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TOKAT KEBABI

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Taze kuzu eti

Kuyruk yagi

Patlican

Domates

Yesil biber

Patates

Sogan

Sarimsak

Ozel pigiriimis kebap pidesi

Kuzu etleri kiiglk pargalar halinde kesilir. Baharat, biber ve sodanla terbiye edilir. Dogranan etler, bir et ve bir
sebze olacak sekilde sislere dizilir. Etin yagh kisimlar patlicana degmelidir. Patlican ortadan kesilir ve uzun
sekilde dogranir. Patlicanin kabugu soyulmaz ve 6nceden tuzlanmalidir. Bu diziligte aralara kuyruk yagi ve
sarimsak da takiimaktadir. Sebze ve etin digmemesi i¢in sislerin ucuna patlicanin sap kismi takilir. Istenirse
etler, patlicanlar ayri ayri sislere dizilebilir. Domatesler cabuk pistigi icin ayr sise dizilir ve ocada en son olarak
verilir. Sigler kebap ocaginin ortasindaki yatay demire asilir. (F:30, 31, 32) Firinin yaninda ategin yanmasi igin
Ozel bélmeler vardir. Sislerdeki malzemeler piserken damlayan yaglar ocagin altindaki sag tepsiye alinir. Ozel
kebap pideleri tepsiye yayilir, pisen malzemeler bu pidelerin tizerine yerlestirilir. Son olarak da toplanan yaglar
Uzerinde gezdirilir ve servise hazir hale gelir.

Not: Tokat Kebabinin pisirildigi 6zel bir ocak bulunmaktadir. Her yerde bulunmayan bu ocak; sislerin takildig
demir seviyesine kadar dikddrtgen olarak belli geniglikte ¢ikar. Bu kisimdan sonra diizgln bir yamuk olarak
baca seviyesine kadar yUkseltilir ve baca ¢ikisi ile son bulur. Dikddrtgen kisimda giirgen odununun yanacagi
¢ikintilar vardir. Ocak normuna uygun yapilmaz ise Tokat Kebabi yapllamamaktadir. Sislerdeki sebzelerden ve
etlerden akan yag ve su, ocagin altindaki bélmede toplanir. Sonra bu yagd son agsamaya gelen kebabin Gzerine
dokalir ve bu gekilde servise sunulur. )

Bugln bazi evlerde de kuglk Tokat Kebap ocaklar bulunmaktadir. Elle yenilen bir kebaptir. Ozel kebap pidesi
yemege batirilarak yenir. Bu kebap her seyi ile Tokat[?Jta yetistirilen riinlerden olusmaktadir ve bu nedenle,
Tokat Kebabinin sezonu vardir; kisin sebze yetismedigi icin yapiimaz. Haziran ve Ekim Aylari arasindaki zaman
dilimi, bu kebap i¢in en uygun dénemdir.
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