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KEBABIN SIRRI ET ETIN SIRRI USTALIK

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

Gaziantep mutfaginda, 6zellikle de mangalda pigen kebaplarda, et segimi gok nemlidir. lyi kebabin sirr etin
seciminde, iyi etin sirri ise onu islemekteki ustalikta gizlidir. lyi et secimi ise hayvanin cinsinden ve
beslenmesinden baglar. Bahar otlariyla beslenmis, dogal ortamda yetismis hayvanin eti bambagka bir lezzete
sahip olur. Pancar kispesi ile beslenen hayvanin eti bol ama tatsiz olur.

Kebaplarda tercih edilen et, Gaziantep yoéresinin hallik denilen koyunundan olur. Antep hallidi, kisa boylu,
beyaz-kir¢il renkli, ufak kuyruklu yerli bir koyun tiridir. Eti lezzetli olur. Halligin, ideal olarak 1-1 Vi yasini
gecmemis toklu denilen erkek kuzusu tercih edilir.

Etin se¢imi kadar, kesimi ve kebaba hazirlanmasi da itina ister. Taraklik et, yani etin taraklik kismi (pirzola) ve
kisneme (kusleme) gibi kiymetli bélimler zirhta ¢ekilip kiyma yapiimaz. Kugsbasi yapmak veya butlin olarak
kullanmak icin ayrilir. Kugbasi et, ayrica kisa bel, antrikot veya but tarafindan ¢ikan kapak bélimuanden yapillir.
Et, zom denilen digbudak veya ceviz ajacindan yapilma ahsap tezgah tstinde bitlin damar ve sinirlerinden
aylklanir. Kugbasi kesilir veya zirh ile ezilmeden budday tanesi biyUkliginde kiyilir. Kiyllan et sislere saplanarak
mangala hazir hale getirilir.

Kebabin tadi, et ve etin hazirlanmasindaki ustalik kadar, etin pisirilmesine de baglidir. Mangal atesinin hari fazla
olmamali, ama ¢ok da sénmeye yUz tutmus olmamalidir. Hari ge¢gmis 6lgin ates kebap icin idealdir. Patlican,
sogan ve sarimsak kebaplarinda, sebzelerin iyice pisebilmesi igin ates bir nebze daha canli olabilir. Sigleri hep
ayni yénde, et yanmadan esit pisecek gibi ¢cevirmek gerekir. Gaziantep'te genellikle dortgen kesitli ddvme demir
sis yaygindir, yassi sigler ancak yagl kiyma kebaplari ve sebzeler i¢in kullanilir.

Eti yakmadan sulu kalacak sekilde pisirmek maharet ister. Biitlin bunlari, yani eti se¢me, ayiklama, hazirlama,
sise gecirme, pisirme islemlerini hakkiyla yapacak kebap ustasi ¢irakliktan yetisir.
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