
         

 

YOZGAT ARABAŞISI*  

Arabaşı çorbası, kend0ne özel yapılan hamuru 0le b0rl0kte yutularak tüket0len, Yozgat’ın coğraf0 0şaretl0 

ürünler0nden b0r0d0r. 

Soner BEŞCANLAR**  

Anahtar Kel+meler:  Yozgat, Arabaşı Çorbası, Coğraf3 İşaret  

Arabaşı çorbası, Türk mutfağında ve özell0kle İç Anadolu bölges0nde öneml0 b0r yer0 olan kend0ne özel 

yapılan hamuru 0le b0rl0kte (yutularak) tüket0len ve ara-aşı olarak b0l0nen b0r çorbadır. Kış aylarında 

“gecen0n sabaha yakın olan vakt0” Azerbaycan Türkçes0nde “obaş” olarak tanımlanırken “akşamdan 

sonrak0 vak0t” 0se Kuzey Anadolu ve Azerbaycan Türkçes0nde “bubaş” olarak tanımlanmıştır. 

Dolayısıyla bubaş ve obaş vak0tler0n0n arası “arabaş vakt0” olarak 0fade ed0lmekted0r. Böyle b0r vakt0n 

varlığı, yatmadan önce 0ç0len çorbanın adı olan Arabaşı kel0mes0n0 tey0t etmekted0r. İç Anadolu 

bölges0nde genell0kle akşam-gece saatler0nde yen0lmes0 neden0yle “yat geberl0k” yemek olarak da 

0fade ed0lmekted0r. Türkmenlere a0t b0r yemek olarak b0l0nen Arabaşı çorbası, göç yolculukları 

sırasında 0lk olarak kekl0k et0 kullanılarak yapılmıştır. Arabaşı çorbasının tüket0lme şekl0 0le 0nsanları 

b0r araya get0rerek dayanışma ve yardımlaşma kültürünü devam ett0ren b0r özell0ğ0 bulunmaktadır. 

Toplum 0çer0s0nde özel günlerde hazırlanan y0yecek 0çecekler arasında İç Anadolu bölges0nde Arabaşı 

tüket0m0 oldukça yaygındır. Çorbanın tüket0m0 esnasında hamurun çorbaya düşürülmes0 hal0nde b0r 

sonrak0 davet0 hazırlama sırasının hamuru çorbaya düşüren k0ş0ye geçmes0yle halk arasında “ceza” 

olarak n0telend0r0lmes0 de bu kültürün nüktel0 b0r tarafını göstermekted0r. Bu davetlerde şer0tler hal0nde 

kes0lerek sunulan Arabaşı hamuru zamanla en uzun Arabaşı hamuru yutma ve en çok hamuru yeme 

g0b0 yarışmalara da dönüşmekted0r. Bu r0tüeller0 sayes0nde 2014 yılında somut olmayan kültürel m0ras 

ulusal envanter0 l0stes0nde kayıt altına alınmıştır.  

Arabaşı çorbası, Yozgat, Kayser0, Karaman, Konya, Esk0şeh0r, Çorum, Afyon, Burdur ve Mers0n g0b0 

yerlerde yapıldığı b0l0nmekted0r. Ancak Yozgat 0l0nde halk tarafından en çok ben0msenen ve tüket0len 

çorba olarak yer almaktadır. Bu nedenle Yozgat Arabaşı çorbası, Yozgat 0l0n0n gastronom0k k0ml0ğ0 

açısından oldukça öneml0 b0r yere sah0pt0r. Yozgat 0l0nde Arabaşı kültürünün geçm0şten günümüze 

yaşatılarak sürdürüleb0l0rl0ğ0n0 sağlamak ve üret0m yöntem0n0n standart hal0ne get0r0lerek 

korunmasının sağlanması amacıyla Yozgat Beled0ye Başkanlığının başvurusu net0ces0nde 2013 

tar0h0nde 178 tesc0l numarası 0le “Yozgat Arabaşısı” adıyla mahreç 0şaret0 sınıflandırılmasında coğraf0 

0şaretl0 ürün olarak tesc0l ed0lm0şt0r. 

 
* Bu çalışma, daha önce Yozgat Tar3h3 ve Kültürü k3tabında yayımlanan "Coğraf3 İşaretl3 Ürünler” 3s3ml3 
çalışmanın gözden geç3r3lerek güncellenm3ş hal3d3r. 
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Yozgat Arabaşı Çorbası İç;n Gereken Malzemeler: 

• “1 adet Tavuk/Kaz/H0nd0 et0”  

• “5 lt su”  

• “5 yemek kaşığı un (yağsız kavrulmuş un)”  

• “2 yemek kaşığı domates salçası”  

• “1 yemek kaşığı pul b0ber”  

• “150 gr tereyağı” 

Yozgat Arabaşı Çorbasının Yapılışı  

Arabaşı çorbası hazırlanırken öncel0kle tavuk, kaz ya da h0nd0 et0 b0r tencereye alınır ve üzer0n0 

geçecek kadar su 0le b0r m0ktar tuz eklenerek haşlanır. Haşlama 0şlem0 tamamlandıktan sonra etler 

sudan çıkarılır, d0d0klenerek küçük parçalara ayrılır ve özell0kle göğüs et0 kullanıma hazır hale get0r0l0r. 

Çorbanın kıvamını sağlayan meyane 0ç0n ayrı b0r tavada ya da gen0ş b0r tencerede un, tahta kaşık 

yardımıyla kısık ateşte yaklaşık 30 dak0ka boyunca kavrulur. Unun reng0 sarıya dönüp kend0ne özgü 

kokusu çıkana kadar kavurma 0şlem0 sürdürülür. Bu 0şlem sonucunda elde ed0len kavrulmuş una halk 

arasında “meyane” adı ver0lmekted0r. Meyane soğuduktan sonra üzer0ne soğuk su eklenerek ayran 

kıvamına get0r0l0r. Çorbanın ana yapım aşamasında 0se yaklaşık 150 gram tereyağı b0r tencerede er0t0l0r 

ve 0çer0s0ne 0k0 kaşık domates salçası eklenerek haf0fçe kavrulur. Ardından pul b0ber ve karab0ber 0lave 

ed0lerek karışım lezzetlend0r0l0r. Bu karışıma daha önce elde ed0len haşlama suyundan dört ya da beş 

su bardağı eklen0r ve kaynamaya bırakılır. Kaynama başladıktan sonra hazırlanan meyane azar azar 

çorbaya 0lave ed0l0r ve sürekl0 karıştırılarak topaklanma önlen0r. Son aşamada, önceden d0d0klenm0ş 

etler çorbaya eklen0r ve yaklaşık 10 dak0ka daha kaynatılarak p0ş0rme 0şlem0 tamamlanır. Hazırlanan 

Arabaşı çorbası, genell0kle l0mon d0l0mler0 eşl0ğ0nde sıcak olarak serv0s ed0l0r. 

Yozgat Arabaşı Hamuru İç;n Gerekl; Malzemeler  

• “5 lt su”  

• “650 gr un” 

Yozgat Arabaşı Hamurunun Yapılışı 

Arabaşı hamurunun hazırlanmasında öncel0kle kullanılacak 5 l0tre suyun yaklaşık 3 l0tres0 kaynatılır. 

Ger0ye kalan 2 l0tre soğuk suyun 0çer0s0ne 650 gram un eklen0r ve bu karışım m0kser ya da çırpma tel0 

yardımıyla topak kalmayacak şek0lde bulamaç kıvamına get0r0l0r. Hazırlanan bu karışım, kaynamakta 

olan suya yavaş yavaş 0lave ed0l0r. Bu aşamada hamurun kıvam alması 0ç0n oklava ya da tahta kaşık 

yardımıyla sürekl0 karıştırılması gerekmekted0r. Hamur kaynamaya başlayıp yüzey0nde göz göz 

kabarcıklar oluştuğunda yaklaşık 3–4 dak0ka daha p0ş0r0l0r. P0ş0rme 0şlem0 tamamlanan hamur, önceden 



         

 
suyla ıslatılmış teps0lere dökülür. Teps0 hızlı b0r şek0lde sallanarak hamurun yüzeye eş0t şek0lde 

yayılması sağlanır ve ardından soğumaya bırakılır. Hamurun kolay kes0leb0lmes0 ve 

pors0yonlanab0lmes0 0ç0n tamamen soğuması gerekmekted0r. Bu nedenle, geleneksel uygulamada 

hamurun çorba tüket0m0nden b0r gün önce hazırlanarak d0nlend0r0lmes0 öner0lmekted0r. Soğuyan 

hamur, ıslatılmış b0r bıçak yardımıyla genell0kle baklava d0l0m0 şekl0nde kes0l0r. Serv0s sırasında 0se 

geleneksel sunum b0ç0m0ne uygun olarak teps0de hamurların ortası açılır ve bu boşluğa çorba kases0 

yerleşt0r0l0r. Kes0len hamur parçaları kaşık üzer0ne alınarak çorba 0le b0rl0kte, ç0ğnenmeden doğrudan 

yutularak tüket0l0r. 

Arabaşı çorbası, Yozgat, Aksaray, Karaman, Konya ve Mers0n 0ller0nde günümüzde üret0lerek 

tüket0lmeye devam etmekted0r. Çorba, bazı 0llerde farklı hayvan etler0 kullanılarak üret0ld0ğ0 g0b0 

üret0m yöntemler0nde de farklılıklar görülmekted0r. Örneğ0n Konya yöres0nde tavuk ya da kuzu boyun 

et0 kullanılmaktadır. Çorba kıvamı 0ç0n hazırlanan meyane tereyağı ve un kavrularak hazırlanır. 

Arabaşı hamuru hazırlanırken, hamurun suyuna haşlanmış tavuk suyu da 0lave ed0l0r. Karaman 

yöres0nde arabaşı çorbası genel olarak h0nd0 et0 0le hazırlanmaktadır. Bazı tar0flerde 0se tavuk et0 

kullanılmaktadır. Çorbanın meyanes0 hazırlanırken bazı tar0flerde tereyağı 0le un kavurularak 

hazırlanırken bazı tar0flerde 0se Yozgat yöres0nde yapıldığı ve tesc0llend0ğ0 g0b0 un, tereyağı 0lave 

ed0lmeden kavrulmaktadır. Aksaray yöres0nde tavuk et0 kullanılmaktadır. Konya yöres0ne benzer 

şek0lde meyane hazırlanırken tereyağı 0le un kavrularak yapılmaktadır. Ancak çorbanın hamuru 

hazırlanırken Konya yöres0nden farklı olarak tavuk suyu kullanılmadan sadece su kaynatılarak 

yapılmaktadır. Mers0n yöres0nde kekl0k veya tavuk et0 kullanılarak çorba üret0lmekted0r. Meyane 

hazırlanırken d0ğer yörelerden farklı olarak zeyt0nyağı ve tereyağı kullanılarak un kavrulmaktadır. 

Hamur hazırlama sürec0 Karaman ve Aksaray yöreler0nde yapıldığı g0b0 sadece su kaynatılarak 

hazırlanmaktadır.  

Tüm bu farklılıklar, Arabaşı çorbasının her yörede kend0ne özgü malzeme seç0m0 ve p0ş0rme 

tekn0kler0yle zeng0nleşt0ğ0n0 açıkça ortaya koymaktadır. Kullanılan et türünden meyane hazırlanışına, 

hamurun yapım sürec0nden sunum b0ç0m0ne kadar uzanan bu çeş0tl0l0k, yemeğ0n yalnızca b0r bes0n 

unsuru olmanın ötes0nde, a0t olduğu bölgen0n kültürel, coğraf0 ve hatta ekonom0k özell0kler0n0 yansıtan 

öneml0 b0r gastronom0k m0ras olduğunu göstermekted0r. Her yöre, sah0p olduğu doğal kaynaklar ve 

mutfak geleneğ0 doğrultusunda Arabaşı çorbasını yen0den yorumlamakta; bu durum da yemeğ0n 

yaşayan ve d0nam0k b0r kültürel unsur olmasını sağlamaktadır. Bununla b0rl0kte, farklı uygulamalara 

rağmen Arabaşı çorbasının temel yapısının korunması, bu yemeğ0n ortak b0r kültürel k0ml0k etrafında 

b0rleşt0ğ0n0 de göstermekted0r. Yöresel farklılıklar b0r zeng0nl0k unsuru olarak değerlend0r0l0rken, bu 

çeş0tl0l0k aynı zamanda Türk0ye’n0n gastronom0k çeş0tl0l0ğ0n0n ve kültürel sürekl0l0ğ0n0n öneml0 b0r 

gösterges0 n0tel0ğ0nded0r. Sonuç olarak Arabaşı çorbası, farklı bölgelerde farklı b0ç0mlerde 

hazırlanmasına rağmen özünü koruyan, toplumsal b0rl0ktel0ğ0 destekleyen ve kuşaktan kuşağa 

aktarılarak günümüzde de varlığını sürdüren güçlü b0r geleneksel yemek olarak öne çıkmaktadır. 
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