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İnce Koru Kamp ve Mesire Alanı Turizme Açıldı
Projesi ve uygulaması Vize Belediyesi tarafından yürütülen ve Trakya Kalkınma Ajansı tarafından desteklenen İnce Koru Mesire ve Kamp Alanı’nın 
açılışı yapıldı.

Vize-Pazarlı’da bulunan İnce Koru Mesire ve Kamp 
Alanı’nın açılışına Vize Kaymakamı Elif Canan 
Tuncer, Trakya Kalkınma Ajansı Genel Sekreteri 
Mahmut Şahin, Vize Belediye Başkanı Ercan Özalp, 
davetliler ve Vizeliler katıldı. Proje açılışında bir 
konuşma yapan Trakya Kalkınma Ajansı Genel Sek-
reteri Mahmut Şahin, Vize’ye yeni bir eserin daha 
kazandırılmasında pay sahibi olduğu için Trakya 
Kalkınma Ajansı olarak mutlu olduklarını vurgula-
dı. Şahin şunları söyledi:” Vize tarihi olduğu kadar 
doğal güzellikleri ile de öne çıkan bir ilçemiz. Daha 
önce Vize Belediyesi ile birlikte gerçekleştirdiğimiz 
projeler oldu. Bunlar genelde turizm altyapısının 
geliştirilmesine dönük projelerdi. Bu da öyle bir 
proje, yaklaşık 558.000 TL bedeli olan proje kap-
samında İnce Koru Mesire ve Kamp alanı turizmin 
hizmetine sunuldu. Istrancalar aksında yer alan 
Vize ve çevresinin ülkemiz turizminde yeri olması 
için bundan sonra da kurum olarak desteklerimizi 

esirgemeyeceğiz. Projenin gerçekleşmesinde eme-
ği geçen başta Belediye Başkanımız Ercan Özalp 
olmak üzere herkese teşekkür ederim. Projemiz 
tüm Vizeliler ve ülkemiz turizmine hayırlı olsun.”

Vize Belediye Başkanı Ercan Özalp ve Vize Kayma-
kamı Elif Canan Tuncer’in konuşmalarının ardın-
dan kurdele kesilerek İnce Koru Mesire ve Kamp 
Alanı hizmete açıldı. Toplam bütçesi 558.000 
TL olan projenin 363.000 TL’si(%65) Trakya 
Kalkınma Ajansı tarafından karşılandı. Proje kap-
samında 10 çadırlık bir kamp alanı, 1 adet ço-
cuk oyun alanı, 1 adet açık hava toplantı salonu, 
1 adet idari bina, 1 adet bay-bayan duş ve 1 adet 
bay-bayan tuvalet binası, 1 adet güvenlik kulübesi 
tadilatı ve rekreasyon alanı düzenlemesi yapıldı. 
Alanın tamamlanması ile hem günübirlik hem de 
kamp kurmak isteyen yerli-yabancı ziyaretçi-
ler için tam donamlı bir turizm alanı oluşturuldu.  



18 Haziran 2020’de coğrafi işaret başvurusu yapı-
lan Velimeşe Bozası’nın onay süreci 10 aydan daha 
kısa sürede tamamlandı. Tekirdağ’da daha önceki 
tarihlerde farklı kurumların çalışmaları ve Trakya 
Kalkınma Ajansı koordinasyonuyla Tekirdağ Köftesi, 
Karacakılavuz Dimi Dokuması, Malkara Eski Kaşar 
Peyniri, Tekirdağ Peynir Helvası ve Tekirdağ Yapın-
cak Salamura Asma Yaprağı ürünleri coğrafi işaret 
almıştı. Son olarak Hayrabolu Tatlısı ve Tekirdağ 
Soğanı için de gerekli başvurular yapıldı. Sürecin 
son derece hızlı ve olumlu sonuçlanmasından mut-
lu olduğunu belirten Trakya Kalkınma Ajansı Genel 
Sekreteri Mahmut Şahin, Trakya’nın değerlerine de-
ğer katmaya devam ettiklerini belirtti. Şahin şunları 
söyledi:”Bu konu ilk gündeme geldiğinde o dönemin 
Ergene Kaymakamı Fatih Kızıltoprak konuyu sahip-
lendi. Kendisine Ergene Belediyesi de destek verdi 
ve başvuruyu koordinatör kurum olarak bu iki kurum 
adına yaptık. Başvurudan sonra başlayan onay süre-
cinde laboratuvar analizleri, danışman desteği kuru-
mumuz tarafından karşılandı. Sahada Kaymakamlık 
adına süreci takip eden Velimeşe Muhtarı Mehmet 
Erkul’un çabalarını da anmadan geçemeyeceğim. 
Boza üreticilerinin bir araya getirilmesinde önemli 
destekleri oldu. Ayrıca denetim ekibinde yer alan 

Ergene İlçe Tarım ve Orman Müdürlüğü, Çorlu Ti-
caret ve Sanayi Odası, Ergene Belediyesi ve Tekir-
dağ Namık Kemal Üniversitesi Gıda Mühendisliği 
Bölümü’ne de teşekkür ederim. Velimeşe Bozası 
Tekirdağ’ın coğrafi işaret alan 6. Ürünü oldu. Emeği 
geçen ve Trakya’nın değerlerine değer katan tüm 
kurum ve kuruluşlarımızı tebrik ederim.”  

Velimeşe Bozası Bazı Probiyotik Özellikleri 
İle Öne Çıkıyor

Velimeşe, sakinlerinin önemli bir bölümü “93 Har-
bi” olarak bilinen Osmanlı-Rus Harbi sonrası Bul-
garistan’dan göçenlerce yurt edinildi. Velimeşe’de 
bozacılığın yeşermesinin simge ismi Topal Hafız 
lakaplı Adem usta ve oğludur. Velimeşe’de filizlen-
dirdiği boza kültürünü yetiştirdiği çıraklar eliyle 
sonraki kuşaklara aktardı. Bu çıraklar kendi boza-
hanelerini kurarak işi yaygınlaştırdı, kendilerinden 
sonraki kuşaklara aktardı. 

Velimeşe Bozası; yabancı maddelerden temizlen-
miş darı, mısır ve buğday tahıllarının kırması veya 
unlarından biri veya birkaçına içme suyu katılarak 
pişirilmesi ve beyaz şeker ilave edilerek tekniğine 

uygun olarak fermantasyona tabi tutulması ile ha-
zırlanan tahıl bazlı fermente bir üründür. Velimeşe 
Bozası üretiminde ana bileşen olarak kullanılan kara 
darı ve mısır için genellikle Edirne ilinin Uzunköprü 
ve Keşan ilçelerinde yetiştirilen kara darı ve mısır 
tercih edilir. Ürün koyu kıvamlı, açık sarı renkli, tat-
lı-ekşimsi tada ve asidik kokuya sahiptir. Fermente 
bir ürün olmasından dolayı ürünün mikroflorasını 
daha çok laktik asit bakterileri ve mayalar oluşturur. 

Velimeşe bozasında kullanılan ana bileşenler darı ve 
mısırdır. Velimeşe Bozasında bu iki ürün haricinde 
gerektiğinde ortalama % 5 oranında buğday unu 
kullanılır. Velimeşe Bozası, ana bileşenleri öğütül-
dükten sonra belirli oranda karıştırılarak ısıl işleme 
tabi tutulur. Soğutulup süzülür ve daha sonra belirli 
oranda şeker ilavesiyle fermantasyona tabi tutula-
rak ürün içerisinde kalan ısıl işleme dayanıklı laktik 
asit bakterileri ve mayalar tarafından fermente edi-
lerek bölgesine özgü bir ürüne dönüştürülür. 

Velimeşe Bozası üretiminde gıda katkı maddeleri 
ve/veya aroma verici ve/veya renklendirici  kulla-
nılmaz. Bunun nedeni doğal olarak fermantasyonla 
birlikte içerisinde çeşitli laktik asit bakterileri ve 

mayalar bulunur. Velimeşe Bozasından izole edilen 
bazı bakteriler probiyotik özellik gösterir. Bu bakte-
rilere örnek olarak Lactococcus lactis, Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus paracasei, Leuconostoc 
citreum, Lactobacillus brevis verilebilir. Bu bak-
teriler ürettikleri çeşitli antimikrobiyal bileşikler 
(bakteriyosinler) ile florada istenmeyen bakterilerin 
gelişimini sınırlandırır. 

Velimeşe Bozası’nın coğrafi sınırı Tekirdağ ili sınır-
ları içinde yer alan Ergene ve Çorlu ilçeleri olarak 
belirlendi.
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Velimeşe Bozası Tekirdağ’ın Coğrafi İşaret Alan 6. Ürünü Oldu
Coğrafi işaret başvurusu Ergene Kaymakamlığı ve Ergene Belediyesi tarafından yapılan, tüm süreçleri Trakya Kalkınma Ajansı tarafından yürütülen Velimeşe 
Bozası, “mahreç işareti” ile tescil almaya hak kazandı.  
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Trakya Gastronomisi Ekranlara Konuk Oluyor

Cüneyt Asan ve Adnan Şahin’in program yüzü olduğu 
Halkın Mutfağı çekim ekibi çalışmalarına Kırklare-
li’den başladı. Üsküp beldesinde kazıkta çevirme, 
keçi peyniri yapımı ve coğrafi  işaret almış ürünlerden 
Kıvırcık Kuzu Eti’nin tanıtıldığı ilk gün çekimlerinde 
diğer bir coğrafi  işaretli ürün olan Kırklareli Beyaz 
Peyniri de ele alındı. Günün ikinci yarısında ise Kırkla-
reli fi nal yemeği çekimleri yapıldı. Kırklareli merkez-
de bir işletmede yapılan fi nal çekimlerinde sofrada 
Kıvırcık Kuzu Eti, Hardaliye, Kırklareli Beyaz Peyniri, 
Kırklareli Meşe Balı gibi coğrafi  işaretli ürünlerin yanı 
sıra Armağan Köyü Kuru Fasulyesi, Kaçamak, koyun 
yoğurdu, ciğer sarma gibi lezzetler yer aldı. Final 
sofrasına misafi r olan İstanbul Üniversitesi Ziraat 
Fakültesi Zootekni Anabilim Dalı Öğretim Üyesi Prof. 
Dr. Alper Yılmaz Kıvırcık Kuzu ve özelliklerini anlattı 
ve lezzet performansı nedeniyle Kıvırcık Kuzu Eti’nin 
kendi sınıfının Wagyu’su(Eti değerli olan bir Japon 
Sığırı) olabileceğini vurguladı.

Programın ikinci ve üçüncü gün çekimleri Demirköy 
ve Kırklareli merkezde yapıldı. Programın başlangıç 
sunumunun Demirköy Fatih Dökümhanesi’nde çe-
kildi. Buradan Hamdibey Köyü’ne geçen program 
ekibi burada Boşnak Mantısı, Hacı Makule Tatlısı, 
İsli Sucuk ve Kuru Etin tadına baktı. İğneada Longoz 
Milli Parkı ve Yayla Mahallesi’nde genel çekimlerin 
yapılmasından sonra Kırklareli OSB’de coğrafi  işaret-
li ürünlerden Hardaliyenin hazırlanış süreci ve özellik-
leri çekilerek Kırklareli çekimleri sona erdi.

Tekirdağ Çekimleri Çerkez Müsellim Pabuç Köf-
tesi İle Başladı  

Kırklareli merkezden ayrılan Halkın Mutfağı program 
ekibi daha sonra Tekirdağ çekimlerini yapmak üzere 
Hayrabolu ilçesinde yer alan Çerkez Müsellim Ma-
hallesine geçti. Program yüzlerinden Cüneyt Asan 
burada yerel işletmeci Mahmut Yalçın ile birlikte 
Çerkez Müsellim Pabuç Köftesini yaptı ve ızgarada 
pişirerek izleyicilere tanıttı. İkinci gün Tekirdağ mer-
kezine geçen ekip burada coğrafi  işaretli ürünlerden 
Peynir Helvasının imalat süreçlerini 35 yıllık usta 
olan Yunus Çakır’dan öğrendi. Öğleden sonra yapılan 

fi nal yemeği sahnesi ise Tarihi Beşevler’de çekildi. 
Tekirdağ’ın coğrafi  işaretli ürünleri olan Yapıncak 
Salamura Asma Yaprağı, Peynir Helvası, Tekirdağ 
Köftesi, Malkara Eski Kaşarı, Karacaklavuz Dimi Do-
kuması, Velimeşe Bozası, Hayrabolu Tatlısının yanı 
sıra Küçükyoncalı Keşkeği, Damat Paçası, Pireşe, 
Borani gibi yemekler sofrada yerini aldı.

Son gün çekimleri ise Malkara Eski Kaşarının imalat 
aşamalarını görüntülemek üzere Malkara’da yapıldı. 
Burada çekimlere katılarak program ekibi ile bir kah-
valtı yapan Trakya Kalkınma Ajansı Genel Sekreteri 
Mahmut Şahin bir değerlendirme yaptı. Şahin değer-
lendirmesinde şunları söyledi:” Balkan etkisinin bariz 
bir şekilde görüldüğü Trakya gastronomisinin za-
manla kendine özgü yanları gelişmiştir. Biz de Trakya 
Kalkınma Ajansı olarak Trakya mutfağının tanıtılması 
için çeşitli çalışmalar yapıyoruz. Bunlardan ilki coğ-
rafi  işaretli ürünlerle ilgili çalışmamızdır. 2017 sonu 
2018 başında coğrafi  işaretlerle ilgili çalışmaya baş-
ladığımızda Trakya’nın coğrafi  işaretli ürün sayısı 6 
idi. Bizim ve ilgili kurum ve kuruluşları çabaları ile bu-
gün ürün sayısı 18’e ulaştı. Önümüzdeki günlerde bu 
sayıyı 20’nin üzerine çıkarmak hedefi ndeyiz. Önem 
verdiğimiz diğer bir konu ise kırsal turizmin geliş-
tirilmesi çalışmalarıdır. 2016 yılında başlattığımız 
çalışma ile Kırklareli, Demirköy, Vize, Pınarhisar’dan 
oluşan Istrancalar aksında rotalar oluşturduk ve bun-
ların alt yapısının geliştirilmesi için destekler verdik. 
Bu rotaları tanıtmak ve satışının artması için bölgeye 
ilgisi olan ve tur düzenleme potansiyeli olan İstanbul, 
İzmir, Ankara, Bursa, Çanakkale turizm fi rmalarına 
ziyaretler yaptık. Yine coğrafi  işaretli ürünlerimizin 
ve gastronomimizin tanınması için bu konuda gurme 
düzeyindeki insanlarımızı, programlarımızı konuk 
ediyoruz. Halkın Mutfağı programını da bu kapsamda 
Bölgemizde ağırlıyoruz. Kırklareli ve Tekirdağ’da öne 
çıkan değerlerimizi ele aldılar ve inşallah tüm ülkeye 
tanıtacaklar. Kendilerine tüm Trakyalılar adına teşek-
kür ediyoruz ve çalışmalarında başarılar diliyoruz.”

Malkara Eski Kaşarı yapım aşamalarını görüntüleyen 
program ekibi çekimleri tamamlayarak Trakya’dan 
ayrıldı.

Trakya Kalkınma Ajansı’nın Trakya Bölgesinin gastronomi turizmi potansiyelini ve coğrafi  işaret almış ürünlerini tanıtmak amacıyla yürüttüğü çalışmalar doğ-
rultusunda, NTV’de yayınlanan Halkın Mutfağı programı Kırklareli ve Tekirdağ’a konuk oldu.


