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TEKIRDAG KOFTESI HAKKINDA

Enver Simsek

1400’10 yillarda Osmanli da Ahmed Cavid tarafindan yazilmig bir mutfak sézliginde "kafte" olarak belirtiimigstir.
Farsca kifte s6zcigu degisime ugrayarak, dilimize kofte olarak gegmistir.

1800’lerde kiyma makinasindan énce varlidi bilinen kftenin anlami agikga kendini belli etmektedir.

Kiyma makinasi dncesi zirhla kiyllmak ya da tokmakla dévilmek olan hazirlanig bigimi nedeni ile "k(fte" yani
dévilmas, ezilmis anlamlarini tagimaktadir.

GUnUmUzde profesyonel anlamda ise, Tekirdag koéftesinin, bag, doku, sinir gibi etkenlerden ayiklandiktan sonra
3 numaral kiyma makinesinden gegirilerek kazanda baharatlar ile yogruldugunu, son olarak sogan ve sarimsak
ilavesi ile elde edildigini ve 2 cm gapinda 18-20 gram agirliginda oldugunu belirtmigtir.

Koéftenin bélgede bilinen diger isimleri ise tat kéftesi ve Hacikdyll kéftesidir. Ik olarak Hayrabolu’lu kebapgi
Huseyin Ada Tekirdag Koftesini Urettigi ve satisini gerceklestirdidi bilinmektedir. Hacikdylli Huseyin isi
O0grendikten sonra gelisimine 6nemli katkida bulunmus ve Tekirdad Koéftesi adini almasini saglamigtir.

Tekirdag koéftesinin kiymasi dana etinin kaburga kismindan elde edilmekte, Gzerine ince rendelenmis kuru
sogan, yumurta, ekmek ve son olarak da irmik ilave edilmesi suretiyle yogurulmaktadir.

Harca daha sonra tuz ve baharati eklenerek kéfte haline getirilmektedir.

Az yagli tava veya 1zgarada pisirilmesi uygun goértlmektedir.
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