YOZGAT TANDIR KEBABI *

Tandir kebabi, kuzu etinin 6zel olarak tasarlanmis bir firin olan tandir ocaginda, uzun siireli ve diisiik

sicaklikta pigirilmesi esasina dayanan geleneksel bir Tiirk et yemegidir.
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Yozgat ili, genis tarim alanlar1 ve elverisli ekolojik kosullar1 sayesinde tarim ve hayvancilik agisindan
onemli bir konumdadir. Bolgedeki dogal mera varligi ve iiretim ¢esitliligi, 6zellikle organik ve
geleneksel hayvancilik faaliyetlerinin gelismesine katki saglamaktadir. “Bozok yaylasimin kekik kokan
daglarinda beslenen kuzulardan” elde edildigi nitelendirilen Yozgat ilinin lezzetlerinin basinda gelen
“Tandir Kebab1”, yoreye has oldugundan bdlgesel kimligin yansitilmasi, gastronomik degerlerinin

tanitimi ve gastronomi turizm agisindan dnemli bir potansiyele sahiptir.

Yozgat Tandir Kebabi, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir yere sahip olan ve geleneksel pisirme
tekniklerinden biriyle hazirlanan bir kebap tiiriidiir. Cografi isaret ile tescillenmis bu yemek, genellikle
kuzu etinin but veya kol gibi pargalarinin herhangi bir baharatlama iglemine tabi tutulmadan sadece 24
saat Once tuzlanarak dinlendirildikten sonra, etin kendi yag1 ve dogal aromatik bilesenleri korunacak
sekilde pisirilmektedir. Tandir kebabi, geleneksel Tiirk Mutfaginda anitsal tandirevi mimarisi olan
tandir ocaklarinda pisirilmektedir. Tandir geleneginin genis bir cografyaya yayilarak bir kullanim alani
sergiledigi bilinmektedir. Genis bir cografyada kullanildig: igin tandir pisirme ydnteminin tek tipte
olmadig1 goriilmektedir. Bu durum tandir ocaklarinin yapiminda farkli yontemlerin kullanildigi
gostermektedir. Dolayisiyla kelime olarak tandir, tek tip firm ya da ocak olarak degil, ayn1 zamanda
birden fazla iiretim teknigini igine alan bir kavram seklinde karsimiza g¢ikmaktadir. “En temel
ozelliklerinin kuyu bicimli olmalar: oldugu gériilmektedir.” 1730-1930 yillar1 arasinda basilmis yemek
kitaplarinda “tandir kebab1” regeteleri yer almaktadir. “Anadolu’da tandir ocaklari, ates tuglasinin
tizerine 250-300 kg tuz ile ates toprag: karistirilarak elde edilen hargtan iiretilmektedir.” Y ozgat
tandir kebabmin pisirildigi tandir ocagi, ates tuglasindan kuyu bigiminde {iretilir. Kuyunun tam
ortasna uzun bir demir yerlestirilir. Bu demirin saginda ve solunda atesin yandigi bolimler
bulunmaktadir. Demirin tam altinda ise tava bulunur. Bu tava igerisinde etten akan yagin birikmesi
saglanir. “Tandir Kebabinin” sunumunda kullanilan lavas ekmek, biriken bu yag ile yaglanarak etin

aromasinin ge¢mesi saglanir ya da daha sonra yapilabilecek yemeklerde kullanilir.

Yozgat Tandir Kebab icin gerekli olan malzemeler

" Bu calisma, daha 6nce Yozgat Tarihi ve Kiiltiirii kitabinda yayimlanan "Cografi Isaretli Uriinler” isimli

¢alismanin gézden gegirilerek gilincellenmis halidir.
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o “lkgkuzueti”
o “1/2domates”
o “250 gr sivri biber”
o “2bas kuru sogan”
o “Tuz ve karabiber”

Yozgat Tandir Kebabinin Hazirlamisi

Kuzu eti, sinirlerinden ve belli bolgelerdeki yaglarindan arindirilarak siglere takilacak biiyiikliiklere
ayrilir. Parcalara ayrilan tuzlanarak yirmi dort saat buzdolabinda dinlendirilir. Pigsirme asamasinda
Tandir ocaginin iki kenarina mese odunlarn kullanilarak ates yakilir ve atesin koz haline gelmesi
beklenir. Tandir ocagi hazir hale geldikten sonra dinlendirilen kuzu etleri demir sise batirilarak ocagin
ortasinda yer alan demire asilir ve ocagin kapagi kapatilarak pisirme iglemi yapilir. 1 saat pisen etler
cikarilarak bigcakla bazi yerlerinden delikler agilarak tekrar pisirilmeye devam edilir. Ortalama 2 saat
pisirilen etler, yaprak biciminde dilimlenerek domates, maydanoz, biber, sogan beraberinde tandir

ocaginda biriken yag ile yaglanmis lavas ekmegiyle servis yapilir.

Selguklu doneminde et yemekleri arasinda “biryan” adi verilen kebaplar tiiketilmistir. Bu donemde
“biryan” olarak bilinen kebaplar tandir kebabi, ¢evirme kebabi, kuyu kebab1 ve sis kebaptir. Kebap
yaparken kuzu, oglak ve kegi eti tercih edilmistir. Eskiden gukur agilarak, ates yakilir ve kéz haline
geldikten sonra kuzu ya da oglak eti biitiin olarak tuzlandiktan sonra uzun bir ¢gubuga sabitlenerek
cukurun i¢ine sarkitir ve hava almamasi i¢in agzi kapatilarak pisirilirdi. Bu pisirme gelenegi tarihler
boyunca toplumlarin ihtiyaglarina gore sekillenerek giiniimiizde ates tuglasi ile yapilmig tandir
ocaklarina doniismiistlir. Giiniimiiz Anadolu cografyasinda, biiryan kebabi geleneginden dogmus olan
Yozgat Tandir Kebabi, Aksehir Tandir Kebabi, Denizli Tandir Kebabi ve Arapkir Tandir Kebabi1
cografi igaret ile tescillenmis 6nemli gastronomik degerler haline gelmistir. “Yozgat Tandir Kebabini1”
diger kebap tiirlerinden ayiran en dnemli 6zellik, etin kendine 6zgii yapiya sahip 6zel tandir ocaginda
uzun siire ve kontrollii 1sida pisirilmesidir ve kullanilan etin “Bozok Yaylasinin” mera alanlarinda
beslenerek yetistirilen “toklu” diye tabir edilen bir yas kuzulardan elde edilmis olmasidir. “Aksehir
Tandir Kebabinin” diger kebaplardan ayiran 6zelligi, adinin tandir kebabi olarak ge¢cmesine ragmen,
tandir ocaginda dogrudan degil bakir kazan igerisinde koz haline gelmis odun atesinde 15 dakikada bir
cevrilerek 5-6 saat pisirildikten sonra 1 saat dinlendirilerek servis edilen bir kebap tiiriidiir. “Denizli
Tandir Kebab1” sakiz agaci odunlari ile firmm yakildiktan sonra su doldurulmus iki bakir tava hem
buhar saglamak hem de akan yag1 toplamak i¢in firinin igine sag tarafa yerlestirilir. Kuzu, biitiin olarak
ikiye ayrilir, demir sige takilarak suya temas etmeyecek sekilde dik olarak ocaga sarkitilarak en az 2
saat siire ile pigirilir. “Arapgir Tandir Kebab1”, Malatya’nin yaylalarinda yetisen yerli halk arasinda da
“cebis’’ olarak bilinen oglak ve teke eti ile yapilmaktadir. Kesilen oglak veya tekelerin govdeleri

ortadan ikiye boliinerek kol ve kiirek kemigi ¢ikarildiktan sonra et sise takacak sekilde pargalara



ayrilir. Ates tuglasindan Oriilmiis dikdortgen sekilde yapilmis olan tandir ocaginin ortasinda yer alan

demirden et sisleri sarkitilarak pisirme islemi yapilir.

Cografi isaret ile tescillenmis tandir kebaplar1 incelendiginde, Yozgat ve Arapgir tandir kebaplarinin
hem pisirme yontemi hem de ocak sistemi bakimindan biiyilk oOl¢iide benzerlik gosterdigi
gorlilmektedir. Buna karsin, Aksehir tandir kebabinin bakir kazan igerisinde tandir ocaginda
pisirilmesi ve Denizli tandir kebabinin biitiin halde hazirlanan etin kuyu igerisinde pisirilmesi, aym
temel teknigin farkli uygulamalarla ¢esitlendigini ortaya koymaktadir. Bu farkliliklar, yalnizca teknik
bir ayrigsmayi degil; aym1 zamanda bdlgesel tliretim aliskanliklari, kullanilan ekipmanlar ve yerel damak
zevkinin etkisini de yansitmaktadir. Dolayistyla, Tiirkiye nin farkli cografi bolgelerinde ayni pisirme
yonteminin ¢esitli tekniklerle uygulanmasi, gastronomik mirasim zenginligini ve kiiltiirel ¢esitliligini
ortaya koyan 6nemli bir gostergedir. Bu baglamda tandir kebaplari, hem somut hem de somut olmayan
kiiltiirel miras unsuru olarak degerlendirilmekte ve yerel kimligin korunmasi ile gastronomi turizminin

gelistirilmesi agisindan 6nemli bir potansiyel tasimaktadir.
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