B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAFRANLI ZERDE (SAFRANBOLU KARABUK)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

200. gram piring

3 litre su

100 gram nisasta

500 gram toz seker

1 gram safran

Uzerini sUslemek icin istege bagl olarak kus Uzimda, findik, fistik vb.

Kaynatilan suyun icerisine yikanmig piringler katilir ve piringler uzayincaya kadar haslanir. Daha sonra bir
bardak suda islatiimis bir gram safran eklenir ve karistirilir. Bir miiddet kaynatildiktan sonra 500 gram toz seker
karisima ilave edilir. Sonra bir tencerede hafif sulandiriimig 100 gram nisasta karisieklenir ve 5 dakika
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Sogumasi igin servis kaselerine alinir ve bir middet disarida bekletilir. Daha
iyi sogumasi ve kivamini yakalayabilmesi igin buzdolabina koyulur, istege goére tzerine kug Gzimda, findik, fistik
gibi malzemeler eklenerek servis yapilir.

Not: Safranbolu[?lya 6zgi bir tatl olmasini saglayan sey, yoreye ve tatliya ismini veren safranin bu yérede
yetistiriimesi ve tatlinin yapilisinda kullaniimasidir.

Osmanli imparatorlugu déneminde saray mutfaklarinda safran kullanimi oldukca yaygindir. Bu anlayigla safran
bircok ¢esit yemek ve tatllarda kullaniimistir. Safranli Zerde Osmanli saray mutfaklarindan ginimize kadar
taginmis vazgegilmez lezzetlerden birisidir. Safranli zerde bir gelenegin strdirilmesinin Grinaddr.

Safranli zerdenin yapiligi, safranin bu ydrede yetistiriimeye baslamasiyla paralellik géstermektedir. Onceleri
farkl sektdrlerde kullanilan afran, sagliga yararl ve bir cok hastalija iyi gelmesi sebebiyle yemek ve tatllarda
kullaniimaya baglanmistir.

Tatli, yérede restoran, pansiyon, konak, kafe gibi genellikle turizme hizmet veren yerlerde yapiimaktadir. Tatli,
bu tdr yerlerde her giin menlde olmak Uizere yapilmaktadir. Bazen de digun, nisan, sinnet diginu, dini
bayramlar gibi 6zel glinlerde istek tzerine fazlaca yapilir. Yapiligindaki kolaylik evlerde hazirlanmasina da
olanak saglar.

Tatlinin adindan yazili kiiltirde de s6z edilmektedir. Yére adina dizenlenen yerel gazetede, yemek kitaplarinda
bu tatlidan bahsedilmis ve tarifine yer verilmistir. Festivallerde ve turizm haftasi[?lnda ¢ikan gazetelerde tatlinin
adi geger.

Tatlidan yararlanma alani oldukca genistir, daha ¢ok yére adina diizenlenen festivallerde, digiin, nisan
merasimlerinde, stnnet diigunlerinde ve mevlitlerde yapiimaktadir.

Bu tatli, bircok kez yéresel yemek yarismalarina girmis ve 6dul almistir. Bunlardan bir tanesi de 1997 yilinda
diizenlenen yarismadir, bu yarigmadan Safranbolu[ZInun yerel gazetesi [7]Miizekent Safranbolu[?] adll gazetede,
Nuray Tirker[?]in [2Y6resel yemek yarigmasi yapildi[?] baslikli yazisinda da s6z edilmistir.

Yine yore adina diizenlenen [JAltin Safran Film FestivaliZlnde dlizenlenen yoresel yemek yarismalarinda tatli (i
yildir birincidir.

Tatl ayni zamanda, yapilip bagka yerlere de génderilmektedir, ancak génderilen mesafe yakin olmaldir. Tatli,
yapildidi yerler tarafindan fotograsanarak veya afigler hazirlatilarak tanitimaktadir. Ayrica internette bu tatli
hakkinda bilgilere ulasilabilmektedir.
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