YOZGAT ARABASIST

Arabag1 corbasi, kendine 6zel yapilan hamuru ile birlikte yutularak tiiketilen, Yozgat’in cografi isaretli

iiriinlerinden biridir.
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Arabas1 corbasi, Tiirk mutfaginda ve dzellikle I¢ Anadolu bdlgesinde dnemli bir yeri olan kendine &zel
yapilan hamuru ile birlikte (yutularak) tiiketilen ve ara-as1 olarak bilinen bir ¢corbadir. Kis aylarinda
“gecenin sabaha yakin olan vakti” Azerbaycan Tiirkgesinde “obas” olarak tanimlanirken “aksamdan
sonraki vakit” ise Kuzey Anadolu ve Azerbaycan Tiirkgesinde “bubas” olarak tanimlanmustir.
Dolayisiyla bubas ve obag vakitlerinin arasi “arabag vakti” olarak ifade edilmektedir. Boyle bir vaktin
varhigl, yatmadan &nce igilen gorbanm adi olan Arabasi kelimesini teyit etmektedir. I¢ Anadolu
bolgesinde genellikle aksam-gece saatlerinde yenilmesi nedeniyle “yat geberlik” yemek olarak da
ifade edilmektedir. Tirkmenlere ait bir yemek olarak bilinen Arabasi corbasi, go¢ yolculuklar
sirasinda ilk olarak keklik eti kullanilarak yapilmistir. Arabasi ¢orbasinin tiiketilme sekli ile insanlar
bir araya getirerek dayanigma ve yardimlagsma kiiltiiriinii devam ettiren bir 6zelligi bulunmaktadir.
Toplum icerisinde 6zel giinlerde hazirlanan yiyecek icecekler arasinda I¢ Anadolu bélgesinde Arabasi
tilketimi olduk¢a yaygindir. Corbanin tiiketimi esnasinda hamurun ¢orbaya diisiiriilmesi halinde bir
sonraki daveti hazirlama sirasinin hamuru ¢orbaya diisiiren kisiye gecmesiyle halk arasinda “ceza”
olarak nitelendirilmesi de bu kiiltiiriin niikteli bir tarafin1 géstermektedir. Bu davetlerde seritler halinde
kesilerek sunulan Arabagi hamuru zamanla en uzun Arabasi hamuru yutma ve en ¢ok hamuru yeme
gibi yarismalara da donligmektedir. Bu ritiielleri sayesinde 2014 yilinda somut olmayan kiiltiirel miras

ulusal envanteri listesinde kayit altina alinmigtir.

Arabasi ¢orbasi, Yozgat, Kayseri, Karaman, Konya, Eskisehir, Corum, Afyon, Burdur ve Mersin gibi
yerlerde yapildig: bilinmektedir. Ancak Yozgat ilinde halk tarafindan en ¢ok benimsenen ve tiikketilen
corba olarak yer almaktadir. Bu nedenle Yozgat Arabasi ¢orbasi, Yozgat ilinin gastronomik kimligi
acisindan oldukga Onemli bir yere sahiptir. Yozgat ilinde Arabasi kiiltiiriiniin ge¢cmisten giiniimiize
yasatilarak stirdiiriilebilirligini  saglamak ve {iretim yoOnteminin standart haline getirilerek
korunmasinin saglanmasi amaciyla Yozgat Belediye Baskanlhigmin bagvurusu neticesinde 2013
tarihinde 178 tescil numarasi ile “Yozgat Arabasisi” adiyla mahreg isareti siniflandirilmasinda cografi

isaretli Uirlin olarak tescil edilmistir.

* Bu caligma, daha once Yozgat Tarihi ve Kiiltiirii kitabinda yayimlanan "Cografi Isaretli Uriinler” isimli
calismanin gézden gegirilerek gilincellenmis halidir.
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Yozgat Arabas1 Corbasi I¢in Gereken Malzemeler:
o “] adet Tavuk/Kaz/Hindi eti”
o “5Sltsu”
o “5 yemek kasigi un (yagsiz kavrulmug un)”
o “2 yemek kasigr domates salgast”
o “] yemek kasigr pul biber”
e “150 gr tereyag1”
Yozgat Arabas1 Corbasinin Yapilisi

Arabag1 corbasi hazirlanirken Oncelikle tavuk, kaz ya da hindi eti bir tencereye alinir ve iizerini
gececek kadar su ile bir miktar tuz eklenerek haslanir. Haglama islemi tamamlandiktan sonra etler
sudan cikarilir, didiklenerek kiigiik parcalara ayrlir ve 6zellikle gogiis eti kullanima hazir hale getirilir.
Corbanin kivamini saglayan meyane icin ayr bir tavada ya da genis bir tencerede un, tahta kagik
yardimiyla kisik ateste yaklasik 30 dakika boyunca kavrulur. Unun rengi sariya doniip kendine 6zgii
kokusu ¢ikana kadar kavurma iglemi siirdiiriiliir. Bu islem sonucunda elde edilen kavrulmus una halk
arasinda “meyane” adi verilmektedir. Meyane soguduktan sonra iizerine soguk su eklenerek ayran
kivamina getirilir. Corbanin ana yapim asamasinda ise yaklasik 150 gram tereyagi bir tencerede eritilir
ve icerisine iki kasik domates salgasi eklenerek hafifce kavrulur. Ardindan pul biber ve karabiber ilave
edilerek karisim lezzetlendirilir. Bu karisima daha dnce elde edilen haslama suyundan dort ya da bes
su bardag: eklenir ve kaynamaya birakilir. Kaynama bagladiktan sonra hazirlanan meyane azar azar
corbaya ilave edilir ve siirekli karistirilarak topaklanma Onlenir. Son asamada, énceden didiklenmig
etler gorbaya eklenir ve yaklagik 10 dakika daha kaynatilarak pigirme islemi tamamlanir. Hazirlanan

Arabasi gorbasi, genellikle limon dilimleri esliginde sicak olarak servis edilir.
Yozgat Arabasi Hamuru i¢in Gerekli Malzemeler

o “5Sltsu”

® “650 grun”
Yozgat Arabas1i Hamurunun Yapihsi

Arabag1 hamurunun hazirlanmasinda 6ncelikle kullanilacak 5 litre suyun yaklasik 3 litresi kaynatilir.
Geriye kalan 2 litre soguk suyun igerisine 650 gram un eklenir ve bu karisim mikser ya da ¢irpma teli
yardimiyla topak kalmayacak sekilde bulama¢ kivamina getirilir. Hazirlanan bu karisim, kaynamakta
olan suya yavas yavas ilave edilir. Bu asamada hamurun kivam almasi i¢in oklava ya da tahta kasik
yardimiyla siirekli karigtirilmasi1 gerekmektedir. Hamur kaynamaya baslayip yiizeyinde goz goz

kabarciklar olustugunda yaklagik 3—4 dakika daha pisirilir. Pigirme islemi tamamlanan hamur, 6nceden



suyla islatilmis tepsilere dokiiliir. Tepsi hizli bir sekilde sallanarak hamurun ylizeye esit sekilde
yayllmast saglanir ve ardindan sogumaya birakilir Hamurun kolay kesilebilmesi ve
porsiyonlanabilmesi i¢in tamamen sogumasi gerekmektedir. Bu nedenle, geleneksel uygulamada
hamurun c¢orba tiikketiminden bir giin 6nce hazirlanarak dinlendirilmesi onerilmektedir. Soguyan
hamur, 1slatilmis bir bigak yardimiyla genellikle baklava dilimi seklinde kesilir. Servis sirasinda ise
geleneksel sunum bigimine uygun olarak tepside hamurlarin ortas1 agilir ve bu bosluga corba kasesi
yerlestirilir. Kesilen hamur pargalan kasik iizerine alinarak corba ile birlikte, ¢ignenmeden dogrudan

yutularak tiiketilir.

Arabagi c¢orbasi, Yozgat, Aksaray, Karaman, Konya ve Mersin illerinde giliniimiizde {iretilerek
tilketilmeye devam etmektedir. Corba, bazi illerde farkli hayvan etleri kullanilarak iiretildigi gibi
tiretim yontemlerinde de farkliliklar gériilmektedir. Ornegin Konya yéresinde tavuk ya da kuzu boyun
eti kullanilmaktadir. Corba kivami icin hazirlanan meyane tereyagi ve un kavrularak hazirlanir.
Arabagi hamuru hazirlanirken, hamurun suyuna haglanmis tavuk suyu da ilave edilir. Karaman
yoresinde arabasi ¢orbasi genel olarak hindi eti ile hazirlanmaktadir. Bazi tariflerde ise tavuk eti
kullanilmaktadir. Corbanin meyanesi hazirlanirken bazi tariflerde tereyagi ile un kavurularak
hazirlanirken bazi tariflerde ise Yozgat yoresinde yapildigi ve tescillendigi gibi un, tereyag: ilave
edilmeden kavrulmaktadir. Aksaray yoresinde tavuk eti kullanilmaktadir. Konya yoresine benzer
sekilde meyane hazirlanitken tereyagi ile un kavrularak yapilmaktadir. Ancak corbanin hamuru
hazirlanirken Konya yoresinden farkli olarak tavuk suyu kullanmilmadan sadece su kaynatilarak
yapilmaktadir. Mersin yoresinde keklik veya tavuk eti kullanilarak corba iiretilmektedir. Meyane
hazirlanitken diger yorelerden farkli olarak zeytinyagi ve tereyagi kullanilarak un kavrulmaktadir.
Hamur hazirlama siireci Karaman ve Aksaray yorelerinde yapildigi gibi sadece su kaynatilarak

hazirlanmaktadir.

Tim bu farkliliklar, Arabasi corbasinin her yorede kendine 6zgii malzeme segimi ve pisirme
teknikleriyle zenginlestigini agik¢a ortaya koymaktadir. Kullanilan et tiirlinden meyane hazirlanisina,
hamurun yapim siirecinden sunum bi¢imine kadar uzanan bu cesitlilik, yemegin yalnizca bir besin
unsuru olmanin tesinde, ait oldugu bolgenin kiiltiirel, cografi ve hatta ekonomik 6zelliklerini yansitan
onemli bir gastronomik miras oldugunu gostermektedir. Her yore, sahip oldugu dogal kaynaklar ve
mutfak gelenegi dogrultusunda Arabasi corbasini yeniden yorumlamakta; bu durum da yemegin
yasayan ve dinamik bir kiiltlirel unsur olmasim saglamaktadir. Bununla birlikte, farkl1 uygulamalara
ragmen Arabagi ¢orbasinin temel yapisinin korunmasi, bu yemegin ortak bir kiiltiirel kimlik etrafinda
birlestigini de gostermektedir. Yoresel farkliliklar bir zenginlik unsuru olarak degerlendirilirken, bu
cesitlilik aym1 zamanda Tiirkiye’nin gastronomik ¢esitliliginin ve kiiltiirel siirekliliginin 6nemli bir
gostergesi  niteligindedir. Sonu¢ olarak Arabasi c¢orbasi, farkli bolgelerde farkli bigimlerde
hazirlanmasina ragmen Oziinii koruyan, toplumsal birlikteligi destekleyen ve kusaktan kusaga

aktarilarak giintimiizde de varligini siirdiiren giiclii bir geleneksel yemek olarak 6ne ¢ikmaktadir.
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