
         

 

YOZGAT DESTİ KEBABI*  

Dest& kebabı, yöreye özgü, et ve sebzeler&n toprak b&r kap (dest&) &çer&s&nde p&ş&r&lmes&yle hazırlanan 

geleneksel b&r Türk yemeğ&d&r.  

Soner BEŞCANLAR**  

Anahtar Kel+meler:  Dest&, Kebap, Yozgat  

Anadolu coğrafyası, esk& kıtalar arasında tarımın &lk merkez& olması neden&yle tar&h boyunca b&rçok 

meden&yete ve kültüre ev sah&pl&ğ& yapmıştır. Tar&h boyunca Anadolu topraklarında yerleş&k yaşama 

geçm&ş toplumların komşu toplumlar ve göç eden topluluklar &le kültürlerarası etk&leş&mden dolayı bu 

toprakların kültürünün gel&şmes&nde öneml& rol üstlenm&şt&r. Bu nedenle Türk mutfağı, zeng&n b&r 

m&rasa sah&pt&r. “Türk mutfağı, kend1s1nden öncek1 uygarlık ve devletler1n etk1s1yle sah1p olduğu 

gastronom1k m1rası yaşatmaya ve zeng1nleşt1rmeye devam etmekted1r.” Bu m&ras dah&l&nde Yozgat 

&l&ne a&t yöresel lezzetler ve geleneksel p&ş&rme yöntemler& günümüzde, yerel halk ve z&yaretç&ler 

tarafından oldukça &lg& görmekted&r. Kültürel mutfak m&rasının yaşatılmaya çalışıldığı Yozgat, Anadolu 

coğrafyasının en esk& yaşam merkezler&nden b&r& olan H&t&tler&n başkent& Hattuşa’ya yakın olması 

sebeb&yle kültürel çeş&tl&l&ğ&n etk&s&yle tar&h& özell&kler& olan b&r şeh&r konumundadır. 

Selçuklu ve Osmanlı mutfaklarında Çömlek kebabı olarak b&l&nen dest& kebabı, Yozgat &le özdeşleşm&ş 

yöresel lezzetler&n başında gelmekted&r. Yozgat’ın merkez &lçes& başta olmak üzere tüm &lçeler&nde 

bulunan y&yecek &çecek &şletmeler&n&n menüler&nde dest& kebabı bulunmaktadır. Hem yerel halk hem 

de z&yaretç&ler tarafından beğen& &le tüket&lmekted&r. Yozgat’a gelen m&saf&rler; bürokratlar, yönet&c&ler, 

sanatçılar ve sporcular g&b& farklı kes&mlerden konuklar &ç&n düzenlenen resm& ve özel yemek 

organ&zasyonlarında, kent&n gastronom&k k&ml&ğ&n& yansıtan öneml& b&r unsur olarak dest& kebabı &kram 

ed&lmekted&r. Bu uygulama, yalnızca b&r yemek sunumundan öte, Yozgat’ın kültürel m&rasını ve 

m&saf&rperverl&k anlayışını tems&l eden sembol&k b&r değer taşımaktadır. Dest& kebabının terc&h 

ed&lmes&, hem yerel mutfak kültürünün tanıtılmasına katkı sağlamakta hem de kente özgü gastronom&k 

deney&m&n z&yaretç&lere aktarılmasında öneml& b&r rol oynamaktadır.  

Dest& kebabına a&t yazılı kaynakların sınırlığı olması sebeb&yle yapılan çalışmalarda ulaşılan k&ş&ler&n 

bu b&lg&ler&, öncek& nes&llerden aktarıldığı şekl&yle sözlü aktarım yoluyla ed&nd&ğ& görülmüştür. Bu 

çalışmalardan elde ed&len b&lg&lere göre; “Dest1 kebabının 1lk olarak ne zaman ortaya çıktığına 1l1şk1n 

farklı r1vayetler bulunmaktadır. B1r r1vayete göre, Dest1 Kebabı, Bozok Sancak Bey1 tarafından 

hazırlatılarak özel m1saf1rler1ne sunulan b1r yemek olarak b1l1nmekted1r.” D&ğer b&r r&vayet &se kebabın 
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b&r çoban yemeğ& olduğu &fade ed&lmekted&r. Başka b&r r&vayete göre &se Kapadokya bölges&nden geçen 

b&r kervan fak&r b&r a&len&n ev&nde konaklamak zorunda kalmıştır. Ev&n hanımı m&saf&rler&n& güzel 

ağırlamak &ç&n, b&r tane olan kuzuyu keser. Evde hazır olan gen&ş b&r dest&y& sebze ve doğranmış 

olduğu kuzu et& &le doldurur. Bu dest&y& tandır ocağında p&ş&r&r ve m&saf&rlere &kram eder. Dest&n&n 

geleneksel olarak p&ş&rme yöntem&nde kullanılması böylece yaygınlaşır. Geleneksel p&ş&rme yöntemler& 

ve karakter&st&k sunum yöntemler&, menüde yer alan ürünlere yalnızca lezzet değ&l, aynı zamanda 

coğraf& k&ml&k ve kültürel anlam yüklemekted&r. “Dest& Kebabı” g&b& yöresel lezzetler, tüket&c&ye 

sadece b&r yemek değ&l, b&r kültür ve h&kâye sunmaktadır. Dest& kebabının sunumu b&r h&kâye eşl&ğ&nde 

yapılmaktadır.  Bu durum z&yaretç&ler&n yöresel yemek tadımı sırasında yaşamış oldukları deney&m&n 

daha değerl& ve otant&k olmasını sağlamaktadır.  

Yozgat’ta ağırlanan m&saf&rlere dest& kebabı &kram ed&lmekted&r.  Restoranlarda sunulan dest& kebabı 

&kramı sırasında dest& kebabının kırılması ve serv&s ed&lmes& aşamasında, &şletmen&n şef aşçısı ya da şef 

garsonu tarafından “dest& kebabı”nın h&kayes& anlatılarak m&saf&re dest& kırdırılır. Bu aşamada m&saf&re 

b&r d&lek tutması ve d&leğ&n&n gerçekleşmes& hal&nde masadak& d&ğer m&saf&rlere gerçekleşt&reb&leceğ& 

b&r söz vermes& &sten&r. Ardından dest& kırıldıktan sonra tüm m&saf&rlere dest& kebabı sunumu 

gerçekleş&r. Yozgat Dest& Kebabı, Yozgat Beled&yes& başvuru &le 2023 yılında 1471 kod &le mahreç 

&şaret türü kapsamında coğraf& &şaret tesc&l& almıştır. Yozgat Dest& Kebabının ayırt ed&c& en öneml& 

özell&ğ& kullanılan kuzu et&n&n, Yozgat yöres&nde ve doğal ortamda yet&şt&r&len hayvanlardan elde 

ed&l&yor olmasıdır. Dest& kebabı geleneksel yöntemler &le hazırlandığı &ç&n yıllardır babadan-oğula, 

ustadan-çırağa devam eden b&r m&ras olarak gelecek nes&llere aktarılarak üret&lmekted&r. Bu nedenle &lk 

hazırlandığı gün g&b& üret&m tekn&ğ& ve öneml& püf noktalarının genç nes&llere aktarılması yönüyle 

yöresel lezzete ayrı b&r farklılık ve özell&k kazandırmaktadır.   

Yozgat Dest6 Kebabı 6ç6n gerekl6 olan malzemeler (10-15 k6ş6l6k): 

• “3 kg kuzu et1”  

• “1 kg domates” 

• “300 g sarımsak”  

• “200 g s1vr1 b1ber”  

• “200 g tereyağı”  

• “10 g karab1ber”  

• “40 g tuz” 

Hamur 6ç6n: 

• “100 g buğday unu”  

• “50 ml su”  



         

 
• “50 g tuz” 

Yozgat Dest6 Kebabının Hazırlanışı 

Dest& kebabının hazırlanışına geçmeden önce, p&ş&rme sırasında yemeğ&n suyunun çek&lmemes& &ç&n 

kullanımdan önce dest& su doldurularak 30 dak&ka beklet&l&r.  Ardından özell&kle meşe odunu ve kömür 

kullanılarak ocak yakılır ve ateş&n köz hal&ne gelmes& sağlanır. Bu aşamada etler kuşbaşı şekl&nde 

doğranır. Domates ve s&vr& b&berler de benzer büyüklükte doğranarak der&n b&r kapta sarımsak, 

karab&ber ve tuz &laves&yle b&rl&kte karıştırılır. Elde ed&len karışım homojen hale get&r&ld&kten sonra 

dest&n&n &çer&s&ne doldurulur. Tereyağı dest&n&n en üstüne eklen&r. Dest&n&n ağzı hamur &le kapatılır. 

Hamurun ortası buharın çıkması &ç&n del&n&r. Yakılan ateş köz hal&ne geld&kten sonra hazır olan dest& 

köz üzer&ne gömülü olarak yerleşt&r&l&r. Dest& hamurundan buhar çıkması &le yaklaşık 2 saat p&şmes& 

beklen&r. “Yemek p1şt1kten sonra dest1 ağız kısmına çek1çle b1r kez vurularak kırılır ve serv1s yapılır.” 

L&teratürde Nevşeh&r Test& Kebabı ve Yozgat Dest& Kebabı olarak b&l&nen bu yöresel lezzet&n 

üret&m&nde bölgesel farklılıklar bulunmaktadır. Yozgat Dest& Kebabı, sadece kuzu et& kullanılarak 

hazırlanırken Nevşeh&r Test& Kebabı dana ya da kuzu et& kullanılarak, arpacık soğan &lave ed&lerek 

p&ş&r&lmekted&r. Ayrıca Yozgat Dest& Kebabında, tüm b&leşenler karıştırılarak dest& doldurulurken 

Nevşeh&r Test& Kebabında &se test&n&n altına doğranmış et, sırasıyla çarl&ston b&ber, arpacık soğanı, 

sarımsak ve domates test&ye yerleşt&r&l&r. Malzemeler&n &y&ce yerleşmes&n& sağlamak &ç&n arada sırada 

üzerler&ne bastırılır. Yozgat Dest& Kebabında sadece tereyağı kullanırken, Nevşeh&r Test& Kebabında su 

ve Ayç&çek yağı kullanılarak p&ş&r&lmekted&r. 
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