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SAFRANBOLU YEMEK KULTURU

TC Karabuk Valiligi

Safranbolu'da yemek kiiltiir(i Tiirk aile yapisinin bir uzantisi olarak varlik gdsterir. ihtiyaci kadar retmenin ve
intiyaci kadar tiketmenin geregi olarak tim yapi israftan uzak bir mantikla kurulmustur. Yemekler kiglk ve yazlik
drdnlerin olusturdugu cesitlerden olusur. Kigin sehirde, yazin Bagdlar semtindeki yazlik evlerde gegen hayat ice
doénik bir aile yagsami ile devam eder. Baglar'da, yaz boyu, kisin zorlu glinlerinde gerekli olacak ihtiyag
maddeleri, ailenin tim bireylerinin katkilari ile 6zenle hazirlanir. Tursular, receller, salcalar, pestiller ihtiyag
oraninda daha kis gelmeden hazir olur. Bakliyat ve dider kurutulmus sebzeler yine kis icin tekrar islenmek Uizere
uygun sekilde saklanir. Bu ¢alismalar tim aile bireylerinin katkisi ile ortaklagsa yapilir. Ailedeki her birey giicu ve
kabiliyetine gdre bu Gretimde yerini alir.

Safranbolu'da genis aile tipinin hUkim sirdtgu bir sosyal yapi olusmustur. Evler genellikle ¢ok odali ve genigtir.
Daha varlikli olan ailelerin evlerinde ha-rem-selamlik seklinde iki ayri bélim vardir. Birka¢ kusagin bir arada
yasadidi bu aileler ayni mekani huzur ve siikunet icinde paylasirlar. Ailedeki tim bireyler her tir sosyal ihtiyacini
bu ortamda rahatlikla karsilayabilirler.

Yemekler kadinlar tarafindan hazirlanir. Evlerin bir odasi as evi olarak dizenlenmigtir. Yemek icin kap kacak
buradaki dolaplarda bulunur. Yemeklik TC Karabik Valiligiin giinllk ihtiya¢ kadari burada, fazlasi daha serin
olan kilerde saklanir. Yemekler bu odada hazirlanir. Sofra burada kurulur, yemekler burada yenir ve bulagiklar
da burada yikanir. Genellikle kalabalik ailelerde kadinlar ve erkekler icin ayri sofralar ac¢ilir. Misafir geldiginde
yemek daha genis olan baska bir odada ya da sofada yenir.

Yemekler yere serilen genig bir értll zerine konan ahsaptan yapilma yuvarlak tabla ya da bakir siniler tGzerinde
servis edilir. Yemekler igin kullanilan kaplar genellikle kalayl bakir kaplardir. Sofrada c¢atal bigak bulunmaz.
Tdm yemekler kasikla yenir. Kasiklar nakigl ve ézenle dretilmis ahsaptandir. Aile bireyleri sag elleri yemeklere
uzanacak sekilde sofranin ¢evresine otururlar. Yemege dua ya da besmele ile baglanir. Ailenin en blytgua
yemege baglamadan digerleri baglamaz. Sofrada herkes ayni kaptan yemek yer. O 6gun igin hazirlanan
yemeklerin tima sofrada ayni anda sunulmaya c¢alisilir. Belli bir sira gdzetilmez. Isteyen istedigi cesitten yemege
baslayabilir. Yemek boyunca ¢ok fazla konugulmaz. Aile blyUklerinin kliglk sakalari ve esprileri ile yemek
tamamlanir. Yine blyukler sofradan kalkmadan sofra terkedilmez. Yemek sonrasinda da yine dua ve sukur
vardir. Yemekten sonra artan yemekler varsa, kesinlikle dékiimez, bir sonraki 6gun i¢in saklanir. Ya da evin
hayvanlari i¢in ayrilir. Yemekten sonra kiiglk artiklar ve bulasik sulan evin diger atiklarina kanstinimaz. Bunlar
bahcede uygun bir yere ddkulir. Bunlardan borti-bdcedin nasiplenecedi disunalar.

Safranbolu'daki evlerin girig katlarinda kazan ocagi denilen ayri bir bélim vardir. Burada daha blyUk yemek
organizasyonlari gerceklestirilir. Uzel giin ve zamanlarda bu odada yakilan ates, gtvenli bir sekilde kazanlar
icindeki yemeklerin hazirlanmasina imkan verir. DGgun, bayram, siinnet, davet gibi 6zel giinlerde yemekler yine
ev icinde komsulann da yardimi ile hazirlanir. Bdyle gunlerde kegskek gibi 6zel yemekler yapilir.

Safranbolu'da hayat, kisin ¢arsi (sehir) yazin da baglar denilen Sangicek Daginin eteklerinde gecer. Yaz boyu
hazirlanan kigliklar 6zenle saklanir. Yazdan hazirlanan yiyecekler, kurutulmus gidalar sebze ve meyvelerle
ezmelerden ve hamur iglerinden olusur. Hamur igleri, tarhana, yayim, yufka ekmegi, para makarna, nisasta,
keskek ve bulgurdan olusur. Kurutulmus sebze ve meyveler patlican, biber, fasilye, bamya, elma, armut, erik,
dut ve Uzimdendir. Ezmeler ise domates salcasi, yerel deyisle maniye ezmesi, elma, ayva, erik ve kizilciktan
(kiren) yapilir. )

Safranbolu'da pekmez, pestil ve receller de dnemli kis hazirliklarindandir. Uzim pekmezi ve igine yumurta
kirlarak yapilan ak pekmez ve dut pekmezi gok yaygindir. Pestiller Giziim, dut ve erikten yapilir.

Recel ve tursular ise sofralarin vazgecilmezlerinden-dir. Ozellikle visne, ayva ve kizilciktan yapilan receller
revactadir. Biber, domates, salatalik, patlican, lahana ve fasulyeden yapilan tursular kis boyu sofralarin istah
kabartan yardimcilandir.

Serbetler ise misafir agirlamakta ev sahibinin imdadina yetisir. Vigne, elma, kizilcik, ayva ve Gziimden yapilan
serbetler dért mevsim sofralarda eksik olmaz.

Safranbolu tarih icinde ticaretten sanata, tarimdan el sanatlarina kadar her alanda basaril bir kent olmustur. Bu
zenginligin sofralara yansimasi Safranbolu'da geliskin bir mutfak kultlri ortaya koymustur. Ginidmizde bu
zenginlik bir dzlem olarak Safranbolulu-larm hayatinda varhigini sirdirmektedir. Kdylerden baslayip, kentlere
kadar uzanan ve insan saghgini en iyi sekilde korumaya doénuk Safranbolu yemekleri tariflerden kaynaklanan
kicUk farkhliklara karsin bdlgede ortak bir kimlik olusturur. Ovacik, Eflani, Eskipazar ve Yenice ilgelerinde de
blylk él¢iide ayni yemekler bilinir ve yapilir. Bu ilgelerde daha dar bir alanda yapilan yerel yemekler de
mevcuttur.
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