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Anahtar Kelimeler 0z

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinin yer aldig1 Trakya bolgesi zengin bir mutfak kiiltiirii
mirasina sahiptir. Trakya bdlgesi sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiri mirasin1 bagsta
Turizm rotast gastronomi  turizmi olmak {izere turistik amagli farkli driinlere yeterince
doniistiirememektedir. Mevcut potansiyeli harekete gecirerek gastronomi amacli turistik
seyahatleri olusturabilmek i¢in bolgede bir¢ok proje ve ¢alisma yiiriitiilmektedir. Yapilan
caligmalardan biri de Trakya Turizm Rotasi projesidir. Trakya Turizm Rotasi projesi 4
farkli temadan olusan turizm rotalari lizerine kurulmustur. Olusturulan turizm rotalarindan
birisi de Lezzet Rotasi’dir. Bu g¢alismada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan finanse
edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan projenin Lezzet Rotast ¢iktilar
degerlendirilmistir. Aragtirmada kullanilan veriler, nitel aragtirma tekniklerinden biri olan
dokiiman incelemesi yoluyla toplanmistir. Yapilan inceleme sonucunda Trakya Turizm
Rotasi igerisinde olusturulan Lezzet Rotasi’nda ele alinan iriinlerin bir kisminin
aciklamalarinda bilgi yanliglhiklar1 oldugu goriilmektedir. Trakya Bolgesi’nde yore
mutfagina ait olmayan bazi yiyecekler rota icerisinde gosterilmistir. Rota olusturulurken
bolge ile ilgili daha onceden yapilmis olan caligmalardan yeterince faydalanilmadigi
gorilmiistiir.

Trakya

Lezzet rotasi

Keywords Abstract

Thrace Region where Edirne, Kirklareli and Tekirdag located, has a rich culinary culture
heritage. Nevertheless, Thrace Region can not transform the culinary culture heritage to
different products for touristic purposes, especially gastronomic tourism. Many projects
Tourism route and studies are being carried out in the region in order to create touristic trips for
gastronomic purposes by activating existing potentials. One of the projects that have been
made is the “Thrace Tourism Route” project. Thrace Tourism Route project is based on
tourism roots consisting of four different themes. One of the tourism routes created is the
“Taste Route”.In this study, the outputs of the Taste Route project was evaluated which is
financed by the Thrace Development Agency and completed in 2016. The data was
collected through a document review which is one of the qualitative research techniques.
As a result of the review, it is seen that there are some inaccuracies in the descriptions of
some of the products handled in the Taste Route created within the Thrace Tourism
Route. Some food which is not belonging to local cuisine are shown in the route. It has
been seen that during the preparation of the route project, the previous studies on the
region have not benefited sufficiently.
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GIRIS
Trakya Turizm Rotasi projesi Trakya Kalkinma Ajansi‘nin destegiyle 2015-2016 yillarinda gergeklestirilmistir.
Trakya Kalkinma Ajansi‘nin destegiyle gergeklestirilen projenin koordinatorii Kirklareli Universitesi, proje
ortaklar1 ise Trakya Turizm Isletmecileri Dernegi, Namik Kemal Universitesi, Trakya Universitesi, Edirne 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, Kirklareli Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Tekirdag Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Edirne

Belediyesi, Kirklareli Belediyesi ve Tekirdag Biiyiiksehir Belediyesi’dir.

Projenin hedefi; Trakya’da yer alan Edirne, Tekirdag ve Kirklareli illerinde birbirinden bagimsiz yiiriitiilen
projeleri tek cati altinda toplayarak; Trakya bolgesi turizm noktalarmin ortak tanmitimmi yapmak ve bolgenin
gelismesine katki saglamaktir. Projenin hedefleri ile birlikte Trakya bolgesindeki kurumlarin bir araya gelerek
igbirligi yapmasi ve bolgeye yeni turizm alanlarinin kazandirilmasi saglanacaktir. Projeyle bolgenin dogasi, tarihi,
lezzet duraklar1 ve inang¢ turizmi gibi degerlerinin tespit edilerek bolgenin turistik ¢ekicilikleri konusunda halkin
bilinglendirilmesi, yok olmaya yiliz tutmus kiiltiirel degerlerin yeniden canlandirilmasi, farkindalik yaratilmasi
amaglanmaktadir. Ayrica bolgenin kara, hava ve su sporlarina uygun mekanlarinin belirlenerek; yelken sporlari, su
altt sporlari, sportif olta balik¢ilig1, rafting, magara turizmi, dagcilik, avcilik, yamag parasiitii vb. doga sporlarina
uygun yerlerin tespit edilmesi, potansiyel yatirimlar i¢in girisimcilere zemin hazirlanmasi, turizm gilizergahlarinin,
rota ve istasyonlarinin, dinlenme ve ihtiya¢ giderme noktalarinin haritalarda isaretlenerek bilinirliliginin arttirilmasi
amaglanmaktadir. Trakya Bolgesi; doga, tarih, lezzet ve inang turizmi envanterleri ¢ikarilarak, bolgede yasayan
halk, seyahat acenteleri ve yerli yabanci turistlerin turizm noktasi haline getirilecektir (Trakya Turizm Rotasi,

2017a).
KAVRAMSAL CERCEVE

Son yillarda turistlerin bozulmamig dogal ortamlara ve kiiltiirel miras alanlarina olan ilgisi, turizm igletmelerinin
daha fazla turist ¢ekebilmek igin iirlin ¢esitlendirmeye yonelik ¢alismalari, ulusal turizm Grgiitleri ve kamu yerel
yonetimlerinin alternatif turizm mekanlar1 olusturma yoniinde planlamalari; “turizm rotalari/glizergahlarn”
kavramini giindeme getirmistir (Kervankiran & Cuhadar, 2014, s. 578). Lourens’e gore turizm rotalari, g¢esitli
aktiviteleri ve cazibe merkezlerini birlestirilmis bir tema altinda bir araya getirir ve bu ylizden de {irlinlerin ve

hizmetlerin gelistirilmesi yoluyla girisim firsatlarini canlandirir (Lourens, 2007, s.7).

Olusturulan turizm rotalari, mesafe ve kapsadigi alan agisindan farklilik gostermekte olup, yerel, bolgesel ve
uluslararast olabilir ve dnemli turistik kaynaklara sahip olan az gelismis, bolgelerin ekonomik kalkinmasi i¢in iyi bir
firsat olmaktadir (Kervankiran & Cuhadar, 2014, s. 578). Ayrica bu rotalar aracilig1 ile daha az turist ¢ceken kirsal
alanlarin pazarlanmasi saglanabilir. Bu baglamda, tematik cekiciliklerin farkina varilip bu ¢ekiciliklerin turistik
amagli degerlendirilip pazarlanmasina turizm rotalar katki saglamaktadir. Bolgelerde gelistirilen rotalar, mesafe ve
kapsadigi alan agisindan farklilik gostermekte olup, yerel, bolgesel ve uluslararas: 6zellik tasiyabilmektedir (Ersen
vd., 2016, s. 5).

Turizm rotalarinin temel amaci, bolgede ziyaretgilerin vakit gegirmesi ve yerel ekonomiye katkida bulunmasi
icin her biri tek basina yeterince ¢ekici olmayan turistik deger ve aktiviteleri birbirine baglamaktir. Boylece sinerjik

etki kullanilarak daha giiglii bir turistik cekicilik yaratilabilir, kiigiik turizm merkezleri kolektif bir sekilde bir
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turistik destinasyon olarak konumlandirilabilir ve turizmden elde edilen gelirler bolge ekonomisinde yaygin bir etki
yaratir (Tiirker, 2013, s. 1099).

METODOLOJI
Arastirmanin Amaci

Bu c¢aligmada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan finanse edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan “Trakya

Turizm Rotasi” projesinin “Lezzet Rotast” bolumii ¢iktilarinin degerlendirilmesi amaglanmustir.
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada kullanilan veriler, nitel arastirma tekniklerinden biri olan dokiiman incelemesi yoluyla
toplanmistir. Dokiiman incelemesi, dnceden mevcut olan veya olusturulan materyallerin kullanilmasina yonelik bir
tekniktir (Scott & Morrison, 2005). Bu tiir caligmalarda, arastirmaci ihtiyaci olan veriyi gézlem veya goriisme
yapmadan elde edebilir (Yildinm & Simsek, 2006). Dokiiman analizi, sosyal bilimler alaninda yaygin olarak
kullanilmakta ve 6nemli bilgi kaynagi olarak goriilmektedir. Bu calismada Trakya Kalkinma Ajansi tarafindan
finanse edilen ve 2016 yilinda tamamlanmis olan “Trakya Turizm Rotast” projesi kapsaminda olusturulan “Lezzet
Rotast” ¢iktilarmin degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amaci gergeklestirmek icin kullanilan veriler projenin web

sitesinde elektronik dokiiman olarak hazir bulundugu i¢in bu yontem kullanilmustir.
BULGULAR

Proje kapsaminda doga, inang, tarih ve lezzet olmak lizere dort ana temada turizm rotalart olusturulmustur.
Proje web sitesi Tiirkge, Ingilizce, Yunanca, Bulgarca ve Macarca olmak iizere 5 farkli dilde hazirlanmistir. Lezzet
Rotasinin igerisinde ii¢ il ayr1 ayr1 ele alimmustir. Edirne Lezzet Rotast 14 basliktan, Kirklareli Lezzet Rotast 15
basliktan, Tekirdag Lezzet Rotasi ise 11 basliktan olusmaktadir (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Ilgili baghklar
Tablo-1’de verilmektedir.

Tablo 1: Lezzet Rotasinda Yer Alan iller ve Uriinler

Edirne Karklareli Tekirdag
Edirne Yaprak Cigeri Hardaliye Tekirdag Koftesi
Badem Ezmesi Kalkan Balig1 Peynir Helvasi
Edirne Kurabiyesi Kirklareli Peyniri Boza
Trelice Demirkoy Bali Hayrabolu Tatlis1
Edirne Beyaz Peyniri Poyrali Pekmezi Bulama
Hardaliye Kiregte Kabak Tatlist Tekirdag Peyniri
Ipsala Pirinci Kirklareli Koftesi Tekirdag Kirazi
Kesan Satir Et Oglak Cevirme Tekirdag Karpuzu
Ciger Sarma Trakya Kivircigi Zeytin ve Zeytinyag1
Kuskus Manda Yogurdu Bag Uriinleri
Kapama Boza Manda Yogurdu
Gaziler Helvasi Kirklareli Kirazi
Kagamak Bag Uriinleri
Yilan Baligi Cilek

Mevsimsel Balik Cesitleri
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Calismanin bundan sonraki kisminda Tablo-1’de verilen iirlinlerin agiklamalar1 incelenmistir. A¢iklamalar daha
once yapilan literatiir caligmalariyla karsilagtirilmistir. Karsilastirma sonucunda hatali ve eksik olan {iriin
aciklamalar tespit edilmistir. Ilk olarak hatali ve eksik olan iiriin agiklamalari projede yer aldig1 sekliyle verilmis,

ardindan diizeltmeler yapilmustir.
Edirne
Edirne Yaprak Cigeri

“Edirne Tava Cigeri olarak da bilinen Edirne Yaprak Cigeri, dana karacigerinin ince bir sekilde kesilip bugday
ununa bulanarak hazirlanmaktadir. Malzeme olarak Edirne yéresinde yetistirilen dana cinsi biiyiikbas hayvan ve
bu yoreye ait bugday unu kullanilmaktadir. Servis esnasinda ise Edirne yoresine ait olan kizarmis ve dogal yolla
kurutulmus kirmizi biber kullanimaktadir. Hazirlanist ve pisirilisi kolay gibi goziikse de yapilisi ustalik gerektiren
bir yemektir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Daha yaygin kullanim olan Edirne tava cigeri yerine baslikta yemegin adi olarak Edirne yaprak cigeri
kullanilmigtir. Dogal yontemlerle kurutulmus olan aci sivri biberler aygicegi yaginda kizartilarak Edirne tava
cigerinin yaninda servis edilir. Edirne tava cigerinin yaninda sadece kurutulmus ac1 sivri biber degil ayn1 zamanda

act sos, kuru sogan ve domates de ikram edilir. Bunlar igin ilave iicret talep edilmez.
Trelice

“Balkanlarin ézelligini tastyan ve bir Arnavut gelenegi olan Trilege, Edirne 'de de ii¢ siit karigimimin kullanildig
stitlii serbet ile hazirlanan bir tathidir. Trilege, hafifligi ve siinger keki ile dilden dile yayilan enfes karamalize sosla
servis edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Gizerler (2004) tarafindan hazirlanan Tirk Mutfagi ve
Edirne’den Yemek Kiiltiiriimiiz kitabi, Asan ve Tanriseven (2007) tarafindan hazirlanan Edirne Kirkpinar
Senlikleri Yarigmalarinda Trakya Ev Yemekleri isimli kitabi, Cakir (2015) tarafindan hazirlanan Trakya Mutfak
Kiiltiiri ve Yemekleri kitabr incelenmis ve Trelice tatlisi tarifine rastlanmamustir. Yore mutfak kiiltiirtinde
bilinmeyen trilece tatlis1 Lezzet Rotasi’nda yer almaktadir. Tath son yillarda iilkemizde popiiler olmustur. Trilege

kelimesi aslen Ispanyolca Tres (ii¢) ve Leches (siit) kelimelerinden olusmaktadir (Tiirkmen, 2015).
Hardaliye

“Hardaliye; asma yapragi, hardal tohumu ve iiziim kullamilarak hazirlanan Trakya’yva ozgi, ydéresel bir
icecektir. Kirklareli’de de rastlayabileceginiz bu icecegin patenti almarak milli icecek haline getirilmesi
hedeflenmektedir. Kuvvet verici, istah agici, harareti énleyici, tansiyon dengeleyici, dolasim ve bagisiklik
sistemlerini diizenleyici etkileri bulunmaktadir. Hardaliye'nin koyu renge sahip olmasi icin ozenle segilen
papazkarasi tiziimler kabugu kirilacak sekilde ezilmekte, ardindan sarap ve sirkeye doniismesini engellemek icin
kabugu c¢atlayacak kadar ezilen hardal tohumu ile asma yapragi kapl ficilara yerlestirilmektedir. Kivama
geldiginde de siiziilerek icilmeye hazir hale gelmektedir. Cografi Isaretleri Alimmistir” (Trakya Turizm Rotasi,
2017b).

Lezzet Rotasi’nda hardaliye yapimu anlatilirken igerisinde “asma yapragi” kullanildigi yazilmistir. Edirne’de

hardaliye iireten tek ticari isletme Arda Bagcilik’tir. Arda Bagcilik’in drettigi hardaliye sisesi incelenmis ve
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~ 9

icindekiler boliimiinde “asma yaprag1” yer almadigi “visne yapragi” yer aldigi goriilmiistiir. Lezzet Rotasi’nda
Edirne’de hardaliyenin cografi isaret aldig1 ifade edilmektedir. Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2017a) web sitesinde
cografi igaret almig iirlinler incelendiginde, Edirne’nin cografi isaret almis triinleri i¢erisinde hardaliyenin olmadigi
goriilmektedir. Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2017b) cografi isaret basvurusunda bulunulan driinler bolimii

incelendiginde Edirne’nin hardaliye ile ilgili bir basvurusunun da bulunmadigi goériilmektedir.
Edirne Beyaz Peyniri

“Edirne’ye 0zgii, burada yetistirilen siit veren hayvanlarin siitii kullanilarak iiretilen beyaz peynirdir. Edirne
Beyaz Peyniri, karisim siit kullaniimadan tek cins siit ile iiretilmektedir. Peynirin ozelligi, farkli aylarda farkh
aromaya sahip olmasidir. Bunun sebebi, aylara gore degisiklik gosteren bitki ortiisii ile beslenen hayvanlarin
stitlerinin besin degerlerinin farklilik géstermesidir. Besin degerleri farkll olan siitlerle iiretilen peynirin aromasi

da bu yiizden farklilik gostermektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Edirne beyaz peynirinin tek cins siit kullanilarak iiretildigi ifade edilmektedir. Edirne beyaz peyniri cografi
isaret tescil belgesi incelendiginde tek cins siit kullanimiyla ilgili bir bilgi bulunmamaktadir (Trakya Gastronomi,
2017). Peynir yapiminda koyun, ke¢i ve inek siitii tek bagina kullanilabilecegi gibi bunlarin karigimindan olusan

kombinasyonlar da kullanilabilmektedir.
Ipsala Pirinci

“Ipsala’nin meshur baldo pirinci sofralarin en ok tercih edilen piring cesididir. Tiirkiye nin piring iiretiminin
%601 Meri¢ Deltasi ve Ergene Ovasi’'ndan saglanmaktadir, Trakya’daki piring iiretiminin %901 da Edirne’den
saglanmaktadir. Edirne igin ekonomik a¢idan olduk¢a omemli olan piring aymi zamanda yemeklerde bolca
kullamlmaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Lezzet Rotasi’nda Ipsala pirincinin cografi isaret aldig ile ilgili
bir ibare belirtilmemistir. ipsala pirinci 2012 yilindan bu yana cografi isaretli bir iiriindiir (Tiirk Patent Enstitiisii,

2017a).
Kuskus

“Irmik, un ve yumurta kullamlarak yapilan bir cesit makarnadir. Yapimi olduk¢a vakit alan Kuskus, kishk
olarak hazirlanan ev makarnasi ¢esitlerindendir. Makarna hamuru gibi hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamur
kiiciik parcalar halinde kesilerek unlanmp ¢ok kiiciik yuvarlaklar haline getirilmektedir. Istege bagl olarak giinesli
havada kurutulmakta veya firinlanmaktadir. Daha sonra kaynar suda haslamp pisirilerek servis edilmektedir”
(Trakya Turizm Rotasi, 2017b). “Makarna hamuru gibi hazirlanmaktadr. Hazirlanan hamur kiiciik parcalar
halinde kesilerek unlanip cok kiiciik yuvarlaklar haline getirilmektedir.” ctimlesi kuskus yapimi i¢in dogru bir ifade
degildir. Kuskus yapiminda hamur hazirlanmamaktadir. Dolayisiyla hamurlarin kiigiik parcalar halinde kesilmesi
ve yuvarlak haline getirilmesi yapim teknigine uygun degildir. Cakir (2015) kuskus yapiminin tarifini su sekilde
vermektedir: Kuskus yapiminda ilk 6nce yumurta sarisi, siit ve tuz karistirilir. Tahta tekne igerisine irmikler
konulur. Uzerine biraz bugday unu atilir. Hazirlanan karisimdan bir miktar irmik ve bugday ununun iizerine

dokiiliir. Elle ovalanarak irmik taneleri unla kaplanir ve yuvarlaklar elde edilir.
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Ciger Sarma

“Piring, sogan ve kuzu cigerinin harmanlanarak kuzu gomlegine sarilip, firinda pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.
Edirne’de olduk¢a fazla tiiketilen sakatatlar kategorisine giren Ciger Sarma’ya Rumeli mutfaginda da rastlamak
miimkiindiir. Eski donemlerde besi hayvanciligi yapumadig icin kiiciikbas hayvanlarin kuzuladigi donemlerde
bahar aylarimin bereketli gecmesi ve siiriiye yeni hayvanlarin katildigini miijdelemek amacgli, hayvan sahipleri
tarafindan ciger sarma yapilarak etrafa dagitiliyordu ve bir statii iiriinti olarak algilaniyordu. Zamanla besi
hayvanciligina baslanilmasiyla birlikte yapimi artmigtir. Osmanli mutfaginin onemli ve prestijli yemekleri arasinda
yer almaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). “Osmanlt mutfaginin 6nemli ve prestijli yemekleri arasinda yer
almaktadir” ifadesi kullanilmistir. Ciger sarma yemegi yore halk mutfaginin 6zellikle de Hidirellez Bayrami’nin

onemli yemeklerindendir. Ciger sarma Trakya’nin tamaminda yapilan yére mutfagina 6zgii bir yemektir.
Gaziler Helvast

“Gaziler Helvasi; un, seker ve tereyagi kullanilarak hazirlanan bir un helvasi ¢esididir. Edirne’ye ozgii bir
sekilde bal ile tatlandirilmaktadr. Edirne’de ordular sefere c¢iktiklart zaman helva ile ugurlanir, seferden
dondiikleri zaman helva ile karsilanirmig ve yapilan helva dualar ile yenirmig. Bu nedenle zamanla Gaziler Helvast
olarak anilmaya baslanmigtir. Edirne’de diizenlenen helva sohbetlerinde servis edilerek geleneksel bir sohbet

tirvinii haline gelmistir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Gaziler helvasi Serez (1997) tarafindan yapilan Tekirdag ve Cevresi Mutfagi isimli kitap ¢aligmasinda da yer
almaktadir. Gizerler (2004) tarafindan hazirlanan Tirk Mutfagi ve Edirne’den Yemek Kiiltiiriimiiz kitabinda
Gaziler helvasi yapiminda toz seker ya da bal kullanildigini ifade etmektedir. Edirne’ye 6zgii bir sekilde bal ile
tatlandirilmaktadir.” ifadesi yer almaktadir. Helva vb. tatlilarin bal, pekmez gibi gidalarla tatlandirilmasi sadece
Edirne’ye 6zgii bir uygulama degildir. Biitiin Trakya’da hatta Tiirkiye’nin tamaminda yapilan bir eski dénem
mutfak uygulamasidir. Toz sekerin yayginlagsmasiyla bal gibi dogal tatlandiricilarin kullanimi giiniimiizde yok

denecek kadar azalmustir.
Kapama

“Kapama, av hayvanlari, kuzu veya tavuk eti ile hazirlanan bir pilav ¢esididir. Firinlanip pisirilerek servis
edilmektedir. Balkan’'da olduk¢ca yaygin olan Kapama, Edirne ve Kirklareli olmak iizere Trakya'va da
Balkanlardan gelmigtir. En biiyiik ozelligi pisirilirken icine karabiber ilave edilmesidir. Adi, eski dénemlerdeki
pisirilis seklinden gelmektedir. Eski donemlerde, firinlanmak icin tepsiye yerlestirilen kapamann iizerine kapamayt
ortecek sekilde bir kapak ve onun iizerine odun koru konulurdu. Bu sekilde alttan ve iistten ayri ayri pismesi

saglanan bu pilav ‘Kapama’ adini almigtir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Asan ve Tanriseven (2007), Gizerler (2004), Cakir (2015) ve Serez (1997) yaptiklar1 ¢aligmalarda kapama
yemegini etli yemekler basliginda, baska bir ifade ile ana yemekler kategorisinde ele almislardir. Trakya mutfak
kiiltiirinde kapama ana yemek olarak sofralarda yerini almaktadir. Yore halki tarafindan bir pilav ¢esidi olarak
degerlendirilmemektedir. Trakya Bolgesi aym1 zamanda Balkan cografyasinin bir parcasidir. Kapama yemegi
Trakya’ya Balkan cografyasinin diger boliimlerinden gelmemistir ve Trakya’nin da iginde oldugu bu cografyanin

ortak yemegidir.
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Kacamak

“Aslen Balkanlar’a ait bir yemek olan Kag¢amak, zamanla Edirne mutfaginda yerini almistir. Mamaliga olarak
da bilinen Kacamak, misir ununun o6zel bir sekilde pisirilerek iizerine ¢esitli malzemeler ilave edilerek hazirlanan
ve sicak olarak servis edilmesi gereken bir yemektir. Kafkas ve Balkan gé¢menleri tarafindan Edirne’ye yayilan
Kacamak, Edirneliler tarafindan kahvaltida da tercih edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Serez (1997)
tarafindan yapilan ¢alismada Tekirdag’da ve Cakir (2014) tarafindan yapilan ¢alismada Kirklareli’nde de kacamak
yemeginin yore mutfaginda yapildig1 belirtilmektedir. Kagamak yemegi de kapama gibi Trakya’nin da iginde
oldugu Balkan cografyasinin ortak bir yemegidir.

Kirklareli
Hardaliye

“Asma yapragi, hardal tohumu ve iiziim kullamlarak hazirlanan Trakya’ya ozgii, yoresel bir icecektir.
Edirne’de de rastlayabileceginiz bu igecegin patenti alinarak milli icecek haline getirilmesi hedeflenmektedir.
Kuvvet verici, istah agici, harareti énleyici, tansiyon dengeleyici, dolasim ve bagisikiik sistemlerini diizenleyici
etkileri bulunmaktadir. Hardaliye’'nin koyu renge sahip olmas i¢in 6zenle segilen papazkarasi iiziimler kabugu
karilacak sekilde ezilmekte, ardindan sarap ve sirkeye doniismesini engellemek igin kabugu ¢atlayacak kadar ezilen
hardal tohumu ile asma yapragi kapl: figilara yerlestirilmektedir. Kivama geldiginde de siiziilerek icilmeye hazir

hale gelmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Hardaliye yapiminda “asma yapragi” kullanildigi yazilmistir. Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odasi’nin (2012)
proje yiiriitiiciisii oldugu Geleneksel Bir Uriin Olan Hardaliyenin Markalasma Siireci: Klinik Arastirma baslikli
proje caligmasinda Hardaliye yapiminda “asma yapragr” kullanildigiyla ilgili bir bilgi bulunmamaktadir (Kirklareli
Ticaret ve Sanayi Odasi, 2012). Proje caligmasinda hardaliye yapiminda “visne yapragi” kullanildigi
belirtilmektedir. Lezzet Rotasinda Kirklareli’nde hardaliye icin 2013 yilinda cografi isaret bagvurusu yapildigi
belirtilmemistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2017b).

Poyrali Pekmezi

“Poyrali Pekmezi, Kirklareli'ne ozgii bir pancar pekmezi ¢esididir. Trakya'min diger illeri olan Edirne ve
Tekirdag 'da tiziim pekmezi yayginken Kirklareli’nde pancar pekmezi yaygindir. Kirklareli seker pancari tiretimine
olduk¢a elverisli bir iklime ve toprak yapisina sahiptir. Poyrali Koyii'nde geleneksel yontemlerle yapilan pancar
pekmezi iilke genelinde nam salmistir. Kirklareli ilinin Pinarhisar ilcesine bagl olan Poyrali Koyii'nde iiretilen
Poyrali Pekmezi, diger pekmezlerin aksine daha koyu kivama ve daha keskin bir aromaya sahiptir” (Trakya
Turizm Rotasi, 2017b). Yore mutfaginda tek tip geleneksel pancar pekmezi iiretilmektedir. Pancar pekmezinin

cesitleri bulunmamaktadir.
Kirecte Kabak Tatlist

“Anadolu’nun bir¢ok yerinde yapilan meshur kabak tatlisina, kireg ile hazirlanan bir sosun eklenerek kireg ile
kabaklarin dis kismumin kitirlagmast saglanmaktadir. Boylelikle disi katir, ici yumugsacik olan bir kabak tatlisi elde

edilmektedir. Olduk¢a hafif bir tada sahip olan kiregte kabak tatlisi, ekim ayinin sonunda balkabagi sezonunun
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acimasiyla oldukca ¢ok tiiketilmeye baslanmaktadir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Kirklareli yore mutfaginda
kiregte kabak tatlis1 yapilmamaktadir. Yore mutfaginda “Kirece Yatirilmis Pekmezli Kabak Tatlis1” yapilmaktadir.
Verilen agiklamada pekmez kullanilmamistir. Diger taraftan tatlhnin yapiminda kire¢ ile hazirlanan sos

kullanilmamakta, kabaklar 6nceden hazirlanmis olan kiregli suda bekletilmektedir (Cakir, 2014).
Oglak Cevirme

“Kirklareli’ne 6zgii bir yemek olup, nisan-mayis aylarina ozgiidiir. Meshur oglak cevirmeciler, sadece oglak
mevsimi olan nisan-mayus aylarinda hizmet vermektedirler. Oglak ¢evirme; kesilen oglagin on bacaklari ve arka
bacaklar: baglanarak icine iri tuz konulmasi ve agactan bir siriga gegirilip tandirda yaklasik ii¢ saat pisirilmesi ile
hazirlanmaktadir. Tabak yerine yagh kagit iizerinde; yamnda kase yogurt, taze sarimsak ve sogan ile servis

edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).

Oglak ¢evirme sadece Kirklareli’ne 6zgii bir yemek olmayip Edirne ve Tekirdag illerinde de yapilmaktadir.
Oglak ¢evirmenin tandirda pisirildigi ifade edilmistir. Tiirk Dil Kurumu giincel sozliigiinde “tandir” i¢in su tanim
yapilmistir: Tandir; yere ¢cukur kazilarak yapilan bir firn tiiriidiir. (Ttirk Dil Kurumu, 2017). Trakya’da tandir yore

mutfaginda kullanilmamaktadir. Tandirda oglak ¢evirme yapmak teknik olarak da miimkiin degildir.
Kirklareli Kirazi

“Kirklareli Kirazi, zamanla Kirklareli’nin simgesi haline gelmis olup il son zamanlarda “Kiraz Kenti” olarak
antlmaya baslanmugtir. 2013 yilindan itibaren her yil adina festivaller diizenlenmekte olup, her yil diizenlenen
“Karahidir Kiraz Senlikleri”’nde en giizel kirazlar sergilenmekte ve ¢esitli yarismalar diizenlenmektedir. Zamanla
bir marka haline gelmis olan Kwrklareli Kirazi lezzeti ile olduk¢a ragbet gérmektedir” (Trakya Turizm Rotasi,
2017b). Karahidir Kiraz Senlikleri adindan da anlasilacagi gibi meshur olan Kirklareli kirazi degil Karahidir

kirazidir.
Bag Uriinleri

“Kirklareli, tarih boyunca baglart ve bag iiriinlerinden elde edilen icecekleri ile amimistir. Trakya Bélgesi;
ozellikle Tekirdag ve Kirklareli Diinya’da bagcilik icin elverisli olan kusak icerisinde yer almaktadir. Kirklareli,
Tiirkiye 'nin iiziim tiretimi ve dolayisiyla bag iiriinleri icecekleri tiretiminde oldukca onemli bolgelerinden biridir.
Kirklareli'de yetistirilen iiziimler fermente edilerek bag iiriinleri icecekleri elde edilmektedir. Trakya’min bir
kiiltiirii haline gelen bu icecekler, Diinya’daki bir¢ok iilkeye ihrag edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).
Bag firiinleri denilince hardaliye, sarap, salamura asma yapragi, iiziim tursusu, liziim pekmezi ve kirece yatirilmis
pekmezli kabak tathis1 gibi {rlinler akla gelmektedir. Agiklamada sadece fermente iirlin ifadesiyle sarap kast

edilmistir.
Cilek

“Kirklareli’nde yetistirilen ¢ilek, Trakya’da ozel bir yere sahiptir ve kalitesi ile bir marka haline gelmistir.
Kirklareli, dogal kosullart cilek iiretimine en uygun yapiya sahip olmast ve diigiik pH orani ile en iyi ¢ilek

yetistirme alanina sahiptir. 1982 yilindan bu yana diizenlenen Cilek Festivali ile ¢ilek ekimi ve tadt ile tinlii ¢ilegin
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tamtimi yapiimaktadir (Trakya Turizm Rotasi, 2017b).” 1982 yilindan bu yana Kirklareli’nin Demirkdy ilgesinde

“Demirkdy Cilek Festivali” adiyla etkinlikler diizenlenmektedir.
Tekirdag
Hayrabolu Tatlisi

“Hayrabolu Tatlisi, Tekirdag'in Hayrabolu ilcesine ozgii bir tath cesididir. Yore halki tarafindan Hayrabol
Tatlist olarak da bilinmektedir. Yapiminda bolca peynir, yumurta ve un (tercihe gére irmik) kullaniimaktadir.
Yiiksek kalorili ve bol sekerli olmasi sebebiyle hasta ve yaslilar tarafindan pek tercih edilmemektedir. Sekil
itibariyle Kemalpasa tatlisina da benzetilmektedir. Fakat boyutu ve tadi Kemalpasa tatlist ile ayni degildir. Tercihe
gore tahin, kaymak veya findik ile servis edilmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Hayrabolu tatlisinin
yapiminda irmik tercihe gore degil mutlaka yapiminda kullanilmasi gereken bir malzemedir (Cakir vd., 2010: Cakir

& Cakir, 2010).
Bulama

“Bulama, Trakya Bolgesi'nde olduk¢a ¢ok tercih edilen bir kahvaltilik iiriindiir. Rengi agik saridan
kahverengiye kadar degisiklik gostermekte olup kati bir pekmez tiiriidiir. Sivi pekmez iiretimindeki gibi bulama
tiretiminde de ana malzeme olarak tiziim kullamlmaktadir. Bulamanmin olduk¢a fazla tiiketildigi Tekirdag da;
bulama yapilirken, once iiziimiin sirasi ¢ikartilir. Daha sonra bu siradan tatl sira elde ediliv ve buna ¢ogen otu
kéklerinin kaynatilarak elde edildigi su ilave edilir. Bu karisim, katilasana kadar ocakta karistirilir. Istenilen
kivama geldiginde servise hazir hale gelmis olur” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Bulama yo6re mutfaginda
kahvaltilik bir iiriin olarak kullanilmakla birlikte aslen tim ana ve ara Oglinlerde tathi olarak tiiketilmektedir.

Bulama yapiminda ¢éven suyu degil, ¢oven suyunun koptigii kullanilmaktadir (Cakir, 2015).
Boza

“Boza, Trakya Bolgesi’nin genelinde oldukca ¢ok iiretilen ve tiiketilen bir kis icecegidir. Soguk kis giinlerinde
etkili bir koruyucu ve enerji verici olarak tiiketilmektedir. Boza yapuminda; dari irmigi, seker ve su
kullamiImaktadir. Iceriginde yiiksek miktarda mineral ve vitamin bulunmaktadir. Besin degeri yiiksek ve saglikli
icecekler kategorisinde yer alan boza, demir, fosfor, ¢inko, kalsiyum ve A vitamini gibi viicudun gerek duydugu
besin ogelerini icermektedir. Servis edilirken tercihe bagli olarak leblebi, tar¢in veya findik kullanilabilmektedir.
Her yil Tekirdagin bir ilgesi olan Corlu’ya baglh Velimese beldesinde ‘Geleneksel Boza Festivali’
diizenlenmektedir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Velimese Belediyesi 2013 yilinda Corlu il¢esinden ayrilarak
yeni kurulmus olan Ergene ilcesine baglanmustir (Ergene Belediyesi, 2017). 2014 yilindan itibaren etkinlikler

Ergene Belediyesi tarafindan “Siinnet S$6leni ve Boza Festivali” ad1 altinda yiiriitiilmektedir.
Bag Uriinleri

“Tekirdag’da bag tiriinleri mayalanarak veya fermente edilerek bag iiriinlerinden elde edilen ¢esitli icecekler
tiretilmektedir. Bu icecekler, Trakya Bolgesi icin olduk¢a onemli yere sahiptir. Trakya nin bir kiiltiirii haline gelen
bu icecekler, Diinya’daki bir¢ok iilkeye ihrag¢ edilmektedir. Trakya Bolgesi’'ndeki en iyi bag iiriinleri icecekleri
Tekirdag, Sarkoéy de iiretilmektedir. Bu bag iceceklerinden bazilart Tekirdag ile ozdeslesmis ve Tekirdag Markast
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haline gelmistir” (Trakya Turizm Rotasi, 2017b). Bag {irlinleri denilince sarap, hardaliye, salamura asma yapragi,
iziim tursusu, iziim pekmezi ve kirece yatirilmis pekmezli kabak tatlis1 gibi iirlinler akla gelmektedir. Ac¢iklamada

sadece fermente iiriin ifadesiyle sarap kast edilmistir.
SONUC

Turizm rotalarinin temel amaci, bolgede ziyaretgilerin vakit gecirmesi ve harcama yapmasi i¢in her biri tek
basina yeterince cekici olmayan turistik deger ve aktiviteleri birbirine baglamaktir. Hazirlanan lezzet rotasinda
sadece lriinlerin isimleri ele alinmistir. Ziyaretcilerin bu iiriinlere nasil ulasabilecegi belirtilmemistir. Kanada’da
Niagara Sarap Rotas1 ve Tiirkiye’de Trakya Bag Rotas1 gibi basarili rota ¢alismalar1 incelendiginde ziyaretgilerin
lezzet noktalarina nasil ulagabilecekleri hakkinda bilgi verildigi goriilmektedir. Lezzet Rotasinda da bu uygulamaya
yer verilebilir. Olusturulan rotada ziyaretgilere Onerilen bir baslangic ve bitis noktasi yer almamaktadir. Rota
olmaktan ziyade yemekler hakkinda bilgi aktaran bir c¢alisma niteligindedir. Trakya Bolgesi’nde farkli il ve
ilgelerde her yil yapilan yiyecek-icecek temali 6nemli festivaller ve etkinlikler hakkinda bilgi verilmemistir.
Ziyaretgiler rota iizerinde Trakya Bag Bozumu ve Ekoloji Festivali, Kirklareli Yayla Bolluk Bereket Hasat ve
Bagbozumu Senlikleri, Tekirdag Kiraz Festivali, Atakoy Keskek Festivali, Demirkoy Cilek Festivali, Karahidir
Kiraz Festivali, Ergene Siinnet Soleni ve Boza Festivali gibi bir¢ok etkinlik hakkinda bilgi sahibi olmak, etkinlik
yerini ve tarihini bilmek isteyecektir. Bunlar rota igerisinde degerlendirilmelidir. Bu sebeple bir turizm rotasinda
olmasi gereken temel 6zellikleri blinyesinde barindirmamaktadir. Lezzet rotasinda ele alinan lrtinlerin bir kisminin
aciklamalarinda bilgi yanligliklart oldugu goriilmektedir. Trakya Bolgesi’nde yore mutfagina ait olmayan bazi
yiyecekler rota igerisinde gosterilmistir. Rota olusturulurken bolge ile ilgili daha 6nceden yapilmis olan
calismalardan yeterince faydalanilmadigi goriilmiistiir. Lezzet rotasinda yer alan illerde nerelerde yoresel yemekler
yenilebilecegi ile ilgili bilgi portali kurulabilir. Gezi sonrasi alinabilecek hediyelik iiriinlerin isimleri ve nereden

almabilecekleri belirtilebilir. Lezzet rotast diger 3 rota ile birlikte ele alinarak birbirine baglanabilir.
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