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KEBAPLAR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Kebap aliskanh@inin Tirk toplumunda tarihsel kdkenleri oldukca gerilere gitmektedir. Orta Asya Tirk
topluluklarina kadar inen kebaba ydnelik ilgi dnce Sel¢uklular ve Osmanlilarda simdi de glinimuzde devam
etmektedir.

Tark mutfagini disaridan taniyanlar, kebap agirlikl bir mutfak oldugunu distndrler. Gergek bdyle olmamasina
ragmen TUrk mutfaginin disa vuran yizinde kebaplarin énemli bir yer tuttugu muhakkaktir. Kebap aliskanhginin
Tark toplumunda tarihsel kdkenleri oldukga gerilere gitmektedir. Orta Asya Turk topluluklarina kadar inen
kebaba ydnelik ilginin Selguklular ve Osmanlilarda da devam ettidi bilinmektedir.

Kirmizi et, kimes hayvani veya av etiyle hazirlanan kebaplar Osmanli sofralarinda sokaktan konak sofralarina
her daim itibar géren yemekler olmustur. Osmanli saray mutfagindaki ascilar arasinda kebapgi ustalarinin
bulunmasi, kebaba olan diskinligun seckinler arasinda da oldugunun gdéstergesidir.

GUnUmUzde de Turkiye’nin her bélgesinde ¢ocugundan yaslisina, fakirinden zenginine herkesin sevdigi bir
yemek tiridir kebap.

Kebap, susuz olarak kuru ateste pisirme teknigi olarak tanimlanabilir. Genellikle balik dahil tiim et ¢esitleri,
kimes ve av kuslari i¢in kullanilan bir tekniktir. Geleneksel olarak Turkiye’de ¢godunlukla kiicikbas hayvan etinin
kebabi hazirlanir. Kebap, kugbasi etin veya kiymanin sise gegirilmesiyle yapildigi gibi dogrudan etin firnda kuru
ateste pisiriimesiyle de hazirlanabilir.

Tandir kebabi, kuyu kebabi gibi kapali bir firin ortaminda pisirilen kebaplar, 6zel bir diizenek gerektirdiginden
daha cok carsl yemeklerine ait 6rneklerdir. Aslinda evlerde de mangalda i1zgara et yani kebap yapilsa da,
gUinimuzde kent yasaminda kebaplar daha ¢ok ev disi yemek kiltlrine aittir. Etin segiminden islenmesine ve
pisiriimesine uzanan her safhada tecriibe ve ustalik gerekir.

lyi et se¢imi, hayvanin cinsinden ve beslenmesinden baglar. Bahar otlariyla beslenmis, dodal ortamda yetismis
kuzu ve koyunun eti bambagka bir lezzete sahip olur. Kebabin tadi, et se¢imi ve etin hazirlanmasindaki maharet
kadar, etin pisiriimesine de baghdir.

Tarkiye’'de kebap kiltlirti her gehre 6zgiin cegitleriyle ¢carsi yemekleri iginde yagar. 1940 ve 50’li yillardan
itibaren Anadolu’nun her bélgesinden Istanbul’a olan gé¢in etkisiyle bilylk kentlerde yére mutfaklarini yansitan
lokantalar, kebapcilar agilmaya baglamistir. Boylelikle kebap ¢esitleri de temsil ettikleri sehirlerin adiyla Adana
kebabl, Urfa kebabi gibi isimlerle yayginlagsmigtir. Bu yeni lezzetler hélihazirda var olan sis kebap ve déner
kebap gibi geleneksel lezzetlere ek olarak kebap diinyasinin zenginlesmesine yol agmistir.

Sokakta, gargida sik rastlanan ekmek igi dénerden ocakbagi kebapgilarinin yaptigi sis kebaplara ve
lokantalarda tadilabilen Iskender kebaba uzanan genis bir yelpazede 6rnekleri olan kebaplar, Tlrk mutfaginin
adeta alamet-i farikasi olmustur.
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