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HACIBENLIOGLU (ISPARTA)

BA Sizi kisaca taniyabilir miyiz?
MG Adim Mustafa Glata, okuduk, daha sonra devlet memuriyeti oldu simdi de burayi isletiyoruz.
BA Siz okurken ya da ¢aligirken burasi nasil gidiyordu?

MG Burada biz 5. nesiliz, benden énce babam, dedem ve onun babasi isletiyordu, buranin baglangici 1833
yilidir, Tarkiye[?Inin en eski lokantasidir.

BA Evet bu tarifi gériince g6zlerime inanamadim, tarihi bir isletmesiniz.

MG Aslen Ispartaliyiz ama Bir k6kimUz de Kitahya'dan Hacibenli stlalesi diye gecer, dedem, babam yillardir
buray! isletiriz. Esasimiz kasaplik ve tahin helaciliktir. Eskiden bu anlamda lokantalar olmadidi igin as evleri, asci
dikkanlari varmig, bizde kasapliktan kebapgiliga gecmisiz. Daha sonra kiyma makinesi ¢ikinca sis kofte,
kofteler, kiymali pide gibi Griinlere de gegmisiz.

BA En cok tercih edilen Grininiz bu kebap.

MG Tabi ama her sey kebap degil, kiymadan, domatesten ya da kiyilmis etten kebap olmaz.

BA Konya firin kebabindan farkiniz nedir?

MG Konya'nin ki firinda haglama ettir, eti legen kapta suyla, tuzlayip atarlar firin icinde 2:30 - 3 saat piger, yani
hem yag hem su vardir. Fakat bizimkinde ne yag deger ne su konur, atesin karsisinda kuru kuru piser.

BA Biryan kebabi gibi mi?

MG Biryan kebabi aslinda tandir kebabi da dedikleri kuyu kebabidir. Etleri icerisine 7-8 kiloluk par¢alar halinde
sarkitirlar Gzerini iyice kapatirlar, d0dUklIU tencere gibi piser. Ama bizimki farkli, atesi farkli piser. Hem kiiglk bas
hem biyUk bas.

BA Hem kiiglk bas, hem de blyuk bag etleri pisiriyorsunuz?

MG Buyik dedigimiz yasi 3-4 olanlar digerleri kuzular.

BA Sizde bir defada ne kadar et ne kadar sirrede pisiriliyor?

MG Mesela 30 kilo et yaklasik bir buguk saatte pigirilir.

BA Isparta'ya ait 6zgiin bagka neleriniz var?

MG Saksak helvasi var.

BA Siz mi Uretiyorsunuz, biraz da ondan bahseder misiniz?

MG Govenli su yani agda pistikten sonra kovalarin i¢ine ya da bagka sekillerin igine aliyoruz o sekilde satiyoruz.

BA Daha ¢ok bayramlarda Uretiyorsunuz degil mi?

MG Evet, Ramazan'da ve kandil glnlerinde yapariz. Bunun diginda bagka hi¢ bir yerde yemediginiz irmik
helvamiz var.

BA Digerlerinden farkli mi?

MG Farkli, bol tereyagdlidir disarida yedikleriniz agizda dagilir gider. Bizimki dadiimaz kalip gibidir, digtnlerde
falan da hazirlanir.

BA Isparta'ya 6zgi Kabune pilavi da var?

MG Evet kabune pilavimiz var. Diger etli pilavlarda pilavi pigirirler eti de digarida pisirirler ve birlegtirilir.
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Bizimkinde eti haslariz, ufak ufak dideriz altina, sogan, nohut, dizeriz, Gzerine 1slattigimiz pirinci koyariz, et suyu
koyariz, alttan yavas yavas pisirilir, pistikten sonrada tzerine tereyadi gezdirilir.

BA Servis kaplariniz ¢ok orijinal, bunlar tarihi mi?

MG Eskiden beri gelen tarihi olanlari da var, ama ¢ogu da ¢alindi. Dedemin babasindan kalanlarda vardi ama
¢ogu calinmis.

BA Kegke onlari serviste kullanmayip da saklasaydiniz, ¢ok Gzildim.

MG Tabi kalanlari topladik ve sakliyoruz. Diinyanin en giizel kabidir bakir kap. Porselen de iyidir ama
paslanmaz celik kaplar kéttdar.

BA En iyisi bakirdir ama o da siirekli kalayla kaplanmak istiyor. Son olarak su serbetten de bahseder misiniz?
MG Bu bolgede yetisen "dimnit" GzGmi vardir, bu Gzimi kuruturlar.

BA Bu Uzim ¢arsida bulunabiliyor mu?

MG Tabi siyah kuru iziim diye satarlar, bir giin dnceden bu tizimii islatiriz, ¢linkii acikta iretilip satiliyor. lyice
yikadiktan sonra su katar ve suyla pisiririz, piserken icerisine defneyapragi koku veren baharatlar katariz, iyice
pistikten sonra seker ilave ederiz, stizer sogutur ikram ederiz.

BA Faydasi nelerdir?

MG Elektrigin olmadigi zamanlarda ylUksek bodlgelerden karlari buraya getirirler ve bu (iziim hosafi ile
karistirarak kimisi dondurma gibi, kimisi soguk serbet seklinde kullanirlardi. Simdi tabi buzdolabi oldugu igin

daha kolaylasti.

BA Cok tesekkiir ederiz zaman ayirdiginiz igin.

MG Ben de size tesekkir ederim.
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TARIHI ISPARTA KEBAPCISI

HACIBENLIOGLY

HELVA - KEBAP - PIDE SALONU
KURULUS 1833

Mustafa GULATA

Tel. Lf, (0246 218 18 25 - Alo Paket : 0246 232 31 82
Tel. Ev ; 0245 218 79 06
Bedesten Civan No. 4 - ISPARTA
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