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SAFRANBOLU YEMEK KULTURU

Mine Bakkaloglu

Safranbolu yemek kaltlrinG ve bu kilttrtn ézelliklerini agsadidaki gibi 6zetlemek mimkuindur:

. Sehirde "ag evi" kdylerde ise "ekmek evi" mutfak kelimesinin kargiligi olarak kullaniimaktadir.

. Yufka ekmek ise "YUk Ekmegi" olarak adlandiriimaktadir.

. Safranbolu’nun sehirli kesimi sofrasini en pahali Griinlerle hazirlarken, kdylUst ise genellikle yufkadan yapilan
bircok yemek tretmektedir. Yufkadan yapilan bérekler, 6zellikle kis icin hazirlanan ve yayim denilen kesme
makarna, yine elle kesilen kadayif gibi hamur igleri yére mutfaginda énemli bir yer tutar.

. Yoére mutfaginda en yaygin yapilan yemekler manti ve peruhidir. Manti Anadolu’nun hemen her yéresinde
yapilsa da piruhi Paflagonya boélgesine 6zgu bir yemektir. "Cin — Mogolistan kaynakli olan manti Orta Asya’dan
batiya dogru yayllmistir. Tirkmenler tarafindan getirildigi distnllen ve Anadolu’nun her bélgesine yayllmis olan
manti Osmanli saray" mutfaginda yerini almistir. Peruhinin ise 19. Ylzyilda Kinm Tatarlar tarafindan "perushky”
yani "Tatar béregi" adiyla Kuzey Anadolu’ya getirildidi ve yerli halk tarafindan benimsendigdi tahmin edilmektedir.
. Safranbolu’nun en yaygin tatlilarindan biri "Gingen Baklavas!" dir. Bu baklava dzellikle kis igin yapilan ancak
zaman icinde parcalanan kirpik yufkalarin degerlendiriimesi amaciyla ortaya ¢ikan bir tath ¢esididir. Gingen
Baklavasi yuftka ekmeklerinin arasina ceviz ve lzerinde pekmez ile tereyadi dékilmesiyle yapilan kolay bir
tatlidir.

. Safranbolu yemek kiltlru icerisinde keskek énemli bir kiltirel unsurdur. GinimUzde 6zellikle dini
bayramlarda Bulak ve Yazikdy’de pigirilmekte, bayram sabahi yenmektedir.

. Kirmizi et y6ére yemeklerinde sikga kullaniimaktadir. Ozellikle kirmizi etten yapilan tencere yemekleri, 6zel
glnlerde yapilan kuyu kebabi énemlidir.

. Piring de y6re yemeklerinde kullanilan malzemelerden biridir. Piring gorbasi digin yemeklerinin baginda gelir,
pilav et yemeklerinin yaninda verilmektedir.

. Herhangi bir téren yemegi oldugunda su bdregdi ve baklava olmazsa olmazdir.

. Zaman iginde ve g¢evrenin etkisiyle yemek kilttrtne etli yaprak sarma, taze fasulyeden yapilan uzun fasulye
gibi sebze yemeklerinin de eklendigini gérilmektedir.

. Kara lahana (mancar) ve i1spit basta olmak Uzere, her tirlG ot i1sirgan, pazi, semizotu, ebegimeci, hindiba, dil
buran, kazayak, gelincik, coban ekmegi, kara kavruk, madimak, teke sakali, yemlik, toklamag, labada v.b. otlar
kdy mutfaginda énemli yer tutar.

. Ay1 kdsk, cincile, gbbelek, i¢i kizil, kanlica, karakulak, kayiskan, mese, mih tepesi, sargul, tellice, kara gégen,
kabak, kog, sacak, bagri kigh, clclle, ¢ivi bagsl, geyik, hali sacag gibi mantarlardan ¢ok ¢esitli yemekler ve
hamur igleri (gdzleme, bérek v.b.) yapilir.

. Sebze ydre mutfaginda cesit cesit yemege dontismektedir. En yalin sekliyle bu malzemeler tahillarla birlikte
pisirilerek hem tatlari hem de besleyici de@erleri arttirnimaktadir.
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