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KEBAP KULTURUNDE BOLGESEL FARKLILIKLAR

Musa Dagdeviren

Kebapgilik konusunda Dodu Akdeniz bdlgesinde merkez kentler Antakya, Adana, Tarsus ve Mersin’dir. Bu
kentler icinde 6ncl konumda olan yerler ise Adana ve Tarsus’tur. Mersin ve Antakya’da kiyma kebabinin
hazirlik streci Adana ve Tarsus ile benzer 6zellikler tasir. Bu kentlerde et, iki bicak yardimiyla kiyma haline
getirilir. Biri sivri, digeri oval, yaklasik 25-30 cm.’lik bigaklar ¢apraz tutularak kiyma iglemini gerceklegtirir.

Sonra kebap kiymasi, al (kirmizi) biber veya toz biber ya da salgayla “avcarlanarak” (eti ezmeden yedirmek)
aclili kiyma kebabi yapilir. Isteyen, baharatsiz, yalnizca tuz koyarak acisiz kiyma kebabi yapabilir. Siparig
gelince, dolapta bekleyen kebaplik eti ¢ikarip, ddvme demirden yapilmis yassi sislere saplanir. Ve kebap
ocagina atilir. Kor halindeki kdz Ustiinde

alt ve Ust kisimlar beser saniyede bir ¢evrilerek pisirilirken, Adana’da tek seritli, Gaziantep’te ¢ift seritli tirnakl
ekmege bastirilarak yagdi alinir.

Kebabin yaninda yesillik olarak, kum sodan piyazi, maydanoz, tere, turp ve ezme yenir, salgam suyu icilir.
Yesillikler masaya énceden konur, kebabin yaninda ise mutlaka Ustiine sikilimasi i¢in turung verilir. Mersin bu iki
bélgeye, — kebapgilik agisindan zayif olmasina ragmen — kismi olarak benzer. Bu kenti, kebap kultiri
acisindan Adana, Tarsus ve Mersinli Araplar besler. Antakya’da tepsi kebabi, k&gt kebabi, tavuk kebabi, ciger
kebabi vb. vardir, ancak klasik kebapgilik yéniinden fazla gelismemistir. Bu bélgelerin ortak 6zelligi, kebaplarda
erkek koyun etinin kullaniimasidir.

Gulneydogu Anadolu bdlgesinde kebaplik et, zirh ile ¢ekilir. Zirh, tek tarafinda tahta sapi olan — 60 cm’lik —
yarim ay bigiminde dévme demirden bir bigaktir.

Bir elle bigadin sapindan, diger elle sirtindan tutarak et tstinde ileri geri hareket ettirerek et kiyma haline
getirilir. Et ezilmeden, bugday tanesi buyukligunde ¢ekilir. Sonra kiymanin Ustiine tuz serpip ezmeden
harmanlanir. Bu kiymadan, acisiz ve sebzeli olmak Gzere iki tir kebap yapilir.

Acisiz Kiyma Kebabi: Kiymaya sadece tuz serpip yuvarlak siglere, yuvarlak bigimde saplanir.

Sebzeli Kebap: Sade kebap kiymasina sarimsak, maydanoz, taze kirmizibiber ve karabiber koyularak
harmanlanir. Bu kebap, istendigi zaman hazirlanr.

Acili Kebap: Boyle bir kebap yoktur. istege gore ustalar, kebap kiymasina aci pul biber koyarak adina “acili
kebap” denen kebabi icat etmek zorunda kalmiglardir! Ayrica bu igin gergek ustalari “acili kebap” yapmaktan da
hoslanmazlar. Clink( sade kebap kiymasinin igine koyulacak her sey, etin dogal tadini bozar. Glineydogu
Anadolu bélgesinde kebaplar erkek koyun etinden yapilir.

Kebap dévme giginin bigimi Adana, Mersin, Tarsus ve Antakya’da yassi; Kilis, Gaziantep, Nizip, Urfa ve
Birecik’te yuvarlaktir. Ve sis bicimlerine bagl olarak, kebap kiymalari yassi ve yuvarlak olarak saplanir. llk kent
grubunda kugbasi kebaplar dértgen, ikinci kent gurubunda ise altigen dévme sislere saplanir. Ayrica bu illerde
¢ok gesitli firin kebaplari da mevcuttur.

Halep, Dogu Akdeniz ve Glneydogu bdlgelerini yemek kiltiriyle besleyen en énemli kaynak kenttir. Gaziantep,
Osmanli déneminde Halep'in bir ilcesidir. Halep ile iligkisini Kilis Gzerinden kurar. Bu nedenle, bu kent, kendini
Halep ve Kilis yemek kdlturtiyle zenginlestirmigtir. Kentin ¢evresiyle olan bu tarihsel bagdi onun, kebapgilikta gok
zengin bir diinya yaratmasina yol agmistir. Kirazdan yenidiinyaya, patlicandan kemeye kadar uzanan farkl
kebap turleri vardir.

Kilis kebapg¢ihginin komsu kentlerle benzerlikleri olmasina ragmen, kendine has, 6zgin kebaplari vardir. Bunlar
icinde eksili kebap, oruk (ince bulgur ve kiyma karigimi, baharat, sarimsak) kebabi ve kibllmusviye (et, bébrek
yagdi, bulgur ve baharat, bir tir kdzde pisen kdfte) dne ¢ikan 6zgiin tatlar arasinda sayilabilir.

Nizip’in kebap kultird ise, Gaziantep ile Birecik’in harmanlanmasindan olugsmustur.

Birecik’in kendine 6zgu sebze kebaplari vardir. Mesela patlicanh kebap dendidi zaman akla Birecik gelir.
Buranin patlicani lezzetli, kebaba uygun ve ¢ekirdeksiz olur. Ustalar, patlican kebabi iyi olmadigi zaman; “Simdi
bir Birecik patlicani olsaydi ne iyi olurdu”, diye sdylenirler.

Frenk (domatesli) kebabi ve hashas kebabi da Birecik’te yaygin olarak yapilir. Kebabin yaninda — mevsimine
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gbre — pismis biber, domates ya da bol maydanozlu, sumakl ve taze kirmizibiberli sogan piyazi verilir. Urfa’da
ise kuru sogan sofranin ek yemegidir. Birecik, kebapcilikta Urfa’yi beslemis; fakat zamanla is tersine dénmdistr.
Buna ragmen, Birecik kebapciliktaki 6zgiin yerini korumaktadir. Arap cografyasinda ¢alisan bizim en iyi kebap
ustalarimiz Antakya, Adana, Kilis, Gaziantep, Birecik ve Urfalidir.

istanbul’da kebapciligin tarihi cok eskilere dayanir; minyatiir, graviir ve kimi kadim kitaplar bunun tanigidir. XIX.
yuzyil yasantilarini bizlere kartpostallar araciliiyla sunan gérsel malzemelerde de kebapg¢i esnafina tanik
olmaktayiz. Bu kebapgillik, bildigimiz kugbasi etin (koyun, tavsan, tavuk, stltin, giivercin, bildircin vb.) ¢esitli
bigimlerdeki demir giglere gegirilerek kbzlenmesinden yapilan bir yiyecektir. Bu ana kebap tiirline doner, kofteli
kebaplar ve tandir kebaplarini ekleyebiliriz. Dogu Akdeniz ve Glineydogu’nun kebabini Istanbul, ancak 1940’1
yillarda tadacaktir.

istanbul’a yerlesen giineyli kebapgilarin yiyeceklerine, geldikleri kentlerin adi verilir. Bu isimlendirme, tamamen
musterilerin yakistirmasidir. Orne@in Adanall ustaninkine, “Adana kebabi”; Urfalininkine “Urfa kebabi” denir. Bu
yakistirma, giderek kebabin adini belirler hale gelir ve hatta kabul gérUr. Acisiz kiyma kebabi “Urfa”, acili kiyma
kebabi ise “Adana” olur. Bu durum kendi bolgelerini dahi etkisi altina alir, is “isim tescili’ne kadar varir. Bélge
halki ise Istanbul’da ortaya ¢ikan bu kavramlara ragmen kebabini yerel adiyla anar: Acili kiyma kebabi, acisiz
kiyma kebabi vs.

Dogu Akdeniz ve Gineydogu kebabin kendi bolgesinin disindaki sertiveninde en énemli ilk unsur, kebabin
adinin, ustalarin geldigi kentlerle tanimlanmasidir. Buna ragmen, ustalar kebaplari yerel isimleriyle anma
konusunda direnmislerdir. Fakat uzun yillar icinde durum &yle bir hal almigtir ki, Adana ve Urfa’da bile,
Istanbul’da kondurulan adlar kullanilir olmustur.

lyi kebap nasil olur, kisaca anlatayim: Kebap yenirken agizda lezzet birakacak, doygunluk verecek, ama asla
mideyi sisirmeyecek, agdirlastirmayacak. Bunun gergeklesebilmesi icin etin segimi 6nem kazaniyor. Kebaplarda
kullanilacak en ideal et, giftlegsmemig 1-1,5 yaglarinda digi (sisek) veya erkek kuzu (toklu) etidir. Meslek
erbaplari arasinda et konusunda gezinen inanglar vardir: Ornegin erkek kivircik iyi ettir, erkek karaman kétl
ettir. Ancak, bu iki hayvan tird igin de su da sdylenmelidir:

Bu hayvanlarin belirli dénemleri vardir ki, 0 zaman kesilirse etleri iyidir. Bu hayvanlar, kiispe ya da
sekerpancariyla beslendiklerinde etleri cok gur olur, ancak tatsiz olur. Eti, lezzetli kilan dogal beslenmedir.

Hayvanin en glizel bakimini kasap yapar, yani et kasaptan alinacak. Kuzu mezbahadan geldiginde kasap etin
kanlarini temizleyip dolapta bir giin dinlendirecek. Sonra kebapg! istedigi eti alip ayiklar, kugbasilik ve kiymalidi
ayirir. Kugbasl, baharat, sit veya salcayla terbiye ister. Hatta bu et ¢cok glizel oldugundan terbiyeye bile gerek
yoktur.

Kebap kiymasi kuzu kolu, dés eti ve kuyruk yagiyla hazirlanir. Kiymalik et zirh veya ¢apraz bigakla gekilir, i¢ine
tuz katilip sade kiyma kebabi hazirlanir. Acili kiyma kebabi icin — dibekte déviimis — kuru bag biber ¢ekilir,
kiymaya yedirilir. Sebzeli kebap igin ise, sade kebap kiymasina maydanoz, sarimsak, kirmizibiber, karabiber
hepsi birlikte ¢ekilip katilir.

Kusbasilik (sis) kebabin eti, kuzunun but ve sirtindan (taraklik) secilir.

Kebaplik etlerin dncelikle yag ve sinirlerinden ayiklanmasi gerekir (Ancak, yagli et sevenler, eti yagl olarak
dograyabilirler.). Acisiz kugbasilik etin terbiyesi icin sit, sodan suyu, tuz, tane karabiber, defne yapragi ve
zeytinyad gerekmektedir. Acili kugbasilik etin terbiyesi icin ise, domates-biber sal¢asi, sarimsak, karabiber,
kekik, yogurt ve zeytinyadi gerekmektedir. Bu terbiyeli kebap etlerini bir glin buzdolabinda bekletmek gerekir.

Yagl kugbasilik et icin ise, oldugu gibi kugbasilik yapip, sislere dogrudan takmak gerekir. Atesteyken, son
asamada tuzunu ekip biraz daha pisirip yiyebilirsiniz.

Kebaplar, mese komurinde, kor ates Uzerinde pisiriimeli ve kebaplar, asla kurumamalidir. Giizel kebap,
yapildigi giin yenendir. Glnku et size ulasana kadar zaten lzerinden en az iki-li¢ giin gecer, birkac giin daha
beklerse yenmez hale gelir.

K&t Kebap

Bir kebabi iyi ya da kot yapan, oncelikle etin segimidir.

1.lyi besiye gekilmemig blylk bag hayvan ve kuyrukyagi karigimi,

2.lyi besiye ¢ekilmemis kiglk bas hayvan ve kuyrukyagi karigimi;

3.Kacak et ve dondurulmus et, kuyruk yag;

4 Hindi eti, salca, baharat ve aycicegi yagiyla terbiye edilmesi (kuzu sis diye yutturulur);
5.Tavuk taghdi, kuyrukyagi ve baharat karisimi (“Adana” ya da “Urfa” kebabi diye yuttururlar);
6.Soya, bobrek yagi, akciger ve baharat.

Bu alti (6rnekler gogaltilabilir) et seciminden de — birakin gizel ve lezzetli olmayl — kebap bile yapilmamalidir.
ilk Gic kebap eti drneginin ilk bes giinliik seriivenini gérelim:
1. Gln sade kiyma, yani “Urfa” olarak gikarilan et satilamadiginda;

2. GUn aci biber eklenerek “Adana”ya doniisir, o giin de satiimazsa;
3. Gln sarimsak, karabiber ve maydanoz eklenerek “beyti” olur, o da olmazsa;



4. Gin domates ve salca esliginde “spesyal sarma beyti”, o da gitmezse;
5. Gun “Mis gibi et lahmacun oldu anasini satayim!” diyerek, “Bunu size mutlaka yedirecedim” derler! Ya da igli
kéfte icine basarlar!

Kisacas! kebapgl, etini bir sekilde bitirir.
Ne yazik ki bu uygulama yaygin olarak bagvurulan bir yéntem ve bunlarin aralarinda “iyi kebapgilar” da vardir.
Eski Kebapgilik

Eski kebapcilikta et, kemigi ¢ikariimig ama higbir islem gérmemis vaziyette dikkanin éninde giris kapisinin sol
tarafinda ¢cengele asili durur. Duvara bitisik kebap ocaginin yaninda zom ve terazi vardir. Misteri iceri girdiginde
yiyecegdi kadar etin gramini sdyler, kebapg! eti tartar, kiyma istiyorsa eti zoma koyar zirhla ¢geker (kiyma haline
getirir), kugbasgi ise eti tike tike (parca parca) edip sise saplar, pisirir, misteriye sunar.

ButUn bu islemler masterinin siparis verdigi anda yapiimaya baslanird.

Her kebabin kendine has bir yeme bigimi vardi, musteri hangi kebabin yaninda ne yenilip ne igilecegini bilirdi.
Kebap ustasi kebap tan anlamayana satis yapmak istemezdi. Mesela, patlican kebabinin yanina cacik veya
kebabin Uzerine salga isteyeni “Yemesini bilmeyene ben kebap yapmam” diyerek dikkanindan koyardi ya da
nasil yenecegini égretirdi.

Kebapcilikta sakatat asla olmaz yani ciger, dalak, ylrek, bdbrek pap cigeri (akciger) satmazlar, ayrica da
yasaktir. Sakatatcilar da et kebabi satamazlar.

Ciger kebapgilarinin en énemli 6zelligi, sabah saat 03-04 arasi ise baslamalaridir. 8.00-9.00 arasinda isleri biter
ve ertesi gin igin hazirlk yaparlar, 6glen olmadan da kapatirlar.

Et kebapcilari ise sabah 9.00-10.00 arasi hazirlik yapar, 6glen servisinden sonra 15.00- 16.00 arasi kapatirlar.
Cigerci misterileri daha gok sabah tarlaya giden koylller, isgiler ve hamallardir.

Genelde biitiin ciger takimlari kesimden hemen sonra ciderciye gelir ve o glin biter. Cigerler sislere saplanmig
durur. Ayrica birkag takim da tel dolapta, ehl-i keyif mUsteriler igin saklanir. MUsterileri geldiginde, dogranip sise
takilr ve pisirilir. Béyle yapildiginda ciger kanini vermez, daha sulu ve canli olur. Bu masteriler genellikle iyi
yerler ve cigercinin hakkini fazlasiyla éderler. Cigercide hemen hemen herkes ayakta, et kebapgisinda ise daha
¢ok oturarak yenir.

Kebap dikkanlari, tipki firinlarda oldugu gibi ahalinin eglenerek karin doyurdugu mekanlardir. Buralarda hem
sulu, hem ciddi fikralar anlatilir; hafif ve agir sakalar yapilir ve yapan da yapilan da bundan zevk alir.

Bir bakima nikte, kebap kultdrintn ayrilmaz bir parcasidir.
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