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Akademisyen sef - Kirklareli
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’NIN PEYNIR
IRKLARELI

Her yorenin oldugdu gibi Kirklareli'nin de kendine 6zgl mutfak kul-

turl ve bu mutfak kaltiry icerisinde yer alan kendine has lezzet-
leri var. Kirklareli peyniri bu lezzetlerin basinda geliyor.

— PAGAL PEYNiIRiIN LEZZETi BASKA

Kirklareli'nde beyaz peynir pacal sUtten, inek sttinden veya ke-
Gi sutunden yapiliyor. Eski kasar peynir ise pacal sUtten veya inek
sutunden Uretiliyor. Pagal peynir Ug sttun karisimindan elde edi-
liyor. icerisinde koyun sUtU, kegi siti ve inek st kullaniliyor.
Uc farkli hayvandan elde edilen (¢ farkli siitiin bir araya gelme-
si peynirin kendine has aroma almasini sagliyor. Restoranlar ve
oteller, dagilmadan kesilmesi ve gdzeneksiz olmasi nedeniyle pa-
cal beyaz peyniri kahvalti mentlerinde tercih ediyorlar.

— BIBERLi Mi, LOKUMLU MU?

Eski kasar peynirde ise iki farkli lezzet var, hafif kremamsi olan
lezzet ‘lokumlu’ olarak adlandiriliyor. Kuru ve agizda taneli, kes-
kin, hos aromall tat birakan ise ‘biberli’ olarak isimlendiriliyor.
Kahvaltilarda genellikle lokumlu olan tercih edilirken, aksam ye-
meklerinde ve alkolll iceceklerin yaninda biberli olan tercih edi-

liyor.
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— iYi PEYNiIR iYi SUTTEN YAPILIR

Kirklareli'ne 6zgu beyaz peyniri ve eski kasar peyniri digerle-
rinden ayiran bir¢ok etken siralanabilir. Bu etkenlerin basinda
hayvan irklarinin stt verimini etkileyen Kirklareli'nin icinde bu-
lundugu cografi yap, iklim kosullari ve bunlara bagli olarak or-
taya ¢ikan bitki 6rtlsu geliyor. Istranca Daglari ve ¢evresinde-
ki cografi yapiya ve iklim kosullarina bagli olarak ortaya ¢ikan
bitki ortusl, bolge hayvanlarinin beslenme ihtiyacini karsila-
yan mera ve otlaklarin en dnemli dogal kaynagi. Mera ve ot-
laklarda dogal bitki ortlsu igerisinde 6zglrce dolasan mutlu
hayvanlarin sut verimi ve kalitesi Ust seviye ¢ikiyor. En kaliteli
sutler bu cografyada otlayan hayvanlardan elde ediliyor.

Kirklareli'nde Uretilen peynirlerin kendisine has rayihasi bu cog-
rafyanin zengin bitki ortistnde otlayan mutlu hayvanlarin su-
tunden geliyor. Istranca Daglari ve ¢evresi endemik bitki ¢cesitliligi
agisindan onemli bir bolge. Baska bir ifadeyle Istranca Dagla-
r ve gevresi sadece bu bolgeye ait, yerel ve ender bulunan bit-
ki cesitliligine ev sahipligi yapiyor. Bu bolgede bulunan koylerde
hayvancilik faaliyetleri nemli bir gecim kaynadi. Istranca Dagla-
ri ve eteklerinde bulunan koylere yore halki Balkan koyleri diyor.
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Kirklareli'nden alacaginiz peynirler Balkan cografyasinin sttlerin-

den elde ediliyor.

— MANDIRACILIK GELENEGi DEVAM EDiYOR

Bir diger dnemli etken, somut olmayan kulturel mirasin bir par-
¢asl olan peynir yapim kulturinin kusaktan kusaga sozlu ola-
rak aktarilmasi ve aktarilan bu lezzetin glinimuze kadar koruna-
rak tasinmasi. Mandiracilik geleneginden gelen aile isletmeleri bu
kulttrel mirasin gunimuze en iyi yansimasi. Kirklareli'nde 15. ytz-
yildan giinimuize kadar mandiracilik yapildigi ve peynir Uretildigi
tarihi kaynaklarda yer aliyor.

Kirklareli'nde pacgal peynirlerin Uretiminde kullanilan, bolgeye 6z-
gu yerli irk olan kivircik koyun sUtleri ise ayri bir lezzet belirleyicisi.

Trakya Bolgesi'nin hayvan hastaliklarindan ari bir boélge olma-
s, beyaz peynirin hammaddesi olan sttun kalitesini dogrudan
belirleyen ve beyaz peynirde gida glvenligini sadlayan énem-
li bir unsur. Bolgeye disaridan kontrolsiz hayvan sevkiyati ya-

pilmiyor.
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KIRKLARELi PEYNiRi ALABILECEGiNiz
ADRESLER

— S.S5S. DOKUZHOYUK TARIMSAL KOY KALKINMA
KOOPERATIFi-sSUT

isletmenin uzmanlik alani inek beyaz peyniri. Bunun disinda
peynir Uretimi yapmiyor. Kooperatif, kendi Uyelerinin sutleri-
ni isliyor.

Adres: Dokuzhdyiik K&yii / Kirklareli Tel: 0288 543 73 41

— OZYIKILMAZ GIDA TARIM VE SUT URUNLERI
PAZARLAMA SANAYi TICARET LTD. STi.

isletmenin uzmanlik alani eski kasar peyniri. Pagal ve inek ol-
mak Uzere iki cesit eski kasar peyniri Uretiyor.

Adres: Eski Lefeci Yolu Pinar Mahallesi Kiime Evler Mevkii No: 2/1
Merkez / Kirklareli Tel: 0288 214 90 60

— GUNDUZLER MANDIRACILIK SUNi YEM SANAYi VE
TiCARET LTD. STi.

isletme beyaz peynirden eski kasar peynirine kadar pek cok
Urdn Uretiyor. Beyaz peynir cesitleri ozellikle de pacal beyaz
peynirle dne gikiyor.

Adres: Pinar Mahallesi Babaeski Yolu Cadd:
Merkez / Kirklareli Tel: 0288 214 28 48

i No: 141

— DOGAL SiRDEN MAYASI KULLANILIYOR

Dogal sirden mayasi ylzyilardir bolge peynirlerinin yapimin-
da kullanilan vazgecilmez lezzet belirleyicilerinden bir digeri.
Kirklareli'nde elde edilen ¢ig sUtlerin mikrobiyal yUky, ilgili mev-
zuatin izin verdigi degerlerin ¢ok altinda. Buna bagli olarak ortaya
¢ikan dusuk pastorizasyon sicakligi tekstlr, aroma ve tat agisin-
dan Kirklareli beyaz peynirini farklilastinyor. Sirden mayasindan
Uretilen peynirlerle yapilan kahvalty, ilerleyen saatlerde mide yan-

malarinin da online gegiyor. Agizda acimsi bir lezzet birakmiyor.

— COGRAFIi iSARET BASVURUSU BEKLENiYOR

‘Kirklareli Beyaz Peyniri’ ve ‘Kirklareli Eski Kasar Peyniri’ koruma
altina almak icin Kirklareli Ticaret ve Sanayi Odasi, Kirklareli Tica-
ret Borsasi harekete gecti ve Kirklareli Universitesinin destegiy-
le cografi isaret basvurusu yapildi. islemleri tamamlandi ve yakin
zamanda onay bekleniyor. Kirklareli Kent Konseyi éntmuzde-
ki glinlerde baslatacagdi calismayla peynir Ureticilerini tek bir web
sayfasi Uzerinde bir araya getirmeyi planliyor. Amag, Uretici ile tu-

keticiyi aracisiz olarak tek bir mecrada bulusturmak.

Kirklareli'ni ziyaret edenler sehir merkezine ayak bastiginda yak-
lasik 500 metrede bir farkli mandiralarin satis dukkanlarnyla kar-
silasir. Fiyat olarak istanbul piyasasinin cok altinda kaliteli Griinler
satiliyor. Vakumlu paketlerdeki peynirlerden satin alirsaniz, eviniz-
deki buzdolabinda agilmamis paketleri 6 ay saklayabilirsiniz.
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