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Tarihi degerleri, kent kultlrd, yasam tarzi, gelenek ve gérenekleri, yoresel
lezzetleri, dogal guzellikleri ve tarimsal degerleri ile Safranbolu, Ulkemizin
gozde kentlerindendir.

Sahip oldugu zengin insanlik mirasinin yani sira, bu mirasi cevresel dokusu
icinde toplumsal bilincle buytk bir basariyla korumadaki durumundan do-
lay1 1994 yilinda UNESCO’nun Dulinya Miras listesi 'ne girmistir.

Gecmisten gunliimuze tarihi yapilarinin yaninda geleneksel yapisini da ko-
rumaya alan ilge, yerel gesitlerini de koruma altina almistir. ilgenin ¢ gu-
zeli olarak adlandirilan, Safranbolu ismi ile 6zdeslesmis safran bitkisi, cavus
Uzumaq, yerli domates cesidimiz maniye geleneksel yetistirme sekli ile halen
uretilmektedir.

Yerel cesitlerimizi korumak ve uretimlerini surdurebilmek adina Tarim
ve Orman ilce Midurlagimiizce dnceki yillarda Bati Karadeniz Kalkinma
Ajansina “Damak Tadi Dinmeyen Lezzet Maniye” ve “Bagini Koruyan Cavus”
isimleri altinda projeler hazirlanmis ve Ajans tarafindan desteklenerek yerel
cesitlerin yasatilmasinda 6nemli rol Gstlenmistir.

Ayni biling ve hedefle, ilcemize adina veren ve ilcemiz ile 6zlesen
Safranbolu’ya 6zgli cok ézel bir Griin olan safran igin, Tarim ve Orman lice
Mudurligimuzce Bati Karadeniz Kalkinma ajansi tarafindan acilan 2018
Yili Sosyal Kalkinma Mali Destek Programi kapsaminda kabul géren “Dulinya
Miras Kenti’'nin Kirmizi Altini Safran” projesi hazirlanmistir. Projeye Safran-
bolu Kaymakamligi Kéylere Hizmet Goturme Birligi de %10’luk mali destek
saglamistir. Projemiz ile ilgemizde safran yetistiriciliginde Gretimin devam-
hihgr saglanacak, yeni kusaklara verilen egitimler ile gen kaynaklari muha-
faza edilecek ve en 6nemlisi bu proje gercevesinde tasarlanip ulkemizde
bir ilk olan Safran Dikim, Safran S6kim ve Selektér makinalari ile Gretimde
makinelesmeye gecilerek daha fazla alanlarda daha az maliyet ile Gretim
yapilabilecektir.

Proje; Hazirlik asamasindan itibaren Kaymakamligimiz, istirakcilerimiz ve
Tarim ve Orman llce Mudurlugimuz proje ekibi ile basarili bir calisma ser-
gilenmis ve kamuoyun taktirini kazanmistir.

Calismalarimiz, adinin bile bir marka oldugu, Osmanlidan gunumau-
ze bozulmadan gelebilen ve Ulkemizin nadide kentlerinden birisi olan
Safranbolu’'muzun tarihi yapilarinin yaninda tarimi ile korumak icin devam
edecektir.

Dr. Fatih URKMEZER
Safranbolu Kaymakami
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Safranbolu Tarim ve Orman ilgce Midurligiince, Bati Karadeniz Kalkinma
Ajansi 2018 Yili Sosyal Kalkinma Mali Destek Programi destedi ile uygu-
lanan “Dunya Miras Kenti'nin Kirmizi Altini Safran” projesi hazirhk asama-
sindan sonu¢ asamasina kadar proje istikak¢ilarimiz ile birlikte basanl bir
sekilde uygulanmistir. Proje ile Safranboluya 6zgi cok 6zel bir Gridn olan
safranin, yetistiriciligini devam ettirmek ve tretim alanlarini artirmak ama-
ciyla, kamuoyunda sosyal bir algi olusturulmustur.

ilcemizin ismi sdylenirken ilk akla gelen degerlerden biri olan safraninin,
uretiminin yayginlastiriimasi, safranin gen¢ kusaklara tanitilmasi ve muha-
fazasi projenin ana hedefini olusturmustur.

Ayrica proje kapsaminda; daha kucguk alanlarda yapilan Gretimin, daha bu-
yuk alanlarda daha kisa strede ve daha az maliyet ile yapilabilmesi icin
Ulkemizde bir ilk olma 6zelligi tasiyan Safran Dikim Makinesi, Safran S6-
kiim Makinesi ve safran soganlarini boylandiran Safran Selektéri tasarlan-
mis, Uretime kazandirilarak geleneksel yontemiler ile yapilan yetistiriciligin,
modern tarim alet ve ekipmanlari ile yapiimasi saglanmistir.

Bati Karadeniz Kalkinma Ajansi tarafindan desteklenen “Dunya Miras
Kenti’'nin Kirmizi Altini Safran” isimli projemizin gergeklestirilmesinde kat-
kilarindan ve desteklerinden dolayi basta sayin Valimiz ve Kaymakamimiza,
il MGdiramuze, proje istirakcilerimize, proje ekibimize, kurum personeli-
mize, Ureticilerimize, Yazikdy ve Konari ilkokulu personel ve égrencilerine
sukranlarimi sunarim.

Mehmet EMRE
Tarim ve Orman llge Muduru
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MUZE KENT SAFRANBOLU

Bati Karadeniz Bolgesinde Karabuk iline bagl olan Saf-
ranbolu; birbirinden glizel ahsap evleri ve gevresindeki
cami, han, hamam, cesme, tlirbe, lonca carsilari gibi tarihi
eserleri, ginimuze degin ‘kent 6lceginde korunmasiyla’
Unlenmis tarihi bir ilcedir.

ilceye Ankara-istanbul karayolunun Gerede kavsagindan
Karabuk’'e gelen 82 km’ lik asfalt yol Gizerinden ulasilmak-
tadir. Karabuk’ e 8 km, Bartin’ a 80 km, Kastamonu'ya 105
km uzakliktadir.

Anadolu’nun kuzey bati kesiminde, Antik Devirde tarihgi
Homeros'un ilyada destaninda Paplagonya olarak gec-
mektedir.Yorede sirasi ile Hititler, Frigler, dolayl yoldan
Lidyalilar, Persler, Helenistik Kralliklar (Pondlar), Romali-
lar, Selguklular, Cobanogullar, Candarogullari ve Osman-
lilar egemenlik kurmuslardir.

Cinci Hani ve Hamami, Képrili Mehmet Pasa, izzet Meh-
met Pasa, Dagdelen, Hidayetullah ve Kacak (Lutfiye) Ca-
miileri, incekaya Su Kemeri, Eski Hikiimet Konadi ve Saat
Kulesi, tarihi cesmeler ve Arastalar (Loncalar) devrin ta-
niklarindan bazilarindandir.

Bu donemde yoreden yetisen Kazasker Cinci Hoca, Sad-
razam izzet Mehmet Pasa, Kaptan-1 Derya Salih Pasa Os-
manl Sarayi ile yakin iliskilerin kurulmasini saglamislar-
dir. Unli Sadrazam Koépriili Mehmet Pasa da bir dénem
Safranbolu’da ikamete tabi tutulmustur. Ozellikle Cinci
Han'in yapilmasi ile ipek Ticaret Yolu’nun Safranbolu’dan
gecmesi yorenin ticaret, Uretim, geleneksel el sanatlari
bakimindan ekonomisini gelistirmis, sosyal hayatini zen-
ginlestirmistir.

Bu gelisim Safranbolu’'nun yerlesimini ayni kentte biri
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kishk, digeri yazlik olarak iki kesimde bicimlendirmistir.
Kislhik evlerin bulundugu ve iki derenin olusturdugu vadi,
diger bir tanimla CARSI; dericilik, yemenicilik (ayakkabi),
demircilik, bakircilik, semercilik, saraclik, nalbatlik, kege-
cilik ve kereste ticaretinin yapildigi kesimdir. is alanlar
‘Lonca’ duzeni seklinde ayri sokaklar Gzerinde yerlesmis-
tir. Yazlik evler ise bag ve bahcgeler arasinda sayfiye yeri
konumundaki BAGLAR’ dadir. iki bolge arasi yaklasik 4
km uzaklikta ve rakim farki 350 metredir.

Kultur Bakanhgi tarafindan 1976 yilinda ‘Kentsel Sit’ ola-
rak koruma altina alinan Safranbolu; 1994 yilinda UNES-
CO tarafindan istisnai ve evrensel kilttrel varhklar ba-
kimindan DUNYA MIRAS LISTESINE alinmistir. Koruma
altina alindaki eser sayisi yaklasik 1500 dur.

90’lh yillarin basindan bu yana klcuk ve orta 6lcgekli tu-
ristik tesislerin olusumu ile turizm ilce ekonomisindeki
yerini hissettirmeye baslamis, terk edilen konaklar, otel,
lokanta gibi islevlerle yasama donusturtlmus, bozulan
arnavut kaldirnmlari yeniden yapilmis, anitsal eserler res-
tore edilmeye baslanmis, kaybolmak lzere olan el sanat-
lari turistik amacla yeniden canlilik kazanmustir.

SAFRANBOLU EVLERI ve MIiMARI OZELLIKLER

Safranbolu Evleri ylzlerce yillik bir strecte olusan Tuark
kent kultarindn ynimuzde yasamaya devam eden en
dnemli yapi taslandir. ilce merkezinde 18. ve 19.yy. ile
20.yy. baslarinda yapilmis yaklasik 2000 geleneksel Turk
evi bulunmaktadir. Bu eserlerin 800 kadari yasal koruma
altindadir. Evler Safranbolu’nun iki ayri kesiminde grup-
lanmis durumdadir. Birincisi ‘Sehir’ diye bilinen ve kislk
olarak kullanilan kesim, ikincisi ‘Baglar diye bilinen ve
yazlik olarak kullanilan kesim.
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Sehir, yonetim merkezinin bulundugu Kale, alisveris
merkezinin bulundugu Carsi, evlerin bulundugu Akga-
su, Gumus, Musalla, Kalealti ve Tabakhane semtlerinden
olusmaktadir. Bu kesim iklimin olumsuz etkilerine kar-
sI korunmus, alcak rakimli iki vadinin icindedir. Burada
evler birbirine yakin, sokaklar dardir. Baglar birkac yuz
metre daha yuksekte, hava akimlarina acik ve daha genis
araziler Gzerindedir. Hemen hemen herkesin bir kislik bir
de yazlik evi vardir. Yore halki kisin sehirdeki evinde yasar
ve yazin havalarin isinmasiyla Baglardaki yazlik evine go6-
cer. Ancak ‘Carsl’ uretim ve ticaret hayati yazin da aynen
surer.

TUm evler kendilerine gére daha merkezi konumdaki
kamu binalarina, dini yapilara ve anit eserlere donuktur.
Hangi evden bakilirsa bakilsin manzara kapanmaz. Evle-
rin yakin plan cepheleri kér, uzak plan cepheleri acik ve
birbirlerini izleyecek konumdadir.

Sehrin ortasinda bulunan meydana yonelik yollar ve so-
kaklar tamamen tas kaplidir. Anit eserlerin avlulan ve
meydanlar da tas kaplidir. Mevcut tas kaplama tarzi ru-
tubeti en aza indiren, sel sularina karsi dayanikli ve agacg
koklerinin yeterli su almasina uygun yapidadir.

Safranbolu evinin boyutu ve bi¢imini belirleyen tg¢ temel
unsurdan soz edilebilir: Cok nufuslu buyuk aile yapisi,
yagdish iklim, kulttrel ve maddi zenginlik. Bir ailede kari
kocanin normal olarak iki ya da U¢ ¢ocugu vardir. Erkek
evlat evlendirilince ona ayri bir ev agilmaz, gelin ayni eve
getirilir. Amcalar, yengeler, halalar ve torunlarinda dabhil
oldugu aile hep birlikte bir evde yasarlar. Evin kadinina
islerde yardim etmek amaciyla evlerin cogunda evlathk
kiz bulunur. Evlathk kiz evin kizi gibi gérualur.

Kalabalik aile yapisinin yaninda evlerde harem-selamlik
ayrimi vardir. Ailelerin sahip oldugu hayvanlar evin zemin
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katindaki ahirlarda barindirirlar. Yagish iklim nedeniyle
kapali alan ihtiyaci da fazladir. insan ve hayvan yiyecek-
leri, yakacak odunlar hepsi evin uygun bélimlerinde mu-
hafaza edilirler. iste tim bunlarin sonucu olarak Safran-
bolu evleri bluyuk hacimlidir.

Doga-insan-ev; sokak-ev, sokak-carsi iliskileri son derece
duzenli ve dengelidir. Cevreye oldugu kadar komsuya da
saygl egemendir. Hi¢cbir ev digerinin gérinisuni engel-
lemez. Evlerin yapiminda tas, kerpic ahsap ve alaturka
kiremit kullaniimistir. Bahgeler sokaktan tas duvarlarla
ayrilmistir.

Din ve gelenekler evi disariya kapar, bu ylizden ev ici ve
bahceler ylksek duvarlarla ayrilmistir, pencereler kafesli-
dir, kadinyabanci erkege gérinmez. Bazen aynievinicinde
bile, kadinlar ve erkekler ayri ayri yasarlar. Safranbolu’da
selamlik ve harem olarak ikiye b6linmus boyle evler var-
dir. Haci Memisler Bag evinde ve Kaymakamlar Evinde
harem ve selamlik girisleri degisik katta iki ayri sokaktan
saglanmistir. Aile yasantisini tedirgin etmeden kolay ula-
silabilen bir odasi da selamlik olarak kullanilir. Selamlik
odalari biraz daha 6zenlidir.

Evin girisinde zemin katta ‘hayat’ vardir. Bu bolim eger
tas kapliysa ‘taslik’ adini alir. Burada 1sik almayi saglayan
‘gliste’ mevcuttur. Zemin katlarda ayrica ahirlar, blyuk
kazan ocaklari ve ambarlar bulunur.

Ust katlara ahsap ustaliginin Gistiin 6rneklerini sergileyen
merdivenlerle cikilir. ikinci kat diger katlara gére daha
basiktir. Bu katta gerektiginde yatak odasi olarak da kul-
lanilabilen bir mutfak bulunur. Glndelik yasam orta katta
gecer. Soguk kis glinlerinde bu katin isitilmasi daha kolay
olur.

Uclinclu kat evlerde milkemmellige varilan noktadir. Bu




DUNYA MIRAS KENTI'NIiN
Slvuneze Altine

A A

katta tavanlar daha yuksektir. Odalara sekiz kenarli bir
cokgenden olusan sofanin daha kisa olan dort capraz
kenarindan ag¢ilan kapilardan girilir. Odalarin giris kapi-
lari koselerdedir ve oda ile dogrudan temasi kesen 6zel
ahsap paravana duzeni bulunur. Odalarin her biri bir ce-
kirdek aileyi ya da bir aile yakinin barindirabilecek tim
unsurlara sahip, bagimsiz birim olarak tasarlanmistir. Bu
dogrultuda her odada ahsap dolaplarin (yuklik) icerisin-
de bugliniin dus kabinlerini andiran gustlhaneler mev-
cuttur.

Safranbolu evlerindeki ¢ikmalar, evin dis gérindmuna
tek duizelikten kurtarir. Evlerin pencereleri cok 6zel bi-
cimde tasarlanmis olup dar ve uzuncadir. Ahsap kanatli
pencerelerde ayrica ‘musabak’ denilen kafesler bulunur.

Evlerde iIsinma ocaklarla saglanir. Ocaktan alinan kozler
mangala konarak tasinir. Katlar arasinda zaman zaman
tecrit malzemesi kullanilmis olsa da ahsap evlerde isinin
muhafazasi glictir. Bu nedenle prensip mekanin degil in-
sanin isitiimasidir. Soba ise son dénemlerde kullaniimis-
tir. Aydinlatma araci gaz yagi lambasidir. Son zamanlar-
da ‘liks lamba’ diye tanimlanan, daha buyuk boyutlu ve
daha fazla isik veren lambalar kullaniimistir. Evlerin bazi-
larinin i¢lerinde serinlik vermesi ve yangindan korunmak
amaciyla yapilmis olan havuzlar bulunmaktadir.

DOGAL GUZELLIKLER

Safranbolu, tarihi eserleri ve evlerinin yani sira ilgi ¢ekici
dogal guizelliklere de sahiptir. Yogun orman alanlari, yay-
lalar ve kanyonlar piknik yapmaya elverisli oldugu kadar,
yurlyus, tirmanma gibi diger turistik etkinliklere de ola-
nak saglamaktadir.
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YAYLALAR

Uluyayla Safranbolu’ya 50 km. uzaklikta olup Safranbolu-
Ulus ve Eflani ilcelerinin kesistigi bir noktada bulunmak-
tadir. 280 hektarlik 7 km. uzunlugundaki Uluyayla cev-
resindeki ormanlarda pek ¢ok aga¢ gesidini ve yaban
hayatini barindirmaktadir. Ortada bulunan goélet, icinden
yer alti nehrinin gectigi magara ve cesitli sporlara elverisli
yamaglari Uluyayla'nin glzelligini artirmaktadir.

Sarigigek Yaylasi; Safranbolu’ya 8 km. uzaklikta olan bu
yayla kamp, dadcilik ve geziler icin oldukg¢a uygundur.

DOGAL YURUYUS ALANI

Tokatli Kanyonu
Duzce ve Sakaralan Kanyonlari
Eflani Katir Yolu

Yenice Ormanlari ve Seker Kanyonu

KANYONLAR

Safranbolu’ya 13 km uzakliktaki Dizce Koyu'nun biri gi-
risinde, digeri Kozcagiz Mahallesindeki kanyonlar foto
safari ve yaban hayati koruma alani olarak duzenlenmis,
bakir bir turizm secenegidir.

Tokatli-Gumus Deresi boyu

Baglar-Bulak Deresi

Carsi Asagi Tabakhane-Derekdy Degirmeni

19
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Carsi - Yukari Tabakhane -Akpinar Sokak

Akgasu Kagak Camisi-Uzunkir
Bulak Magarasi -Carsi Diskale Alti-Dibanoz

Gumus-Misaki Milli-Kanlikaya bolgede trekinge elverisli
parkurlardir.

MAGARALAR

Bulak (Mencilis) Madarasi; KarablUk'e bagh Bulak
KoéyU’'nin Safranbolu ile sinir teskil ettigi magara tabir
edilen yerindedir. ilce merkezine (Carsrdan 8,5), Baglar
Degirmenbasindan 5 km uzakliktadir. Magaranin iki girisi
bulunmaktadir. ilk giris, su cikisinin oldudu bir agizdan
yapilmaktadir. Ancak 30 m sonra bu c¢ikis bir sifonla son-
lanmaktadir. ikinci giris ise aktif cikis agzinin arkasinda
yer alan tepenin solunda fosil bir agizdan yapilmaktadir.

Mencilis Magarasr'nin toplam uzunlugu 2.725 m’dir. Ma-
garada 3, 5, 11 ve 15 m’lik dort inis yer almaktadir. Ma-
garanin 350 metrelik kismi isiklandirilarak turizme acil-
mistir.

Hizar Magarasi; ilcenin Danakdy hudutlari icersindedir.
Baglar Degirmenbasi semtine uzakhigi 5 km. dir. magara
yatay gelismis ve fosildir. Biyuk bir agizdan girilen ma-
gara bir ana galeri ve iki yan pasajdan olusmaktadir. Bu
magdaralarin disinda Uluyayla’da hentz yeterince kesfe-
dilmemis buyuk bir magara girisi ile ormanin i¢ kesimle-
rinde derin cukurluk biciminde ilging jeolojik olusumlar
mevcuttur.

Adgzikara Magdarasi; Harmancik Koéylnde bulunan Agzi
Kara Magarasr'da sarkit, dikit ve diger jeolojik olusumlar

20 21
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bakimindan farklh bir gtizellik ve zenginlik icermekte olup
henuz turizme agilmamistir.

ARKEOLOJIiK ALANLAR

ilk cag tarihlerinde Paflagonya olarak bilinen yérede sap-
tanan 116 kaya mezarinin buyuk ¢cogunlugu Karabuk ili
ve gevresinde yer almaktadir. Safranbolu’nun Glindo-
dan, Ucbélik, Hacilarobasi ve Cavuslar kdyleri cevresinde
Roma ddénemine ait pek ¢cok kaya mezari bulunmaktadir.
Bunlarin en 6nemlilerinden 4°U Hacilarobasi koéylinde, 57i
Ucbélik kdylinde bulunmaktadir. Bir temel kazisinda ci-
karilan Roma dénemine ait mezar alinligi bulunmakta-
dir.

Arkeolojik agidan tespiti yapilan Gumus semtinde yer
alan ‘Buyuk Goztepe’, Konari Koylnde ‘Kocatepe’, Baris
Mahallesindeki ‘Klguk Goztepe’, Yukari Ciftlik Koyundeki
‘Keten’, Yolbasi Kéylinde bulunan ‘Ozenler ve Degirmen-
ciler timulusleri 6nemli olanlaridir.

23
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SAFRAN TANIMI VE TARIHGE

Safran (Crocus Sativus L.) siisengiller (iridaceae) familya-
sindan, sonbaharda cicek acan 20-30 cm boyunda cig-
dem (crocus) cinsinden soganl bir kultlur bitkisidir. Bu
bitkiden elde edilen baharata da safran adi verilmekte-
dir.

Safran bilinen en eski kultur bitkilerinden birisidir. Tari-
hi Mezopotamya medeniyetinde M.O. 3000-4000 yillari-
na kadar dayanmaktadir. Safranin vataninin Anadolu ve
Dogu Akdeniz cevresi oldugu, bazi kaynaklara gore ise,
safranin Anadolu’ya Orta Asya’dan goé¢ eden Turkler ta-
rafindan getirildigi belirtiimektedir. Bazi kaynaklarda da
Anadolu’da Hititler zamanindan beri yetistirildigi yer al-
maktadir. Safran Tevrat'ta adi gecen bitkilerdendir. Ho-
meros ve Hipocrates, safranin cagdlar boyunca iran ve
Hindistan'in Kesmir boélgesinde yetistirildigini kaydet-
mektedirler. Mogollar safrani Cin'e, Araplar ispanya’ya ve
Haclilar Bati Avrupa’ya tanitmislardir. Eski Yunan, Roma
ve Misir uygarliklarinda safran boyama, parfim, ilag ve ye-
mek pisirme gibi amaglarla kullaniimistir. Orta Dogu’da,
en az 4000 yildan beri aromatik tatlandirici, parfim, boya,
ilac olarak kullanilmak UGzere safran yetistirilmistir. Hatta
safran zaman zaman altin ile esdeger tutulmustur (Vurdu
2004).

Tahminen, yirminci ylzyila kadar ve hatta yirminci yulz-
yilin ilk ceyreginde, Anadolu’da safran tariminin en genis
olarak yapilmis oldugu bélge Safranbolu’ydu. Bu nedenle,
goreceli olarak Safranbolu isminin safrandan geldigi tah-
min edilmektedir (Gumussuyu 2002). Halen Turkiye'nin
bircok ilinde yetistirilen safranin Gretim materyali olarak
kullanilan soganlarin tamami Safranbolu’dan temin edil-
mistir.

Cok eski caglardan beri safran yalnizca baharat olarak de-
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gil hastaliklari iyilestirici, koruyucu bir madde olarak da
deger gérmus, hatta cesitli donemlerde renginden otura
kutsal sayilmistir (Baytop 2007).

Selcuklular ve Osmanlilar zamaninda safran genis 6lglide
yetistirilmekteydi. Bliylik seyyahlarda ibn-i Batuta (1304-
1368) Goynuk'te safran yetistirildigini kayit etmistir. Os-
manlilar zamaninda Zonguldak, Bolu, izmir, Adana, Tokat,
Sanliurfa, Mardin gibi illerde yetistirildigi bilinmektedir.

1858 yilinda ingiltere’ye 9705 kg safran satilmis olmasi saf-
ranin 6nemini vurgulamaktadir. Osmanlinin son zaman-
larinda safran Uretimi azalmis, sadece Safranbolu’da ye-
tistirilmeye devam edilmistir. 1913 yilinda tretim 500 kg'a
kadar dismustur. Giderek azalan safran, 1990l yillarda
Tarim ve Orman Bakanlhgi, Karabuk Valiligi, Tarim ve Or-
man il ve ilce Midurligu ve Safranbolu Kaymakamligrnin
verdikleri desteklerle safran Uretimi hizla artmistir.

Buglin safran, iran, ispanya, Cin, Hindistan (Kesmir), Tir-
kiye, Yunanistan, Fas, italya, Nepal, Avustralya, Yeni Zelan-
da, Misir gibi Ulkelerde yetistirilmektedir. iran en énemli
uretici tlke konumundadir. Dlunya’da toplam safran ekim
alani 105.000 ha, Uretimi ise 300 ton civarinda olup Ure-
timin %90-95'i tek basina iran‘a aittir.

MORFOLOJIK OZELLIKLERI

Safran bir kultlr bitkisi olmakla birlikte, Anadolu’da ye-
tisen dogal Crocus (¢cigdem) ve safrana benzeyen baska
tarleri de vardir. Ulkemizde cok farkh Crocus turleri yetis-
mektedir.

Safran, soganli bir bitkidir. Soganlar ince agsi kabukludur.
Sodanlarin agirhgi genellikle 1-20 gr arasinda olup, 55 gra
kadar cikabilmektedir. Buyuklukleri 0,5 cm ile 5 cm capi
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arasinda degismektedir. Kabuklari soyulan soganlarin
uzerinde halkalar seklinde bogumlar ve gozler bulunur,
yaprak ve cicekler beyaz bir kinin icinden cikarlar. Saf-
ranin yapraklar sogan buyukligline gore 1-12 adet ince
seritsi 1,-2 mm genisliginde ve 30-40 cm uzunluktadir.

Yapraklar duruma goére, cicekle birlikte, ciceklenmeden
once veya hemen sonra gelisebilir.

Cicek sapl mor-beyaz olup ucunda i¢ ice iki sirali lila-mor
rengin farkli tonlarinda 6 adet petal (tac) yapraklari vardir.
Tac¢ yapraklar 3,5-5 cm uzunlugunda 1-2 cm genisligin-
de ve damarhdir. Erkek organlari 7-11 mm uzunlugunda
3 adettir ve sar renktedir. Disi organlari 3 parcali ve her
birinin uzunlugu 2,5-3,2 cm olan kirmizi renkli tepecige
(stigma) sahiptir. Esas safranin kullanilan kisimlari bu kir-
mizi renkli tepeciklerdir.

Sogan buyuklugune goére strgln ve cicek sayisi degis-
mektedir. Her sogan 1'den 5’e kadar degisen miktarlarda
cicek surgunu cikarabilir.

Bitkinin vejetasyon (gelisme ddnemi) sonbahardan ilk-
baharin sonlarina kadar devam etmektedir. Bolgemizde
sicaklik ve yagis durumuna gore 10-15 Ekim’'de ciceklen-
me baslamakta ve 15-20 Kasim’a kadar devam etmekte-
dir. Bu dénem safranin hasat dénemidir. Kisi yesil yaprak-
I olarak gecirir. ilkbaharin sonlarinda yapraklar tamamen
kurur. Soganlar Mayis ve Haziran aylarinda uyku déne-
minde (dormansi) kalir. Sogan s6kimu ise bu dénemden
sonra yapllir.

iKLIM VE TOPRAK iSTEKLERI

Safranin iklim istegi asmaya benzerlik gosterir ve rlizgara
karsi korunmus gliney yamaclarda iyi yetisir. Yaz kurak-
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liklarina ve soganlari dona dayanikhdir. Vejetasyon dev-
resindeki serin ve yagisli havalar bitkinin cicek verimini
olumsuz yénde etkiler. Ozellikle ciceklenme devresinde
kuru ve guinesli havalari sever. Bu devredeki yagislar Gru-
nun kalitesini 6nemli 6lctide dusurur. Cicekler dona cok
hassastir. Sicaklik istedigi bakimindan oldukga tolerans-
I olup -18 ve +40°C’ler arasindaki sicakliklara dayanabil-
mektedir.

Turkiye’de, bugiin halen en genis alanda safran yetistiri-
len tek yer olan Safranbolu, Karadeniz Bélgesi’'nde bulun-
makla birlikte, Karadeniz iklimi ile Orta Anadolu iklimi
arasinda, mikro klima iklime sahiptir. Meteoroloji Genel
Mudurligld’'nden alinan ve 2014-2018 yillan arasi, bes yil-
ik yagis ve sicaklik degerlerine gore; Safranbolu’da yillik
yadis ortalamasi en az 74 mm, en ¢ok 502 mm’dir. Ya-
gis vejetasyon déoneminde 300 mm’'den az olmamahdir.
Yillik sicaklik ortalamasi en az 12°C, en ¢ok 15°C'dir. Bes
yila ait yillik yagis ortalamasi 294 mm, sicaklik ortalamasi
13,1°C’dir (GUmusgsuyu 2003). Safranda iyi bir ciceklenme
icin guinduzleri maksimum 22°C, geceleri minimum 10°C,
ortalama olarak 16-17°C olmalidir.

Safran bitkisi kumlu, gevsek, tassiz ve iyi drenajli, yliksek
organik madde icerikli, killi ve kalker topraklari sever. Top-
rak pH’'si mimkun oldugu kadar nétr (6-8) istenir. Biraz
kirecli, tinli ve killi topraklarda da iyi yetisir. Taban suyu
yuksek olan topraklari sevmez. Asiri yagislarda toprakta
biriken suyun sodganlarn curitmemesi icin hafif meyilli
tarlalar tercih edilebilir (Arslan 1986).

TOPRAK iSLEME VE DiKiM

Safran tariminda o6zellikle ilk yilda bitkilerin gelismesi ve
yabanci otlarin yok edilmesi icin toprak isleme cok iyi ya-
piimalidir. Bir yil 6nceden nadasa birakilan tarla yabani
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otlardan temizlendikten sonra, sogan ekimine kadar 3-6
kere sUrulmekte ve ylzeyi, tirmik veya tapan (dizeltme
tahtasi) ¢cekilmek suretiyle duzeltilmektedir. Ekim icin
topragin hazirlanmasi, ekim derinligi, sira araligi ve sira
uzerinde soganlarin ekim araligi vb. islemler icin, safran
yetistirilen Ulkelerde, farkli uygulamalarla yapilmaktadir.

Turkiye'de (Safranbolu’da), yeni hazirlanan tarlaya sogan
ekimi, Agustos’'un ikinci yarisinda baslamaktadir. Tarla,
sira arasl 35-40 cm olacak sekilde, 15-20 cm derinlikte,
tekli kticlik pullukla giziler (kanal) acilarak 7-10 cm derin-
likte, 5 cm araliklarla dikilirler. Uzerleri organik materyal
ile 6zellikle iyi yanmis ( yabanci ot kontrolu icin 6nemli)
ahir gubresi ile soganlarin Gstinli kapatacak kadar doku-
IGr ve Uzeri tekrar toprakla ortullr. Sira arasi daha genis
tutularak ikili veya Ucll siralar halinde de ekilebilir. So-
ganlar dikildikten sonra 2-3 hafta icinde yagis olmaz ise
mutlaka yagmurlama sistemiyle sulanmalidir.

Dikim icin kullanilan soganlar 9 cm ¢evre uzunlugu, agir-
lig1 8-10 gr ve cap! 2-2,5 cm’in Uzerinde olmahldir. Bu
degerlerin altinda olan soganlar cicek agmaz veya ¢ok
az ciceklenirler. Soganlar uyku doneminde dikilmelidir.
Gecikme oldukcga cicek verimi dismektedir. 1 da alana
yaklasik 100-400 kg kadar sogan dikilebilir. 200 kg/da ola-
cak sekilde soganlar dikilmelidir. Blylk soganlar (2-2,5
cm’den blyuk) cicek acarlar, kiicik soganlar ise yeni so-
gan olusturarak gelecek yil cicek agacaktirlar.

Diklen soganlar en fazla 3 yil toprakta kaldiktan sonra
uyku déneminde (Haziran-Temmuz) sékullr. 200 kg/da’a
dikilen soganlar toprak ve bakim sartlarina gore 2-3 kat
artarak 400-600 kg kadar sogan elde edilir. Safranda ekim
noébeti (mlnavebe) uygulandigindan baska bir alana 3 yil
icin tekrar dikilir. Safran tarlasin 7-10 yil dinlendirilir. Bu
zaman icinde hububat ve baklagiller tarimi yapilabilir.
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Safran taban suyu yuksekliginden hoslanmaz. Sorunlu
arazilerde direnaj yapilmali, su tutmayan; hafif meyilli
araziler tercih edilmelidir.

GUBRELEME

Safran tarlasi, dikim yapilmadan dekara 2,5 ton yanmis
ahir gubresi verilerek topraga iyice karistirilip strdlme-
lidir. Daha sonra dikim asamasinda ise soganlar dikilip
Uzerleri yine yanmis ahir gubresiyle ortualir. Subat-Mart
aylarinda %12 N, %8 P205, %4 K20+ Fn, Zn, Mn, Cu (7
gr/L) dekara 100 L su ile verildiginde sonraki ¢ciceklenme
déneminde verimin %33 arttigi gértilmektedir. Ayrica bu
gubrelerin verilmesi yapraklarin blylimesine ve uzamasi-
na dolayisiyla soganlarin da irilesmesine katki saglamak-
tadir.

YABANCI OT KONTROLU

Safran yetistiriciliginde en 6nemli ve iscilik masraflarini
arttiran unsurlardan birisi de yabanci otlarla muiicadele-
dir. ilk dikim zamaninda ve ciceklenme déneminde top-
rak islendiginden sorun olamamaktadir. Fakat ciceklen-
meden sonraki ilkbahar doneminde yabanci otlar klictk
capa ve el ile safranlara zarar vermeden temizlenmelidir.
Bu donemde yabanci otlarin fazla olmasi dikimde kul-
lanilan ahir gubrelerinin iyi yanmamis olmasindan kay-
naklanmaktadir. Mayis-Haziran aylarinda ve yaz boyunca
safran bitkisinin yapraklan kurudugu i¢in ot temizligi ra-
hathkla yapilabilir.

Halen Ulkemizde safran i¢in ruhsatli bir herbisit yoktur.
Cikis 6ncesi genis yaprakli otlar icin Metribuzin, dar yap-
rakli otlar icin ¢icek hasadindan sonra Haloxy fepotexy-
ethyll ve Gesotop %50, Gesaprim %50 etken maddeli
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ilaclar tavsiye edilmektedir ve bu konuda arastirmalara
devam etmektedir.

Duzgun dikimlerde sira arasi capa yapan makinalarla da
yabancli ot miicadelesi yapilabilir.

GiCEKLENME VE CIiCEKLERIN HASADI-VERIM

Safranda hasat ¢iceklenme ile baslar. Safranbolu’da ge-
nellikle 15 Ekim-15 Kasim arasinda ciceklenme baslar.
Bu tarihler yagis ve sicaklik durumuna gére degisebil-
mektedir. Cogunlukla sabah erken saatlerde giin isimasi
ile birlikte hasada baslanir. Glines isisi arttikca cicek tacg
yapraklari acilir ve toplamada kayiplar olusmaktadir. Ci-
cek sapi basparmak ve isaret parmagdi arasinda tirnakla
kesilerek hasat yapilmasi gerekmektedir, cekerek kopar-
tilmamalidir.

Sepetlere toplanan ¢icekler uygun yerde, mor tac yaprak
ve sari erkek organlardan ayrilarak kirmizi telcikler elde
edilir. Bu telcikler soganda tek parca olarak gelisse de
cicek icinde Ug¢ parca haline gelir. Hasat islemi her giin
ciceklenme bitinceye kadar 30-35 guin slireyle devam et-
mektedir.

Toplanan telcikler kendi halinde, hafif isitilmis firn ve
soba kenarinda kurutularak cam kavanozlarda saklanir.

Safran; birim alan, iscilik ve hasat edilen Grinuin az ol-
masi nedeniyle halen diinyanin en pahali baharati olma
ozelligini korumaktadir.

Verim miktari; birim alana dikilen sogan sayisina, gicek-
lenme zamanindaki yagis ve sicaklik degerlerine, sogan-
larin irilik durumuna, giibreleme ve bakim islemine bagh
olarak farkhlik gostermektedir.
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ilcemizde 200 gr orta irilikte dikilmis bir safran tarlasin-
dan 1600-2000 gr yas stigma elde edilir. Bu da 400-600
gr kurumus satisa hazir safran anlamina gelir. Diger bir
ifade ile Tkg toplanmis cicekten 50-60 gr yas stigma (tel-
cik) ya da 10-15 gr kuru safran elde edilmis olur. Yani 1
kg kuru safran icin 78-80 kg cicek (yaklasik 170.000 adet)
gereklidir.

SOGANLARIN TOPLANMASI

Soganlarin genel olarak toplanmasi yontemi bir ¢capa ve
bel kullanmak suretiyle, el ile yapilanidir. Diger yaygin bir
yéntem, birli ya da ikili bir saban kullanarak, topragin alti
Uste gelecek sekilde, alt-Ust edilerek strllmesidir. Toprak
ylzeyine gelen soganlar, el ile toplanmaktadir (Gumus-
suyu 2003).

Turkiye’de (Safranbolu’da), yeni hazirlanmis tarlaya so-
gan ekimi yapildiktan sonra, soganlar UGg¢ yil slresince
filiz (sogan filizi) ve cicek vermektedir. Dérdlncu yilda,
Haziran'in ikinci yarisinda, genel bir inanis veya gelenek-
sel bir uygulama olarak gundénimu olan 21 Haziran'da,
soganlar topraktan cikartilmaya baslanmaktadir. Toprak-
tan cikartilan soganlarin nemden arindirilmasi icin, bir
gun guneste tutulduktan sonra depoya tasinmaktadir.
Dort veya bes hafta depoda muhafaza edilen soganlar, 20
Adustos’tan itibaren, bir yiIl 6nceden hazirlanmaya bas-
lanmis ve hazirligi tamamlanmis olan yeni bir tarlaya tek-
rar ekilmektedir. Terk edilen tarlada, 6 yil stiresince safran
ekimi yapilmamaktadir.

MEKANIZASYON

Safran Uretimin her asamasi halen insan glicu ve el eme-
gi ile yapilmasi bitkinin 6zelliginden kaynaklanmaktadir.
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Mekanizasyon kullanimin azhgi fiyatinin ylksek olmasini
etkilemektedir. Mekanizasyonu gelistirme galismalari de-
vam etmekte olup, son yillarda sogan hasadi, dikim ve
sogan boylama makinalari gelistirilmis olup yeni yeni kul-
lanilmaya baslamistir.

Ciceklerin hasadi i¢cin makine kullanilmamakta elle hasat
devam etmektedir.

SAFRANIN KALITE VE KONTROLU

Baharat bitkileri icinde en fazla hile yapilan tahsis edilen
bitki safrandir. Bunun nedeni verimin azligi, fiyatinin pa-
hali olusu ve bunlara bagli olarak asiri kazanma hirsini
ekleyebiliriz.

Kaliteyi etkileyen baslica hileleri sdyle siralayabiliriz:

1. Erkek organlarin stigma icine katilmasi

2. Diger bitkilerle aspir cicegi, misir puskulu ile karistiril-
masi

3. Ozellikle toz olarak kullanilan safranlara zerdegal, hint
safraninin ilavesiyle yapilmaktadir.

4. Dayanikhihgini arttirmak icin kullanilan balmumu da
agirlik artisi yaptigindan istenilmemektedir.

Safranin kalitesini etkileyen baslica 3 kriter vardir:
1. Koku-Safranal
2. Renk- Krosetin-Krosin

3. Tat- Pikroksin
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%5-9 sabit yag, %4-6 polisakkaritler, %5-7 pektinler ve B1
B2 vitaminlerini, potasyum ve fosfor minarelleri icerir.

Yapilan c¢alismalarda 555 sayili KHK kapsaminda
30.07.2010 tarih ve 27657 sayili Resmi Gazete'de yayin-
landigi Gzere 144 tescil no ile “mensei” Safranbolu Safrani
olarak cografi isareti alinmistir.

KULLANIM ALANLARI

Safran, boya bitkisi olarak orta caglarda kral rahip ve soy-
lu kisilerin giydikleri kumaslarin ve gida maddelerinin bo-
yanmasinda el yazma kitaplarda safran murekkebi olarak
kullanilmistir.

Baharat olarak asure, zerde, sut ve et Grunleri, pilav, gor-
ba, limonata, likér, Safranbolu’da lokum, ¢ay ve soslarda,
sekerlemelerde renk ve aroma verici olarak kullaniimak-
tadir.

Safran ayrica halk hekimliginde, gerekse modern tipta
tedavi edici 6zelligiyle kullanilmistir. Halen mide rahat-
sizliklari, yuiksek tansiyon, uykusuzluk, depresyon, afro-
dizyak, spazm giderici, kas gevsetici, agr kesici, kolera
dizanteri, sarilik, kizamik, sedef hastaliklarinda kullanil-
maktadir. Ayrica solunum bozukluklari, 6ksuruk, kalp ko-
ruyucu, Parkinson, anti-diyabetik olarak da etkileri bilim-
sel olarak goérulmustdr.

Kokusu ve renk verme 6zelligi sayesinde kozmetik sanayi-
sinde kullanim alani glin gectikce artmaktadir. Basta ko-
lonya ve sabun olmak Uzere el ve viicut kremleri, parfim,
sampuan ve losyonlarda kullanilmaktadir.
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DUNYA MIRAS KENTI’NiN KIRMIZI ALTINI SAFRAN

2018 Sosyal Kalkinma Mali Destek Programi kapsaminda
Safranbolu Tarim ve Orman ilce Midrliigu ile Bati Kara-
deniz Kalkinma Ajansi ile (BAKKA) tarafindan 05.09.2018
tarihinde imzalanan s6zlesme ile “ Dlinya Miras Kenti'nin
Kirmizi Altini Safran “ projesi start almistir.

Proje yorede kaybolmaya ylz tutmus yerel Safran bitkisi-
nin tekrar hayata kazandirilmasi, bu konuylaiilgili istihdam
saglanmasi, belirlenen koylerdeki ilkégretim okullarinda
o6grencilere verilecek yerel Safranimizin koruma egitim-
leriyle bunun yeni nesillere aktarilmasi amaclanmakta-
dir. Bunun yani sira suan bolgemizde Uretimi azalmaya
baslayan ve gelecekte kaybolmaya kadar gidebilecek so-
runlarla karsilasabilecegimiz yerel gesit Safran bitkimizi
de; koruma altina alarak boélgede aranan cesit olusturma,
Ureticilerimize istihdam meydana getirme ve yerel Gri-
numuzun Uretiminde artis saglayarak; bu bitkimizin de
yok olmasini 6nleyip, nesiller boyu Uretiminin devam et-
mesini saglayarak projemizle boélgede 6rnek teskil etmeyi
amaclamaktayiz. Yerel gesidimiz olan Safran bitkisinin
yetistiriciligine egitim yoluyla katkida bulunarak, Safran
bitkimizin yerel halkin gelir seviyesini ylkseltecek sekilde
uretimini artirmak, Ureticilerimizin bilinclendirilerek dog-
ru dikim yapilarak toprak istegine goére glibreleme yap-
may! ve hasat zamaninda fire vermeden Safran bitkisini
toplayarak, bu proje ile alacak oldugumuz ve bolgemizde
Safran bitkisi icin bir ilk olacak; dikim, s6kiim ve selekt6r
makinalari kullanilarak modern tarim teknikleri ile Ureti-
mi gl¢lendirmeyi hedeflemekteyiz.

PROJE EKIiBIiNiN OLUSTURULMASI

Bati Karadeniz Kalkinma Ajansi ile ile 05.09 2018 tarihin-
de TR81/18/SOSYAL/0009 no’lu projemiz icin sézlesme
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imzalandiktan sonra projeyi yuritme amacl proje koor-
dinatéri, proje koordinator yardimcilari, proje sekretar-
yasl, proje muhasebecisi, proje yonetim birimi ve proje
egitmenleri olmak lzere proje ekibi olusturulmustur.

EGITIM FAALIYETI

Yerel Safran bitkisinin tekrar hayata kazandirilmasi, bu
konuyla ilgili istihdam saglanmasi, belirlenen koylerdeki
ilkégretim okullarinda égrencilere verilecek yerel Safrani-
mizin koruma egitimleriyle bunun yeni nesillere aktarl-
masi amaclanmaktadir.
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Projemizde ilcemiz Yukar ciftlik kdylnde ilcemiz merkez
ve koylerinden katilmak Gzere 50 ciftcimize 32 saat, Ya-
z1kdy ve Konar Koyl ilkégretim okullarinda 183 dgren-
cimize 10 saat olmak Uzere toplam 42 saat Safran ye-
tistiriciligi egitimi teorik ve uygulamali olarak verilmistir.
Egitimlerde kurs goren ciftci ve 6grencilerimize safran
yetistiriciligi, kalttrel islemler, hasat, yerel cesitlerin ko-
runmasi, bitki koruma teknikleri ve safran yetistiriciligin-
de makinali tarima gecis hakkinda bilgiler anlatiimistir.

KONFERANS VE TARLA GUNU

16 Ekim 2018 tarihinde projemiz icin 1 dekar alanda 6r-
nek tarlamizin da bulundugu Safranbolu Yukari Ciftlik ko-
ylinde yogun katilimla tarla glini dizenlenmis ve safran
hasadi yapilmistir. Tarla ginu etkinligi sirasinda safran
yetistiriciliginde bir ilk olan ve projemiz sayesinde alinan
Safran dikim, Safran s6kiim ve selektor makinalari tanitil-
mistir. Safran hasadi akabinde 6gleden sonra Safranbolu
Fethi Toker Glizel Sanatlar ve Tasarim Fakultesinde ko-
nusmaci olarak Prof. Dr. ibrahim Adnan SARACOGLU ve
Dog. Dr. Sakine KARAAGAG'In katilimlari ile ” Safran ye-
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tistiriciligi” konulu Konferans diizenlenmis ve konferans
yogun talep gérmaustdur.

TEKNIK GEZi

Safran Uretimi ve koruma bilinci amaciyla dizenlenen
egitime katilan Ureticilerimizin bilgi ve becerilerini pe-
kistirmek amaciyla Safranbolu Tarim ve Orman ilce Mu-
durltga teknik personelleri nezaretinde Eskisehir Gegit
Kusagi Tarimsal Arastirma Enstitisi’'ne teknik gezi du-
zenlenmistir. Burada cift¢ilerimize ilk olarak Arastirma
Enstitlsu teknik personelleri tarafindan toplanti salonun-
da Safran yetistiriciligi hakkinda teorik bilgiler anlatiimis
daha sonra Safran tarlalarinda uygulamali egitimler ve-
rilmistir.
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SAFRANLI YEMEK TARIFLERI

ZERDE

Malzemeler

- 2 kahve fincani piring

- 10 su bardagi su

- 2,5 su bardagi toz seker

- 1 ¢cimdik Kirmizi Safranbolu Safrani
- 0,5 kahve fincani gul suyu

Tutturmak icin

3 corba kasigi piring nisastasi, 0,5 bardak suda ezilerek

Uzerine

- 1 kahve fincani kus Gzimu
- 1 kahve fincani cam fistigi
- 1 kahve fincani nar taneleri

Hazirhik
- Pirinci 2saat kadar suda birakiniz ve sonra iyce yikaya-
rak stizinuz,
- Safrani gulsuyuna basiniz,
- Cam fistigl ve kus UzUmuinu suya basarak 2 saat bek-
letiniz ve stzunuz.

Pigsirme
- Pirinci 10 bardak suda 20 dakika haslayiniz,

- Sekeri ekleyerek 5 dakika daha kaynatiniz,

- Safranl gulsuyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynati-
niz,

- Yarim bardak suda ezdiginiz piring nisastasini yavas
yavas dokerek 1 dakika daha kaynatiniz,

- Tencerenin kapagini kapatip, ilimaya birakiniz.

Servis

. Kaselere doldurunuz,
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. Uzerini, cam fistigi, kus Gzimu ve nar taneleri ile sis-
- leyiniz.

SAFRANLI PiLAV (6 kisilik servis)

Malzemeler
- 500 gr. piring,
- 2 bardak su,
- 1 ¢corba kasigi kus Gzimu,
- 1 cay bardagi bezelye,
- 250 gr. Mantar,
- 1-2 tel kirmizi safran,
- 6 adet 6gutulmemis kara biber,
- 1 cay kasigi tarcin,
- 1 cay kasigi dere otu,
- 1 corba kasigi tereyad,
- Yeterince sivi yag,

Hazirlanmasi
- Ayiklanan piringleri sismesi icin yarim saat suda bek-
letiniz,

- Tencerede tereyad ve sivi yadi kizdiriniz ve Uzerine pi-
ring ilave ederek karistiriniz,

- Piringlerin Uzerine su ekleyerek kaynamasini bekleyi-
niz,

- Kaynadiktan sonra diger malzemeleride karistirirarak
pisiriniz..
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KUZU ETLI PILAV ( 4 kisilik servis)

Malzemeler

- 750 gr. yagsiz kuzu eti, fileto,

- 1 corba kasigi bitkisel yag,

- 50 gr. Tereyagi,

- 1 adet buyuk boy sogan, dogranmis
- 1 dis sarimsak, dévulmus,

- Y2 cay kasigi kimyon,

- 2 cay kasigi targin,

- 6 dis sarimsak,

- Y2 cay kasigi safran,

- 250 gr. Piring,

- 60 cl et suyu,

- 2 adet defne yapragi,

-+ 50 gr. Kus Gzimu veya ¢ekirdeksiz Gzim
- 50 gr. Ince dévulmus badem,

- Tuz ve karabiber.

Hazirlanmasi

- Kuzu etini kusbasi olarak dograyiniz.Hafifce tuz ve ka-
rabiber ile karistiriniz. Genis bir tavada bitkisel yag ve
tereyaginin yarisini kizdiriniz, kusbasi etleri ilave ede-
rek kizartiniz. Kuzu etleri kahverengi rengini alinca ta-
vadan aliniz.

- Ayni tavada soganlari 10 dakika kadar kizartiniz, daha
sonra sarimsak, kimyon, tarcin ve dévilmemis dis sa-
rimsaklari ilave ederek 2-3 dakika daha kavurunuz.

- Kuzu etlerini ayni tavaya koyun ve Uzerini kapatarak 15
dakika hafif ateste tutun ve tavadaki malzemelerle iyi
karisim saglanmasi icin ara sira karistiriniz.

- Piring, et suyu, safran ve defne yapraklarini ilave edin.
Uzumleri karistinp, pilav olgunlasincaya kadar 5-10
dakika daha ateste tutun.

- Hemen servis icin, kullanilmayan tereyagini eritin ve
bademleri tavaya koyun. Bademler altin rengini alinca-
ya kadar kizartin ve daha sonra pilavin tGzerine dékun.
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ZEYTINLI TAVUK (4 Kisilik)

Malzemeler

- Bir batln tavuk,yaklasik 2 kg agirlikta ve 8 parcaya ay-
rimis

- 400 pr enginar gobegi(konserve)

- 16 adet biberli yesil zeytin,her biri enine yariya boltn-
mus,

- ¥4 su bardagi zeytinyadi

- 2 orta boy sogan,ince dogranmis

- 2 dis sarimsak,doévilmus

- 1 adet buytk kirmizi dolamlik biber,dogrnamis

- 2 su bardagi tavuk suyu

- 1 cay kasigi karabiber

- 1 cay kasigi kirmizi pul biber

- 1 cay kasigi safran

- 2 corba kasigi tereyagi

- ¥ corba kasigi un

Hazirlanmasi

Zeytinyagini blyuk ve derin tavaya dokin ve orta ateste
kizdirin. Tavuk parcalarini tavaya koyun, ara sira gevire-
rek her tarafi kizarincaya kadar 7-8 dakika kizartin. Tavuk
parcalarini tavadan alin ve sicaga dayanikli bir cam kaba
yerlestirin ve bir kenarda bekletin.

Sogan, sarimsak ve kirmizi dolma biberi tavaya koyup 5-6
dakika karistirarak soganlar pembelesinceye kadar kavu-
run. Enginarlarn ekleyerek iki dakika daha kavurun. Daha
sonra tavuk suyunu, tuzunu, karabiberini, kirmizi pul bi-
beri ve safrani ilave edin ve ara sira karistirarak kaynatin.
Malzemeler sos kivamina gelince tavayi atesten alin ve ta-
vuk pargalarinin Gzerine dékin. Onceden 180 C isitilmis
firnda 45-50 dakika pisirin. Tavuk etlerini bulunduklari
kaptan alarak isitilimis servis tabagina koyun.

ikiye béliinmus zeytinleri, tavuk etlerinin pisirilmis oldu-
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gu ve icinde sos bulunan cam kaba koyun ve orta ateste
tereyagini ve unu azar azar ilave edin ve surekli karistira-
rak 2-3 dakika pisirin.

Hazirlanan sicak sosu servis tabagindaki tavuk parcalari-
nin Gzerine dékuiin. istenirse servis tabagina patates pu-
resi, tereyagli haslanmis taze fasulye garnitur olarak ilave
edilebilir.

ZERESHK PILAVI (2 Kisilik)

Malzemeler

- 2 adet Tavuk budu

- 1 su bardagi piring

- 1,5 su bardagi sicak su

- 2 corba kasigi tereyagi

- Tcorba kasigi aycicek yagdi
- 1 cay kasigi seker

- 2 cay kasigi safran

- 1 su bardagi zereshk

Hazirlanmasi

Tavuk butlarini haslayin ve bir tavada kizdirilan yagda
butlarin her iki yaninida kizartin.

Kacuk bir tavada safrani, sekeri, 1 corba kasigi aycicek
yadi ve 1su bardagdi zereshki karistirarak orta ateste 5dk
kavurun.

Ayn bir tencerede 1 corba kasigi tereyagini kizdirin ve 1
su bardagi pirinci yagda kavurun ¥z su bardagi sicak suyu-
da ilave ederek pisirin. Biraz dinlendirdikten sonra pilavi
servis tabagdina alin ve Uzerine safranli zereshki dékun. Ki-
zarmis tavuk butu ile servis yapin.
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YUMURTA TATLISI (4 KiSILiK SERVIS)

Malzemeler
- 1 corba kasigi un
- 2 corba kasigl yogurt
- 3 adet yumurta
- Yarim su bardadi aycicek yagi
- 1 su bardagi toz seker
- 2 su bardagi su
- 1 ¢cimdik safran

Hazirlanmasi

Toz sekeri bir tencereye koyun ve suyu ilave ederek kayna-
tin. Koyulasmaya baslarken safran ilave edin ve bir kasik
ile karistirin serbet kivamina gelince tencereyi ocaktan
alin ve sogumaya birakin.

Un, yogurt ve yumurtayi bir mikser ile ¢irpin bir tavada
Aycicek yagini kizdirin ve hazirlanan karisimi tavaya do6-
klUn sirayla her iki yuzinude kizartin. Bir tahta spatula ile
Ucgen halinde 4 esit parcaya boélln.

Atesi yavasa getirin ve serbeti hamurun Uzerine gezdire-

rek dokin hamur serbeti cekinceye kadar 8-10 dk pisirin
ilik olarak servis yapin.
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