YOZGAT DESTi KEBABI'

Desti kebabi, yoreye 6zgii, et ve sebzelerin toprak bir kap (desti) igerisinde pisirilmesiyle hazirlanan

geleneksel bir Tiirk yemegidir.
Soner BESCANLAR™
Anahtar Kelimeler: Desti, Kebap, Yozgat

Anadolu cografyasi, eski kitalar arasinda tarimin ilk merkezi olmasi nedeniyle tarih boyunca birgok
medeniyete ve kiiltiire ev sahipligi yapmustir. Tarih boyunca Anadolu topraklarinda yerlesik yasama
geemis toplumlarin komsu toplumlar ve gé¢ eden topluluklar ile kiiltiirleraras: etkilesimden dolay1 bu
topraklarin kiiltiiriiniin gelismesinde 6nemli rol iistlenmistir. Bu nedenle Tiirk mutfagi, zengin bir
mirasa sahiptir. “Tiirk mutfagi, kendisinden onceki uygarlik ve devletlerin etkisiyle sahip oldugu
gastronomik mirast yasatmaya ve zenginlestirmeye devam etmektedir.” Bu miras dahilinde Yozgat
iline ait yoresel lezzetler ve geleneksel pisirme yontemleri glinimiizde, yerel halk ve ziyaretgiler
tarafindan oldukga ilgi gérmektedir. Kiiltiirel mutfak mirasinin yasatilmaya calisildig1 Yozgat, Anadolu
cografyasinin en eski yasam merkezlerinden biri olan Hititlerin baskenti Hattusa’ya yakin olmasi

sebebiyle kiiltiirel ¢esitliligin etkisiyle tarihi 6zellikleri olan bir sehir konumundadir.

Selguklu ve Osmanli mutfaklarinda Comlek kebabi olarak bilinen desti kebabi, Yozgat ile 6zdeslesmis
yoresel lezzetlerin basinda gelmektedir. Yozgat’in merkez ilgesi basta olmak iizere tiim ilgelerinde
bulunan yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde desti kebabi bulunmaktadir. Hem yerel halk hem
de ziyaretciler tarafindan begeni ile tiiketilmektedir. Yozgat’a gelen misafirler; biirokratlar, yoneticiler,
sanatcilar ve sporcular gibi farkli kesimlerden konuklar i¢in diizenlenen resmi ve 0zel yemek
organizasyonlarinda, kentin gastronomik kimligini yansitan dnemli bir unsur olarak desti kebab1 ikram
edilmektedir. Bu uygulama, yalnizca bir yemek sunumundan oOte, Yozgat’in kiiltiirel mirasin1 ve
misafirperverlik anlayisimi temsil eden sembolik bir deger tasimaktadir. Desti kebabinin tercih
edilmesi, hem yerel mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasina katki saglamakta hem de kente 6zgii gastronomik

deneyimin ziyaret¢ilere aktarilmasinda dnemli bir rol oynamaktadir.

Desti kebabina ait yazili kaynaklarin sinirligi olmasi sebebiyle yapilan ¢alismalarda ulagilan kisilerin
bu bilgileri, dnceki nesillerden aktarildigi sekliyle sozlii aktarim yoluyla edindigi goriilmiistiir. Bu
caligmalardan elde edilen bilgilere gore; “Desti kebabinin ilk olarak ne zaman ortaya ¢iktigina iligkin
farkli rivayetler bulunmaktadr. Bir rivayete gore, Desti Kebabi, Bozok Sancak Beyi tarafindan

hazirlatilarak ozel misafirlerine sunulan bir yemek olarak bilinmektedir.” Diger bir rivayet ise kebabin

* Bu caligma, daha once Yozgat Tarihi ve Kiiltiirii kitabinda yayimlanan "Cografi Isaretli Uriinler” isimli
calismanin gézden gegirilerek gilincellenmis halidir.

- Ogretim Gorevlisi, Yozgat Bozok Universitesi / Yozgat Meslek Yiiksekokulu, soner.bescanlar@bozok.edu.tr,
https://orcid.org/0000-0001-9151-7379



mailto:soner.bescanlar@bozok.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-9151-7379

bir ¢oban yemegi oldugu ifade edilmektedir. Bagka bir rivayete gore ise Kapadokya bolgesinden gegen
bir kervan fakir bir ailenin evinde konaklamak zorunda kalmistir. Evin hanimi misafirlerini giizel
agirlamak icin, bir tane olan kuzuyu keser. Evde hazir olan genis bir destiyi sebze ve dogranmis
oldugu kuzu eti ile doldurur. Bu destiyi tandir ocaginda pisirir ve misafirlere ikram eder. Destinin
geleneksel olarak pisirme yonteminde kullanilmas1 bdylece yayginlasir. Geleneksel pigsirme yontemleri
ve karakteristik sunum yontemleri, meniide yer alan iiriinlere yalmzca lezzet degil, ayn1 zamanda
cografi kimlik ve kiiltlirel anlam yiiklemektedir. “Desti Kebab1” gibi yoresel lezzetler, tiiketiciye
sadece bir yemek degil, bir kiiltiir ve hikdye sunmaktadir. Desti kebabinin sunumu bir hikaye esliginde
yapilmaktadir. Bu durum ziyaretcilerin yoresel yemek tadimi sirasinda yasamis olduklar1 deneyimin

daha degerli ve otantik olmasini saglamaktadir.

Yozgat’ta agirlanan misafirlere desti kebabi ikram edilmektedir. Restoranlarda sunulan desti kebabi
ikrami sirasinda desti kebabinin kirilmasi ve servis edilmesi asamasinda, isletmenin sef ascisi ya da sef
garsonu tarafindan “desti kebab1”nin hikayesi anlatilarak misafire desti kirdirilir. Bu asamada misafire
bir dilek tutmasi ve dileginin gerceklesmesi halinde masadaki diger misafirlere gergeklestirebilecegi
bir s6z vermesi istenir. Ardindan desti kirildiktan sonra tiim misafirlere desti kebabi sunumu
gergeklesir. Yozgat Desti Kebabi, Yozgat Belediyesi bagvuru ile 2023 yilinda 1471 kod ile mahreg
isaret tlirli kapsaminda cografi isaret tescili almistir. Yozgat Desti Kebabinin ayirt edici en dnemli
ozelligi kullanilan kuzu etinin, Yozgat yoresinde ve dogal ortamda yetistirilen hayvanlardan elde
ediliyor olmasidir. Desti kebab1 geleneksel yontemler ile hazirlandig: i¢in yillardir babadan-ogula,
ustadan-ciraga devam eden bir miras olarak gelecek nesillere aktarilarak tiretilmektedir. Bu nedenle ilk
hazirlandig1 giin gibi iiretim teknigi ve onemli piif noktalarinin geng nesillere aktarilmasi yoniiyle

yoresel lezzete ayri bir farklilik ve 6zellik kazandirmaktadir.
Yozgat Desti Kebabi icin gerekli olan malzemeler (10-15 Kkisilik):
o “3kgkuzueti”
o “] kg domates”
o “300 g sarimsak”
o “200 g sivri biber”
e “200 g tereyagi”
o “10 g karabiber”
e “40gtuz”
Hamur icin:
o  “100 g bugday unu”

o “S50mlsu”



o “S0gtuz”
Yozgat Desti Kebabinin Hazirlanisi

Desti kebabimin hazirlanisina gegmeden Once, pisirme sirasinda yemegin suyunun c¢ekilmemesi igin
kullanimdan 6nce desti su doldurularak 30 dakika bekletilir. Ardindan 6zellikle mese odunu ve komiir
kullanilarak ocak yakilir ve atesin koz haline gelmesi saglanir. Bu asamada etler kusbasi seklinde
dogranir. Domates ve sivri biberler de benzer biiyiikliikte dogranarak derin bir kapta sarimsak,
karabiber ve tuz ilavesiyle birlikte karistirillir. Elde edilen karistm homojen hale getirildikten sonra
destinin igerisine doldurulur. Tereyagi destinin en {iistliine eklenir. Destinin agz1 hamur ile kapatilir.
Hamurun ortast buharin ¢ikmasi i¢in delinir. Yakilan ates koz haline geldikten sonra hazir olan desti
koz iizerine gomiilii olarak yerlestirilir. Desti hamurundan buhar ¢ikmasi ile yaklagik 2 saat pigsmesi

beklenir. “Yemek pistikten sonra desti agiz kismina ¢ekicle bir kez vurularak kirilir ve servis yapilir.”

Literatiirde Nevsehir Testi Kebab1 ve Yozgat Desti Kebabi olarak bilinen bu yoresel lezzetin
iiretiminde bolgesel farkliliklar bulunmaktadir. Yozgat Desti Kebabi, sadece kuzu eti kullanilarak
hazirlanirken Nevsehir Testi Kebabi dana ya da kuzu eti kullanilarak, arpacik sogan ilave edilerek
pisirilmektedir. Ayrica Yozgat Desti Kebabinda, tiim bilesenler karigtirilarak desti doldurulurken
Nevsehir Testi Kebabinda ise testinin altina dogranmis et, sirasiyla carliston biber, arpacik sogani,
sarimsak ve domates testiye yerlestirilir. Malzemelerin iyice yerlesmesini saglamak icin arada sirada
iizerlerine bastirilir. Yozgat Desti Kebabinda sadece tereyagi kullanirken, Nevsehir Testi Kebabinda su

ve Aycigek yagi kullanilarak pisirilmektedir.
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