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CAG KEBABI (OLTU ERZURUM)

Gazi Universitesi Turk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Etler kemiklerinden ayrilir. Sinirleri alinan et yaprak seklinde yarilir ve bin geldigi taraf tste gelecek sekilde sira
halinde dizilir. Etlerin sira halinde ve bigagin geldigi tarafin Uste gelecek bi¢cimde dizilmesinin nedeni tuzu,
baharati daha rahat bicimde almasini saglamak igindir. Kekik, kirmizibiber ve tuz serpilir. Sogan kesilerek etin
Uzerine konulur. Bu sekilde yarim saat bekletilir. Yarim saat sonra alta yag konularak etler dizilir. Yag
koyulmasinin sebebi etin kuru kalmasi igindir. Etler daha sonra siralanir. Bu agamalardan sonra etler 1igin
agacindan kesilerek bigakla yapilan metal caglarda pisirilir. iyice pismesi igin caglar yavas yavag cevrilir.

Not: Kiiltiirel zenginliklerden biri olan Oltu Cag Kebabi[?nin anavatani Erzurum([?ldur. Bu kebap 1300[? U
yillarda bir ¢oban tarafindan bulunmustur. Dagdlarda kuzu otlatan ¢obanin cani bir giin et ister. Kuzulardan birinin
ayagini kirarak sige takar ve ateste gevirmeye baglar. Rivayete gére yemek bu sekilde olusmustur. Gliniimiize
gelene kadar ¢gesitli degisimlerden gegerek varligini devam ettirmigtir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 15.09.2023
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