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ARABASI CORBASI (KARAMAN)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

1,5 kilo kuzu kol

1 tUm tavuk

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 corba kasigi tath biber salcasi
2 corba kagiJ! tepeleme tereyagi
1 corba kasigi tuz

2 ¢orba kasiJi tepeleme un

4 litre su

10 kadar aci sivri biber

1 kahve fincani piring

Hamuru igin:

3 ¢corba kasiJi tepeleme un

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢orba kasigi bugday nisastasi

Hamurun Hazirlanmasi: 1 litre suya un, nisasta ve tuz koyulur. PUtlrli olmamasi igin telle iyice karigtirilarak
pisirilir. Kaynadiktan sonra 10 dakika daha pisirilerek 30 cm ¢apinda bir tepsiye dékilir. Soguduktan sonra
buzdolabinda 4-5 saat dinlendirilir ve servise hazir hale getirilmis olur.

Gorbasinin Hazirlanigi: Tavuk ve kuzu kolu gukur ve biyik bir tencerede 4 litre su ile kaynatilir, kaynadiktan
hemen sonra Uzerine ¢ikan képugdu alinip adzi kapatilarak bir saat daha pisirilir. Pigtikten sonra tencerenin alti
kapatilip adzi a¢iimadan yarim saat dinlendirilir. Daha sonra etler sudan alinir, kemiklerinden ayrildiktan sonra 2
cm. uzunlugunda, 1 cm. eninde pargalar olusacak sekilde didilir.

Tencereye yag koyulup, 2 ¢orba kasigi un ilave edilerek pembelesinceye kadar pigirilir; domates ve biber
salgasini da ekleyip bir iki dakika daha pisirilir. Haglanan et ve tavuk suyunun tamamini Gzerine dokulerek telle
iyice kanistirilir. Tuzu ve pirinci de eklenerek yeniden kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra igerisine
hazirlanan etler ilave edilir ve kuru aci biberleri de koyduktan sonra yarim saat sire ile pisirilir.

Corba sicak olarak ve igine bir iki kasik 6ncesinde hazirlanan soguk hamur ile birlikte servise sunulur.

Not: Arabagi gorbasi, aslen Karaman ydresine ait bir gorbadir, ic Anadolu Bélgesinde; Konya[?lda eski
Tarkmenler tarafindan yapilan bu yemek varyantlarinin gértldigu yerlerde cesitli adlarla aniimaktadir, 6rnegin;
Karaman[?da bu gorbaya [7kis gorbasi[?] adi verilmektedir.

Arabasgl gorbasinin i¢ Anadolu[?ldan gelen Yériklerle bltlin Toros yaylalarina yayildig bilinmektedir. Teke
Yoresil2ndeki Toros Yaylalarinda; Beydaglari Yaylalarinda gogebe yagayan YoruUkler avladiklar hayvanlarla,
soguk kis glnlerinde arabagi denilen bu gorbayi yaparlarmis. Yéruklerin bu avladiklar hayvanlarin etlerini gorba
icerisine didip, ¢corbaya karistirarak yemelerinin sebebi de ailelerinin gok kalabalik olmasi ya da oba niifusunun
fazla olmasi dolayisi ile etten herkesin tadabilmesidir.

Ayrica, Yo6ruklerin hastalara sifa vermesi i¢in yaptiklari un corbasina zamanla et katarak, hem lezzetli hem sifali
olduguna inandiklari ¢ok sicak yenen arabagi corbasini elde etmislerdir.

Gdcebelik ve hayvancilik, ailelerin sosyo-ekonomik diizeyleri, cod kosullar, bagka kultirlerin etkisi, davranig
kaliplari, toplu yemek yeme gelenegdi ve ayni kaptan yemek yeme bu ¢orbanin olusumunu etkileyen baglica
faktorlerdir.

Ydorukler bltiin 6zel glnlerinde arabasini yaparlar. Asker ugurlamalarinda, digunlerde, sinnet digunlerinde,
deve guresi senliklerinde, yayla senliklerinde, mevlitlerde yapilan bir yemektir. Turistik beldelerde, koruma altina
alinmig Yérik ¢adirlarinda arabasi ¢orbasi turistlere tanitiimakta ve bdlge ekonomisine katki saglamaktadir.
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