceriginde yuksek miktarda mineral ve vitamin bulunmaktadir. Besin degeri yuksek
ve saglikl icecekler kategorisinde yer alan boza; demir, fosfor, cinko, kalsiyum ve A
vitamini gibi vicudun gerek duydugu besin dgelerini icermektedir. Servis edilirken
tercihe bagl olarak leblebi, tar¢in veya findik kullanilabilmektedir. Kirklareliile bir marka
haline gelmistir.




OGLAK CEVIRME

Kirklareli'me 6zgu bir yemek olup, nisan-mayis aylarina 6zguddr. Meshur oglak
cevirmeciler, sadece odlak mevsimi olan nisan-mayis aylarinda hizmet vermektedirler.
0glak cevirme; kesilen oglagin 6n bacaklar ve arka bacaklar baglanarak icine iri
tuz konulmasi ve agagtan bir singa gecirilip tandirda yaklasik O¢ saat pisirilmesi ile
hazirlanmaktadir. Tabak yerine yaglh kagit 0zerinde; yaninda kase yogurt, taze sarimsak
ve sogan ile servis edilmektedir.

MANDA YOGURDU

Manda Yogurdu, Kirklareli’'nin Kiyikdy beldesinde olduk¢a meshurdur. Manda Yogurdu,
mandadan elde edilen sit ile Uretilen bir yogurt cesididir. Eski yillarda oldukga yaygin
olan manda yetistiriciligi, son yillarda sadece Trakya Bélgesi‘nin kuzeydogu tarafinda
yapiimaktadir. Manda yetistiriciligi genel olarak Trakya’nin Tekirdag’a baglh Saray
ilcesinde ve Kirklareli’'nde yapiimaktadir. Buralarda yetistirilen mandalardan elde
edilen sutler kullanilarak manda yogurdu ve manda kaymag Uretilmektedir. Kiyikéy'de
manda yetistiricilidi yo§un olarak yapildidi icin yogurdun en dogal halinin tadina burada
bakabilirsiniz.
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TRAKYA KIVIRCIGI

Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhi§inca Trakya’da uygulanan “Kivircik Koyun Irki Gen
Kaynagi” ve “Kirklareli Kivircik Koyun Irkinin Halk Elinde islahi”  projeleri ile safid
korunan et kalitesi ve lezzeti ile one ¢ikan, et yemeklerinde tercih edilen et Urinleri
bulunmaktadir.

e e R

KIRKLARELI KIRAZI

Kirklareli Kirazi, zamanla Kirklareli’'nin simgesi haline gelmis olup il son zamanlarda
“Kiraz Kenti” olarak anilmaya baslanmistir. 2013 yilindan itibaren her yil adina festivaller
duzenlenmekte olup, her yil dizenlenen “Karahidir Kiraz Senlikleri“nde en guzel kirazlar
sergilenmekte ve cesitli yarismalar dozenlenmektedir. Zamanla bir marka haline gelmis
olan Kirklareli Kirazi lezzeti ile oldukca ragbet gérmektedir.




Lo ARSI

BAG URUNLERI

Kirklareli, tarih boyunca baglari ve bad Urinlerinden elde edilen icecekleriile anilmistir.
Trakya Bélgesi; ozellikle Tekirdag ve Kirklareli Donya’da bagcilik icin elverisli olan kusak
icerisinde yer almaktadir. Kirklareli, Torkiye’nin Gzom Uretimi ve dolayisiyla bag ordnleri
icecekleri Uretiminde oldukca 6nemli bélgelerinden biridir. Kirklareli'de yetistirilen
Uz0mler fermente edilerek bag runleri icecekleri elde edilmektedir. Trakya’nin bir
koltord haline gelen bu icecekler, Dunya‘daki bircok Ulkeye ihrag edilmektedir.

CILEK

Kirklareli'nde yetistirilen cilek, Trakya’da 6zel bir yere sahiptir ve kalitesi ile bir marka
haline gelmistir. Kirklareli, dogal kosullari gilek Gretimine en uygun yapiya sahip olmasi
ve dusuk pH orani ile en iyi gilek yetistirme alanina sahiptir. 1982 yilindan bu yana
duzenlenen Cilek Festivaliile cilek ekimi ve tadi ile Unlo gilegin tanitimi yapiimaktadir.
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