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Kirklareli'de 'Kacamak' Lezzeti

Gocmenlerin Kirklareli mutfagina tasidigi, gecmiste “Pirjona”, ginumizde ise
“Kacamak” olarak bilinen yemek, tereyaginin essiz kokusuyla damak tadi
arayanlarin vazgecilmezleri arasinda yer aliyor. - 17.09.2018

Gocmenlerin Kirklareli mutfagina tasidigi, gecmiste “Pirjona”, ginimuzde “Kacamak”
olarak bilinen yemek, tereyaginin essiz kokusuyla damak tadi arayanlarin
vazgecilmezleri arasinda yer aliyor.

icerisinde eridigi tencerede misir unuyla bulusan tereyagina katilan suyla as halini alan
“Kacamak”, uzun sure tok tutmasi dolayisiyla tercih ediliyor.

Pekmez, seker ve yogurdun sos olarak kullanildigi “Kacamak”, Bulgaristan'dan
Kirklareli'ne gécen, Rumeli'de Bulgarca konusan Turk ve Musliman toplulugu Pomaklarin
gocle geldigi ve cokca yasadigi Uskiip beldesinde kadinlarin haftalik bulusmalarinda ana
yemek olarak sofralara tasiniyor.

Kirklareli Kiltir ve Turizm MUdurd Necmi Asan, AA muhabirine yaptigi aciklamada,
Pomaklarin Kirklareli mutfagina armagani olan “Kacamak” yemeginin lezzetinin
kelimelerle anlatilmayacagini sdyledi.

Ozellikle Pomak kadinlarinin kendi aralarindaki toplanmalarinda ve komsularina
ikramlariyla gelenekselligini koruyan yemegin, iliskileri kuvvetlendiren bir kultir unsuru
haline geldigini anlatan Asan, “Kacamak, eski bir Pomak yemegidir. Kacamak,
Pomaklarin yasadigi boélgelerde ve gastronomi alanindaki yerini de almis durumdadir.
Pomaklarin sahip ¢cikmasi ile ginimuze tasinan Kacamak, yerli ve yabanci turistlerin de
begenisini kazaniyor. Kacamak, lezzetinin yani sira komsuluk iliskilerine de katki
saghyor.” dedi.

“Lezzetimize sahip cikiyoruz”

Yore sakinlerinden Birgul Sik ise annesinden yapimini 6grendigi “Kacamak” adli yemegi



yaklasik 30 yildir yaptigini sdyledi.

Cocuklarina da bu gelenek ve lezzeti aktardigini belirten Sik, yemegin yapiminin da
lezzetinin de ¢ok glizel oldugunu kaydetti.

Nasil yapilir?

Elinin lezzeti cevredekilerin dilinden dismeyen Birgul Sik, annesinden aldigi “Kacamak”
tarifini su sekilde anlatti:

“1,5 litre su doldurulan tencere, kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun icine yemek kasigi
ile tuz, az miktarda tereyagi atilir. Daha sonra 400 gram misir unu yavas yavas salinir.
Bir yandan da tahta kasikla topak olmamasi icin hizli olarak karistirilir. Misir ununun
tamami konduktan sonra tahta kasigin tersi ile misir unu tencereye bastirilarak 5 dakika
kaynatilir. Pisen 'Kacamak' tepsiye konulur, kasigin tersi 'kacamaga' bastirilarak, Gzerine
yakilan tereyag dokdullr. Son olarak Gzerine istege bagli olarak pekmez, yogurt ya da toz
seker dokulerek servis edilir.”
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