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Safranbolu Halk Kiiltiiriinde Ritiiellerin Onemli
Gastronomi Unsuru: Zerde Tatlist

Berrin Saritung!

Ozet

Safranbolu  Bati Karadeniz bolgesinde yer alan bir ilgedir. Onceleri
Zonguldak’a bagl iken 1994’te il olma 6zelligi kazanmis olan Karabiik iline
baglanmustir. “Korumanin Bagkenti” sloganiyla 1995°te ise UNESCO diinya
miras listesiyle koruma altina alman Safranbolu, sadece evleri ve lokumu ile
degil ayn1 zamanda Osmanl mutfaginin izlerini tagryan yemek kiiltiiriiyle de
onemli bir merkezdir.

Ulkemizde sinirli alanda yetistirilen, kendi agirhgmnm bin katimu boyayabilen
ve pek ¢ok mutfak kiiltiirlinde veya tip alaninda kullanilan safran bitkisi,
Safranbolu’da da yetigtirilmektedir. Tigede her yil bu isimle bir kiiltiir festivali
diizenlenmektedir. Bu festivalde kazanlarla zerde yapilip dagitilmakta, safranin
ilceye olan ekonomik katkist ve tibbi anlamda kullanimimna dair soylesiler
yapilmakta, safran ile yapilan yemek yarigmalar diizenlenmektedir. Safran, ilgede
lokum, kolonya ve kahve gibi pek ¢ok yerde kullanilmakla beraber ilgedeki en
kokli gelenegi olan kullanimi 6zel giinlerde hazirlanan zerde tatlisidir. Bilindigi
iizere insan hayati dogum, evlilik, 6liim gibi evrelerden olusmaktadi. Bu
donemlere halk kiiltiirtinde gegis donemleri ad: verilmektedir. Bu donemler
etrafinda gekillenen bir mutfak kiiltiiriiniin de olustugu soylenebilir.

Calismanin konusunu olusturan zerde, Safranbolu’da diigiin, bayram gibi
sevingli giinlerde yapilmakta olan safran ile harmanlanan nigastali bir tathdir.
Caligmada oncelikle safran bitkisinden bahsedilmis, ardindan safran bitkisinin
mutfak Kkiiltiirtinde kullanimina deginilmistir. Ayrica Safranbolu’da ana
maddest safran olan zerde taths ritiielleri incelenmesi amaglanmugtir.

Bu aragtirma bir derleme makalesidir. Bu ¢alismanin amact Unesco tarafindan
koruma altina alinmug olan Safranbolu’nun sadece evleri ve lokumuyla degil
gastronomik kimliginin de var oldugunu ve bu kimlik etrafinda gelisen
ritiielleri kayit altina almaktir.
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1. Girig

Karadeniz bolgesinin batisinda yer alan denizden yaklagik 65 km igerde
bulunan ve Karabiik’e bagl Safranbolu, kent merkezine 8 km mesafededir.
Safranbolu, cografi agidan Bartin (Ulus), Kastamonu (Arag) ve Karabiik
(Merkez, Ovacik, Eflani) ile komgsudur. Yazlari sicak gegen ilgede kiglart
soguk, baharlari ise iliktir. Ayrica Karadeniz ve I¢ Anadolu iklim 6zelliklerini
bir arada tagimaktadir. Kig ve sonbahar aylarinda oldukga yagig alan ilgede
ilkbahar ve sonbahar oldukga uzun ge¢mektedir. Yillik ortalama yagis miktari
500 mm. ve nem orani ise %60 civarindadir (Aksoy ve Kus, 1996: 8).
Kadim pek ¢ok kent gibi Safranbolu’nun hangi dénemden bu yana yerlesim
yeri olarak kullanildig1 hakkinda net bir bilgi bulunmamakla beraber, jeolojik
yapist ve topografik goriintiisii bakimindan ise Safranbolu’nun yerlegim
merkezi olmadan Once sularla kapli oldugu kabul edilmektedir (Ulukavak,
2007: 1).

Safranbolu ilgesi cografi agidan engebeli bir arazi iizerinde yer alr.
Safranbolu’nun yiizolglimii 1013 km? olup bunun 6nemli bir kismi
ormanlik alanlardan olugmaktadir. Safranbolu’nun dogal giizellikleri arasinda
ormanlar, yaylalar, kanyonlar ve magaralar gosterilebilir. Sehrin en diigitk
kesiminin rakimi 300, en yiiksek noktasi ise 1.750 metre ile Sar1 Cigek Tepesi
olarak bilinen lokasyondur. Tlgenin merkezinde en diisiik yer 400 metre ve
en yiiksek ise yaklagik 600 metre olup ortalama yiikselti ise 500 metredir.
Bunlarin haricinde su miktar1 sinirl olan ve biiyiik kanyonlardan meydana
gelen gok sayida kiigiik dereler vardir (Aksoy ve Kug, 1996: 5).

Bunlardan Arag¢ Cayi, Soganli Cayi ile bir araya gelerek Filyos Cay
{izerinden Karadeniz'e dokiiliir. Tlgenin 6nemli yaylalart Sarigicek Yaylast
ile Uluyayladir. Safranbolu’ya yaklagik 8 kilometre mesafede olan Sarigigek
Yaylast kamp ve dagcilik gibi sporlar agisindan uygun 6zellikler tasir. Tlge
merkezine 50 kilometre mesafede yer alan Uluyayla’nin ortasinda bir golet
ve bunun iginde yeralt1 nehri bulunan ayr1 bir magara bulunmaktadr. Tigenin
jeolojik 6zellikleri arasinda uzun ve dik kanyonlar ile derinlikleri kilometrelere
ulagan magaralar1 yer almaktadir. Bu kanyonlar arasinda en dikkat ¢ekenleri
Incekaya, Sakaralan ve Diizce kanyonlaridir (Yagar, 2004: 23-24).

Bulak bir diger bilinen adiyla Mencilis Magaras1 6,5 km uzunlugu
ile Tiirkiye'nin dordiincii biiyiikk magarasi olup 400 metrelik boliimi
igiklandirilarak  turizme hizmet etmeye baglamistir. Agzikara Magarasi
(Harmancik Koyii) sarkat ve dikitleri agisindan ilgi ¢ekicidir. Baglar (yiiksekte)
ve Carst alan arasindaki 1s1 farkliliklar: dikkat ¢eker. Tlge sakinleri tarafindan
Baglar boliimii yazlik, Cars: ise kighik yagam alanlar1 olarak kullanilmaktadir.
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Emecen (2008) Islam ansiklopedisinin Safranbolu maddesinde il¢enin
adinin nereden geldigini $0yle agiklamaktadir: “Orta gag eserlerinde gegen
Dadibra adli antik merkezin Safranbolu oldugu konusunda ortak goriis
olusmugtur. Tirkler bu bolgeye Zalifre adini vermigler Dadibra/Zalifre
kelimelerinin benzerligi Dadibra savini giiglendirmistir. Ancak ilgenin
bugitinkiiadiolan Za‘feran/Safran’in Zalifreile bir baglantisibulunmamaktadir.
Yazicioglu Alrnin (XV. yiizyil miiellifi) Selgukname terciimesinde Zalifre/
Zilifre'ye Burglu/Burgulu olarak kullanildigr belirtilir. Ibn Batttita ise
XIV. ylizyihn ikinci geyreginde bolgeyi Borlu adiyla anlatmigtir. Osmanli
doneminde ise Borlu veya Tarakliborlu olarak bilinmistir. Za‘feranborlu
adi XVI. yiizyithn sonlart ile XVII. yiizyihn baglarinda ortaya ¢ikmugtir.
Katib Celebi’nin Cihanniim@’sinin ilaveli nesrinde XVII. yiizyilda bolge
Za‘teranborlu olarak anlatilmaktadir” (Emecen, 2008: 481-483).

Tungozgiir (1999: 128) caligmasinda ilgenin Osmanli devleti zamaninda
stratejik nokta olma 6zelligini koruyarak uzun siire sancak beyligi oldugunu,
Sultan III. Selim’le beraber Safranbolulularin sadrazamlik dahil iist diizey
makamlarda vazifeler aldiklarini belirtmektedir.

Safranbolu, Onceleri Zonguldak’a bagli iken 1995te Karabiikiin il
olmastyla beraber Karabiik iline baglanmistir. Ilgenin 6ne ¢ikip dikkat
gekmesini saglayan olan 1994 yilinda Unesco tarafindan “Diinya Miras
Listesi”ne girmesidir. Ilgenin en 6nemli turizm unsuru 18. ve 19. yiizyilda
inga edilmig, cumbali, birbirinin giinegini kapatmayan, ahsap evleridir.
Bu evler geleneksel Tiirk mimarisinin izlerini tagimakla beraber Tiirk aile
yapisinin da en giizel mikro 6rneklerinden biridir. Her bir oda bir ailenin
hayatimi idame ettirecek sekilde tasarlanmugtir. Tlgenin yerlesim sekli bir
canak gibi diigiiniilebilir. Yazlik (Baglar) denilen kisim ganagin iist kisminda
genig bahgeleri ve havuzlariyla yaz sicaklarinda gidilen yer iken kiglk (Eski
Carg1) kismi karasal iklime sahip ilgenin soguk kig glinlerinde daha korunakl

bir yagam siirmesini saglamak tizere konumlandirilmigtir.

Tige, geleneksel evleri diginda pek ¢ok tarihi ve dogal giizellikleriyle de
turizm destinasyonlarinda yer almaya baglamustir. Tki kanyonu birlestirerek su
aktarilmasini saglamak igin yapilmig olan Incekaya Su Kopriisii ve etrafindaki
cam kristal terasi, kanyonlarda yiiriiyiig parkurlari, zipline gibi aktiviteler ile
turistlerin ugrak yerlerinden biri olmustur. Yeni Hamam, Eski Hamam, Ipek
Yolu giizergahinda yer alan ve kervanlarin ugrak yerlerinden Cinci Hanu,
Osmanl sadrazamlarindan Ko6priilit Mehmet Pasa tarafindan yaptirilan ve
bahgesinde Osmanli donemine ait 95 giineg saatinden birinin yer aldig1
Kopriili Mehmet Paga Camii, Sadrazam Izzet Mehmetin dogdugu yer
olan Istanbul Nuruosmaniye’deki caminin bir kiigiik benzerini yaparak inga
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ettirdigi mihrabinin tizerinde dénemin padigahi 3. Selim’in tugrasinin yer
aldig1 Tzzet Paga Camii, ahilik geleneginin yasatildig1 carsilari, debbaghgin
yagayarak gezilebildigi 800 yillik tabakhane dericilik miizesi, Hidirlik Kalesi
ile tarih, kiiltiir ve doga sevenlerin tercih ettigi yerlerden biri olmugtur.

Sehrin gevresinde Roma ve Bizans donemine ait bulunan kaya mezarlar,
tiimiiliisler, kabartmalar bulunmakta ve bolgeye ilgi gittikge artmaktadir.
Bununla ilgili film festivalleri ve senlikler de diizenlenmektedir.

Resim 1. Safranbolu’da her yil diizenlenen altin safiran festivalinin davetiyelerinden
biv ornek
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Kaynak: (Uluslavaras: Altmnsafian Belgesel Film Festivali, 2023).

Bu ¢aliyma Unesco tarafindan sit altina alinan konaklar: ve lokumuyla
taninan yagayan agik hava miizesi olarak adlandirilan Safranbolu ilgesinin
farkli bir yoniinii 6zelde gastronomik kimligini ve bu kapsamda geligen
ritiielleri mercek altina almistir. Calisma bir derleme makalesidir. Derleme,
akademik galigma olup aragtirma makalelerine benzer bir siireg igerisinde
hazirlanir. Derleme ¢aligmasinin amaci ve aragtirma sorulari, bilgiyi elde
etmede sistematik yontemleri olup girig, sonu¢ ve bulgulardan olugur.
Derleme kitaplardan daha ¢ok aragtirma makalelerine yakindir (Ozer ve

Gorgiilii: 4).

Derlemelerde veri olarak ikincil kaynaklar kullanildigr igin ciddi bir
literatiir taramas1 yapilir. Internet bu agidan arastirmacilara 6nemli olanaklar
saghyor olsa da bu agamada sadece veri tabanlarina odaklanmak da 6nemli
bir kaynagi goz ardi etme riskini ortaya ¢ikarabilir (Callahan, 2014: 271).
Bu agidan tarama noktasinda ulagilan her eserin kaynakgast mercek altina
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alinmalidir. Callahan (2014: 275) bu durumu bir bakima kartopu 6rneklem
gibi gormiigtiir. Zira derlemelerde literatiir, veri tabanlariyla birlikte
kitaplardan, devlet arsivlerinden veya editor eserlerinden de olusabilir
(Aaron, 2008: 185; FerndndezRios ve Buela-Casal, 2009: 329; LaRochelle
vd., 2011: 790). Ozetle detayli bir arastirma igin farkli tarama yontemleri
bir arada kullanilmahdir.

Bu kapsamda veritabanlari, tez merkezleri, devlet arsiv ve kiitiiphaneleri
taranmug, alanla ilgili temel literatiir kaynaklar1 incelenmistir. Bu siiregte
gecls donemleri, safran, Safranbolu, zerde, 6zel giin tatlilari, gastronomik
kimlik, gastronomi turizm kavramlar lizerinde yogunlasilarak ¢aligmanin
genel gergevesi olugturulmustur.

Kiiltiir genel olarak bir toplumun yasantisinin tiimii, diger kiiltiirlerden
tarkli yonleri ve sonraki nesillere aktardigt degerlerin toplamidir. Bu yoniiyle
Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde en 6nemli unsur olan yeme, i¢gme ve
onun etrafinda sekillenen inang ve uygulamalar elbette ki kiiltiiriin bag
ogeleri arasinda yer alacaktir.

Kiiresellesme ile meydana gelen diinyanin kiigiik bir kdy haline gelmesi ve
kelebek etkisiyle binlerce kilometrede meydana gelen bir olayini, akimin her
yerde goriiliip hissedilmesi tek tiplesme kargithgi, yereli koruma gabalarini
ortaya ¢ikarmigtir. Bu anlamda popiiler kiiltiire kargt durus sergileyen ve
toplumsal hafizamizin aktarilmasini saglayan kiiltiirel mirasin korunmasi ve
nakli oldukga 6nem arz eden bir konudur.

Akmege, Ataman ve Aras’n (2018) galiymasinda somut olmayan kiiltiirel
(yasayan) miras olarak dil, ahlak, din, unsurlarin oldugunu belirtmistir.
Arastirmada yedigimiz yiyeceklerden, tatil anlayigimiza, inang diinyamizdan,
anlatilan hikayelere kadar her birinin bu kapsamda degerlendirilmesi gerektigi
de ifade edilmistir (Akmese vd., 2018:3601).

Tiirk mutfak kiiltiiriine bakildiginda Orta Asya bozkirlarindan gelen
unsurlarin Selguklu Osmanli ve hakim olunan ti¢ kitanin kiiltiirel kodlarinin
harmanlandigy goze carpmaktadir. Bu zengin mutfak kiiltiirtinde tatlilarin
her zaman 6nemli ve Ozel bir yeri olmustur. “Tath yiyip tath konusmak”
ilkesinden hareketle dogum, 6liim, evlilik, siinnet, bayram, hac, askerlik gibi
ozel giinlerin bu ¢ergevede sekillendigi gortilmektedir.

Safran bitkisi

Semitik kokene sahip kelime olan safran “sar1 renk” anlamini tagir ve
Tiirkgeye Arapga za’fran  Jg&0l0 kelimesinden gegmistir (Pagayeva, 2014:
11) “Kirmizt Altin / Red Gold / Golden Condiment” olarak adlandirilan
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safran, yetistiriciliginin gok zor olmasi, makineli tarimi kabul etmemesi
tamamen insan giiciine dayali bir tretimle elde edilebilmesi, iklim
bakimindan da nadir floraya sahip yerlerde yetigebilmesi sebebiyle diinyanin
en pahali baharatlar arasinda yer almaktadir. Kendi agirhiginin yiiz bin katini
boyayabilen baharatin bu nadir tiretimi maliyetini artirmigtir.

Resim 2: Safran

Kaynak: (Kastamonu Koy Pazar:, 2023).

Safran sadece bir baharat olmayip ilag sanayisinde, kozmetikte, boya
maddesi olarak halk kiiltiirtinde de ¢esitli tedavi yontemleri ve yemeklerinde
kullamlmaktadir. Ozellikle 2010°dan bu yana yapilan arastirmalarda safranin
antioksidan, antigenotoksik, antihipertansif, antikonvulzif, antienflamatuar,
sitotoksik, antidepresan, antikanser etkilerinin oldugu belirlenmistir
(Abdullaev, 2006: 339). Safranin igerik zenginligi, hastaliklar konusunda
tarkli unsurlarin etki etmesi ve etkin dozda diigiik toksisite etkisi gostermesi
nedeniyle yeni ilag gelistirmek i¢in dogal kaynak oldugu kabul gormektedir
(Caiola ve Canini, 2010: 1).

Safran sadece sifa kaynag: olarak degil, edebiyatta da mazmun olarak
sik¢a kullanilmigtir. Zaferan konusunda Divan edebiyatgilarinin en 6nemli
saptamalarindan birisi de nege verici ve mutlu edici 6zelligi ile antidepresif
bitkisel ilaglardan birisi olmasidir. Dartigsifalarda  6zellikle melankoli
hastalarina yonelik hazirlanan ilag karigimlarina eklenen zaferanin, hastalara
koklatildig: bilinmektedir. Bu agidan psikolojik sorun igerisinde olan hastanin
mutlu olmasi saglanirdi. Onay (1992) ¢aligmasinda diigtinlerde genellikle
safranli pilav yapilmasinin, eski Istanbul medreselerinde ise haftada iki
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kez zerde pisirilmesinin morali yiiksek tutmak adina yapilan bir uygulama
oldugundan bahseder (Onay, 1992: 442). Ozetle bu bitkinin depresif

sorunlari tedavi edici 6zelligi bulunmaktadir.

Yurdumuzda safran {iretiminin en yogun oldugu yerlerden biri aym
zamanda Altin Safran ismiyle kiiltiir sanat film festivallerinin diizenlendigi
Safranboluw’dur. Tlge bu kapsamda her yil binlerce kisiyi agirlamaktadr.
Giiniimiizde Iran bagta olmak iizere safran iiretimi yapan iilkeler ve iiretim
miktarlar1 Tablo 1’de verilmistir.

Tiblo 1. Diinyada safran divetim miktar: (2019-2020)

Ulkeler Ton bazinda Uretim Oransal dagilim
miktar1
Iran 404 85.05
Ispanya 25 5.26
Afganistan 23 4.84
Hindistan 9 1.89
Yunanistan 8 1.68
Fas 3 0.63
Italya 2 0.42
Cin 1 0.21
Toplam

Kaynak: Afganistan’da Safran Uretiminin Ekonomik Analizi, Ralmani PM, Akdeniz
Universitesi, Yoymlanmas Yiiksek Lisans Tezi (2021).

Safranin Onemi ve Kullanim Alanlar

Safranin  gok eski bir baharat olmasi nedeniyle bir¢ok alanda
degerlendirilmeye ¢aligilarak kullanim alanlar1 oldukga ¢esitlilik kazanmig ve
yaygn bir kullanim alanina sahip olarak giiniimiize ulagmustir. Neredeyse dort
bin yildir tibbi alanda kullanildig: belirtilen safran bitkisinin 90 hastaligin
tedavisinde kullanildig: belirtilmektedir (Mousavi ve Bathie, 2011).

Safranin pahali ve 6zel bir baharat olmasi sebebiyle birgok iilkede 6zel
giinlerde tercih edilmektedir. Safranin gida kullanimlarina bagl olarak en
biiyiik tiiketicisinin Araplar oldugu soylenmektedir. Small (2016) “Saffron
(Crocus Sativus) the Eco-Friendly Spice” adli ¢aligmada safran kullanilarak
yapilan bazi 6zel yemeklere Hindistan’da Chicken Briani, Gulab Jamun,
Jilebi, Almanya’da Schwenkfelder Cake’i 6rnek vermektedir. Alonso vd.
(2012) “Saffron” ¢aligmasinda ise Fransa’da Bouillabaisse, Ispanya’da Arroz
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con Pollo, Bacalao a la Vizcaina, Zarzuela, italya’da Risotto Milan Style
ornek verilmigtir.

Resim 3. Chicken Briani

SWASTHIS RECIPES

Kaynak: (Tara, 2023).

Resim 4. Schwenkfelder Cake

Kaynak:(The Spelt Kitchen, 2022).
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Resim 5. Risotto Milan Style

Kaynak: (Fariello, 2023).

Serdaroglu (2004: 394) caliymasinda o©zel giinlerde tath ikram
edilmesinin Tiirklerin tathya verdigi ehemmiyetin bir gostergesi oldugunu,
zerde, baklava, asure, helvanin olmadig: bir diigiin ve taziye evinin, stinnet
cemiyetinin olmadigini belirtmektedir.

Tezcan galigmasinda tatlinin birlestirici islevine deginmektedir. Ozel ve
anlaml giinlerde tatli ikram etmek veya hediye olarak gotiirmek en yaygin
gelenekler arasindadir. Bir igin tatli ile baglamasi 6yle devam etmesi igin bir
temenni niteligindedir. Tezcan, bunu ayn1 zamanda tath ikraminin diger
tiim yemeklerden azade olarak servis edilebilme kolayligina, gida takviyesi
hususunda da 6nemli bir unsura sahip olmasina baglamaktadir (Tezcan,
2000: 98).

Kaymag ile meshur Afyon’da dogumdan sonra ziyarete geleneklere
kaymakli ekmek kadayifi ikram edilirken, bebek ilk digini ¢ikardiginda
yapilan “dig gollesi’nde findikli, bademli, narl, nigastali gibi besleyici
ogelerden tath verilir (Cinar, 2018: 564). Ayn1 uygulama Konya’nin Ilgin
ilgesinde de gortilmektedir. Isik vd. (2017) ¢alismasinda bebek dogdugunda
iyi temenniler igin hediyelerle ziyarete gidildiginde konuklara igecegin
yaninda tath yiyeceklerin ikram edildigini, s6z nisan torenlerinde de yeni
yuva kuracak giftlerin evlilikleri mutlu ve huzurlu olsun diye baklava, lokum
verildigini bolgede de buna lokum yeme dendigini ifade etmektedir (Isik
vd., 2017:90).

Baysal (1984) ¢alismasinda baklava, helva, asure gibi tatlilarin Tiirk yemek
kiiltiiriinde 6nemli olduguna bu tathilarin ozellikle kigin tiiketildigine ve
ayrica diigiin, nigan zamanlarinda gelin evinden damat evine ve kargiliginda
da damadin evinden gelinin evine sinilerle baklavalarin gonderildigine isaret
etmektedir (Baysal, 1984: 52-53).
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Bu gelenek Safranbolu’da da devam etmektedir. Safranbolu’da da diigiin
giinii yatak odasina bir sini baklava birakilmaktadir (Saritung, 2021:130).
Bu sininin tam ortasindaki dilim damat tarafindan yenir, diger kalan kisimlar
ise diigiiniin ertesi giin el 6pmeye giden gelin tarafindan oglan evine
gotiiriiliir. Bu gelenegin devamui olarak bolgede ailelerin kaynagmast amaciyla
diizenlenen varma-gelme yemegidir. Diigiinden bir hafta sonra ve genellikle
pazartesi giinii 6nce oglan tarafi olmak iizere ailelerin birbirlerinin evinde
misafir edilmesi s6z konusudur (Saritung, 2021: 133).

Zerde

Osmanli mutfak kiiltiirtinden bugiine gelen gelencksel tatlilardan biri
olan zerde, safranla pisirilen ve altin saris1 rengini bu gifali baharattan alan bir
piring tathsidir (Pakalin, 2004: 653). Emevi halifesi ve Hz. Muhammed’in
katibi Muaviye zerdeyi bulan kisi olarak bilinir. Muaviye, bu agidan
zerdecilerin iistad olarak goriiliir. O donemde Hz. Hamza’nin sehit edilmesi
sonucu sunulan ritiiel yemeginde kani ¢agristiran safranla renklendirilen bu
tath yapilmistir. Ancak Osmanli doneminde matemden daha ¢ok 6nemli ve
kutsal giinlerin tatlis1 haline gelmistir. Onemli zaferlerden sonra, Ramazan
aymnda, stinnet ve diigiinlerde, bayramlarda ve cuma giinleri yapilmugtir.
Buna bir gerekge olarak da bitkinin giines ve altina benzeyen sar1 rengi

gosterilebilir (Isin, 2009: 281-282).

Osmanli devleti zamaninda sekerin temininin zor ve pahali olmasi
nedeniyle tatlandirict olarak daha ¢ok pekmez ve bal gibi dogal maddelerle
yapilan zerde gibi tathlar tercih edilmistir (Samanci, 2016 :61).

Safran Selguklu ile Osmanli donemlerinde en ¢ok tiiketilen baharatlar
arasinda yer gosterilmektedir (Cetin, 2008; Erdogan, 2010; Faroghi, 2006;
Giirsoy, 2004, 90-91; Tezcan, 1982). Sarayda yasayanlarin yeme olanag:
olan zerdenin ana maddeleri seker, piring ve nigastadir. Ayrica Selguklular
ve Ozellikle Beylikler doneminde zerdeye belirli oranda giil suyu eklendigi
bilinmektedir (Gizerler, 2004: 30). Osmanli doneminde renk agisindan
safranla beraber 6giitiilmiis findik ve badem kullanilmistir (Bilgin, 2008a:
103). Evliya Celebi Seyahatnamesinde bu tatlinin balli bademli, karanfilli ve
tar¢inli oldugundan bahsetmektedir (Isin, 2009: 283).

Fatih doneminde zerde bugiinkii gibidir. Safran, piring, seker yerine
eskiden bal veya pekmez ve su ile pisirili. Imaret aghanesinden cuma
gecelerinde aksam piger ve ekseri dane piring ile verilir. Softa taifesi, kiilliye
talebesinin zerdeleri bagka kazanda pisirilir. Ramazan gecelerinde piring ve
zirbag ile beraber dagitilir. Hatirh misafirlerin sofrasina da misafirhanede
lazim olduk¢a zerde konur. Fatih’in Eyiibsultan vakfiyesinde Bayram ve
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Mevlidi Nebevi giinlerinde daima zerde verilir. Zirbag da beraberinde
sunulur (Unver, 1952:27).

Genel bir yaklagimla zerdenin pilavla birlikte ya da pesi sira sunma
uygulamasi 15. yiizyildan itibaren goriiliir (Isin, 2010: 412). Rodos’un fethi
kutlamalarinda (16. yiizyillin baglar1) bademli zerde ikram edilmis, ayrica
Sultan Siileyman’in sehzadelerinin siinnet toreninde de siitlii zerde ikram
edilmistir (Isin, 2009: 282). Ayrica ITI. Ahmet’in gehzadelerinin diigiiniinde
ise 14 giinde yaklagik olarak 10 bin kisilik pilav ve zerde ikram edilmigtir
(Giirsoy, 2004: 133-134). Kanuni doneminde, zafer kazanan askerlere
zerde, pilav ve yahni ikram edilirdi. Tlerleyen dénemde padisahlar ordunun
yaninda savaga gitmediginde askere, ultifenin dagitildig: giin gorba, pilav ve
zerde dagitilirdr (Pakalin, 2004: 149).

Kanuni Sultin Siileyman, elde edilen zaferlerden dolay1 askerler igin 6diil
olarak pilav, zerde ve yahniden olusan ziyafet verdirmistir. Bu uygulama
sonraki padigahlar tarafindan da gelenek haline getirilmigtir (Tayyar-zade

Ata, 2010:320).

Anadolu’nun pek gok yoresinde zerde yaygin sekilde ikram edilmektedir.
Cinar (2019) aragtirmasinda Kiitahya’da zerdeli pilavin verilmesi yeni gelinin
oglan evine ve kendi yuvasina bereket, huzur ve ag1z tathilig1 getirmesinin bir
temennisi oldugunu belirtmektedir. Ayni sekilde Usak, Manisa ve Manisa’da
yeni evli ¢iftlerine evliliginin bereketli olmasi, agizlarinin tatli olmasi igin
zerde ikram edilmektedir (Cinar, 2019: 72). Gazelci (2021) ¢aligmasinda
Antalya ili Dogemealt: ilgesinde de diigiin yemeklerinde zerde yapildigin
belirtmektedir.

Safranbolu’da Ozel Giin Tatlilarindan Zerde

Yoresel tiriinler bolgenin kiiltiirel kimligin bir pargasidir. Bu bakimdan
yoresel mutfak kiiltiiriinii merak eden seyahatgiler bir bakima yerel kiiltiir
hakkinda da bilgi sahibi olmaktadir (Lee, 2014: 20). Bu kisiler kiiltiir turisti
olarak gortilmektedirler (Yiincii, 2010: 29). Bir cografyadaki mutfak kiiltiirii
o bolgedeki yerlesik yasamla birlikte ortaya ¢ikan ve yiizyillar boyunca
birikerek devam eden ve yasatilan bir kiiltiirel mirastir. Yemek kiiltiiri,
ge¢misten bugiine yaganilan topraklardaki gelenek, inanglar, gorenek, sosyal
ve ekonomik kogullar ve dini inaniglar gibi birgok unsur tarafindan ortaya
cikar (Wahlgvist ve Lee, 2007: 2). Yemek kiiltiirdi, kisinin kimligini ve ait
oldugu kiiltiirli hakkinda 6nemli bilgiler sunar (Delind, 2006: 136).

Safranbolu tarihinin MO 3000 yillarina uzanan koklii bir gegmisinin
olmast, kiiltiirel turizm faaliyetleri agisindan degerlendirilebilecek olan birgok
turizm ¢esidini igerisinde barindirdig gibi 6zellikle yoresel yemek kiiltiirti
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bakimindan da 6nemli bir yere sahiptir. Safranbolu genel olarak sayili ana
malzemeden olugan ancak tarihi koklerinin zenginliklerini mutfaginda da
yansitan kiymetli ve leziz bir gastronomik destinasyondur. Zengin sosyo-
ckonomik yagami ve zengin fiziki gevresi ile tarihi boyunca gelimis bir
konuma sahip olan Safranbolu, bugiin UNESCO Diinya Miras Listesi’nde
yer almaktadir (Canbulat, 2017). Safranbolu yemekleri incelenirken iki ayr1
grupla kargilagilmaktadir. Bir yanda 10. yiizyildan beri bolgede varligini
stirdiiren Tirkmen mutfag, diger yanda Anadolu mutfag: bulunmaktadir.
Ilge ayni zamanda ipek yolu kervan giizergahinda yer almasi, Osmanli
doneminde pek ¢ok sadrazamin bolgeye katki sunmasi, miibadeleye sahit
olmasi gibi sebeplerle gesitli mutfak kiiltiirlerini biinyesinde toplamistir
(Canbulat, 2017).

Safranbolu’nun 6ne ¢ikan yemekleri arasinda tereyagy ile pisirilerek ve
genellikle bolgenin nagza olarak bilinen fasulyesiyle dilimlenmeden yapilan
uzun fasulye yemegi, evde agilip kurutulan yufkalardan yapilan ispanakli ve
kiymal1 i¢ malzemelerden olugan sin ¢6regi, torba yogurdu ve kurutulmus
nane ile i¢ harcinin hazirlandigs tiggen seklindeki mantiya benzer yemek olan
perohi, bol cevizli ve tereyagh kirk kattan olugan ev baklavasi, etli dolma ve
zerde sayilabilir.

Tlge bazi iiriinlerine cografi igaret alarak tescillendirmistir. Bunlar lokum,
safran, maniye domatesi, cavug iiziimii ve Safranbolu kitiridir. Tlgenin
lokum ve yemeklerinde 6ne ¢ikan en 6nemli unsur olan safran diinyanin en
pahali baharatlar1 arasinda yer almakta ve kendi agirhginin yiiz bin katini
boyayabilmektedir.

Anadolu gegig donemlerindeki yemek kiiltiirtine baktigimizda kiiltiirel
kodlar bakimindan olumlu yiyeceklerle ¢ergevelendigini goriiriiz. Ekmek,
tath gibi bollugu bereketi, mutlulugu sembolize eden yiyecekler bir anlamda
mesaj verir niteliktedir. Kastamonu’da kiz istemeye giderken erkek tarafinca
bog bir ¢anta gotiiriiliir. Kiz tarafi eger olumlu ise goriiciileri ugurlarken
cantaya ekmek kovyarlar. Ekmek wmma diye adlandirilan bu davranig kizin
verildiginin miijdecisidir (Agikgoz, 2018: 46).

Bollugu, bereketi simgeleyen bir diger yiyecek de aguredir. Asure ayni
zamanda dini bir anlam1 da bulunan ve Safranbolu gibi Anadolu’nun pek
¢ok yerinde Muharrem ayinin on birinci giinii gesitli ¢erezlerin, baharatlarin
karigimiyla yapilan bir tathdir. Safranbolu’da 6zel giinlere ve bugiin de verilen
yemeklere ¢ok 6nem verilir. Bu yemeklerde tath bulunmasina 6zellikle 6nem
verilmektedir. Tlgede 6zellikle nigan torenlerinde damat tarafinin kag adet besi
bir yerde taktig1 6nemli goriiliir. Ciinkii takilan besi bir yerde kargiliginda kiz
evi de o kadar tepsi baklava yaptirilacaktir (Saritung, 2021: 125).
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Tlgede baklava kadar 6nemli ve 6zel bir diger yiyecek ise zerdedir.
Safranbolu ev baklavast da kirk kattan olugmasi, tereyagi bol cevizle
pisirilmesiyle oldukga maliyetli olmasina ragmen zerde de ana maddesi
safranin oldukga pahali olmasi sebebiyle 6zel giinlerin 6nemli tatlisinin
baginda gelmektedir. 1 gram safran yaklagik olarak 100 liradir (Int 1).

Ramazan da ilgede 6nem verilen zaman dilimlerinden birisidir. Iftar
sofralarinda ve diger Ozel giinlerde verilen toren yemeklerinde piring
corbasi, et yemegi pilav, bamya veya fasulyenin ardindan tatli olarak zerde
ikram edilmektedir. Bununla birlikte zerde siinnet ve diigiin torenlerinde
de baklava yerine yapilan tatlilardandir. Ozellikle diigiiniin bitmesinin
ardindan iki ailenin kaynagmast igin yapilan varma gelmede gosterisli sofralar
kurulur ve mutlaka zerde tatlis1 yapilir. Hacilar dondiiklerinde de kesilen
kurban etlerinden yapilan yemegin yaninda zerde tatlis1 kaselerde ikram
edilmektedir. Canpulat, Safranbolu’da aggilik yapan veya Safranbolu’da
dogmus biiylimiiy kadinlarla yaptigi miilakatlardan olusan Safranbolu
Sebir Yemekleri adli kitabinda il¢ede zerdenin siinnet torenlerinde de sik¢a
ikram edildigini belirtir. (Canpulat, 2007: 35). Canpulatn Safranbolu
Sehir Yemekleri adli kitabr ve BAKKA tarafindan hazirlanan Batr Kavadeniz
Mutfagn kitabr bolgenin gastronomik mirasinin kayit altina alinmasi igin
onemlidir (Int 2).

Resim 6. Safiranl zevde tatlis

Kaynak: (Tiivkiye Kiiltiir Portali, 2023).
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Safranboluw’dn zevde tatlisinmn yapun su sekildedir:

* 1 Su Bardag: Bugday Nisastasi

* 2 Yemek Kagig1 Toz Seker

* 3 Su Bardag Safran Tepecigi

* 4 Tel Su 3 Su Bardag:

Yapilig Agamalart

1. Tlk olarak safran 1lik suya koyularak rengi ¢ikana kadar bekletilir.

2. Diger taraftan piringler yikanip siiziildiikten sonra bir tencereye alinip
haslanir.

3. Piringlerin haglanmasina yakin safranli su piringlerin tizerine eklenir.
4. Kiigiik bir kasede nigasta su ile agilir ve tencereye eklenir.

5. 2-3 dakika daha kaynatilip 6nceden hazirlanan kaselere aktarilir ve
dinlendirildikten sonra servise hazir hale gelir.

6. Istege gore tizerine kus iiziimii, ceviz, findik eklenebilir.

Sonug

Safranbolu ilgesi, Roma ve Bizans donemi dahil pek ¢ok uygarhgin
izlerini tagtyan, ipek yolu iizerinde yer alan, Osmanli Devleti zamaninda
sadrazamlarin camiler, hanlar inga ettirdigi, miibadele doneminin izlerini
tagtyan ve sahip oldugu bu koklii mirasi korumak iizere diinya miras
listesine alinmig 6nemli bir destinasyondur. Ilge, yemek kiiltiirii ile de
bunu yansitmaktadir. Yorede yemeye igmeye yedirmeye misafir agirlamaya
gok kiymet verilmektedir. Osmanli imparatorlugunun sadrazamlarinin
yagadigt bu ilgede Osmanli mutfagr ile Anadolu mutfaginin harmanlandig:
goriilmektedir. Tlgede iilkemizde pek az yerde yetisen nadide bir baharat
olan safran bitkisi yetigtirilmekte her yil eyliil ayinda festivali ekim ayinda da
hasad: yapilmaktadir.

Safranbolu sadece evleriyle degil, mutfak Kkiiltiirtiyle de gastronomi
turizminde hak ettigi yeri almasi gereken destinasyonlardan birisidir.
Bir¢ok sehir dogal giizellikleri bakimindan o©ne ¢ikmaktadir. Ancak
Covid-19 pandemisi sonrast yaganilan tiim gelismeler insanlarin tatil
anlayigin1 degistirmistir. Insanlar tatili artik sadece deniz, kum, giines olarak
algilamamakta farkl kiiltiirleri tanimak, farkli lezzetler tatmak istemektedir.
Bu kapsamda pek ¢ok yerde tadim senlikleri yapilmakta ve gastronomi
testivalleri diizenlenmektedir. Degisen trendler ile insanlar burada bolgenin
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gastronomik kimligini daha yakindan tanima imkan: bulmaktadir. Bununla
beraber turizm amacgh gidilen yerlerdeki en 6nemli harcamanin yiyecek
igecek sektoriinde olmasi ve bunun en temel ihtiyag olusu buradaki pazari da
artirmaktadir. Safranbolu, Amasra ve Kastamonu mutfak kiiltiirti bakimindan
bir yarig halindedir. Oysaki Amasra balik iirtinleriyle, Kastamonu ise etli
ekmek, pastirma ve ¢ekme helvasiyla 6ne ¢ikmaktadir. Caligmanin konusunu
olusturan zerde ve ham maddesi olan safran Safranbolu’ya aittir. Tlde son iki
yilda diizenlenen Yoresel Lezzet Senliginde Safranbolu yemeklerine de yer
verilmekle birlikte Safranbolu gibi Unesco tarafindan koruma altina alinmug
ve kendine ait birgok cografi isareti olan bir ilgenin gastronomik anlamda
caligmalar yiiriitmesi gerekmektedir. Tlgede Cikolata ve Kahwe Miizesi
yillardir var iken Safian ve Lokum Evi ancak 2022°de agilmistir. Bu kapsamda
yemeklerin tanitimiyla birlikte ¢evresinde olugan ritiiellerin de anlatilmasi
noktast tizerinde durulmasi gerekmektedir. Safran ve zerde tatlist koklii
bir gelenegi olan tipta, edebiyatta, tarihte karsimiza ¢ikan ve gevresinde
belli uygulamalarin gelistigi iki yiyecektir. Ancak Safranbolu ¢argisini
gezen bir turistin zerdeye pek az yerde rastlayabilmesi, il¢enin tanitim
organizasyonlarinda, yapilan akademik ¢aligmalarda pek yer verilmemesi
gastronomik kimligin olugmasinda bir eksiklik olacag gibi, somut olmayan
kiiltiire] mirasin aktarilmasinda da kopmalara sebep olacaktir.
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