COMLEK GUVEC(SEBZELI)

Ayten CETIN?

Eski Tirklerde giive¢’in “tandir sacayagma” oturtarak pisirildigi bilinmektedir.
"Tandwr sacayagi” diger sa¢ ayaklarina goére daha kiigiik ve alcaktirlar. Ayrica ates
iizerinde iyice oturabilmesi i¢in, {ic ayaginin uglart da biraz sivrilestirilmistir.
Uzerine giive¢ veya tencere konma yolu ile, yemek pisirilirdi. Tandirda 1s1 derecesi
hem yiiksek ve hem de miihim degismelere ugramadigi icin, tandir kebap ve
giiveclerinin ayr1 bir degeri vardi. Saymm. Miirsel Kose, "Tirk Folklor
Arastirmalar1”" dergisinde (1965, s. 3714-19) yayinlanan Tandir adli yazisinda, bu
tandir .sacayaklarinin resmini de vererek genis bir agiklamada bulunmustur. Sayin
Sabahattin Tirkoglu'nun, yine ayni dergide yayinlanmis olan (1969, s. 5191-94),
"Van"in tandwr adetleri” adl1 yazisinda da, tandirda pisen yemekler ve tandir ile ilgili
hatiralar hakkmda degerli ve yeni bilgiler vermistir.?

Giiveg, Kasgarlimin eserinde Toy esi¢® diye adlandirilan ve Besim Atalay™in topraktan
tencere olarak terclime ettigi bu kabin giive¢ kab1 oldugu tahmin edilebilir. Selguklulardaki

[3

varlig1r hakkinda bilgiye Mevlana“nin eserindeki su climleden ulasiyoruz: “ gah giiveg

¢omlegi gibi kaynar dururuz...”

Tiirk Cografyasinin hemen hemen her yerinde bilinen ve yapilan giive¢in yapilisina bir 6rnek
vermek istiyoruz:

Kiitahya™ da “gdve¢” olarak bilinmektedir.

Malzemeler:

1 kilo kemiksiz giiveglik dana eti, 2 domates, 2 biber, 1 sogan, Tuz, Karabiber.

Hazirlanisi:

Et diidikliide haglanir. Etin iizerine gelene kadar su koyulur. Haglanan etin suyu bagka bir

yere ayrilir. Et siizekten gegirilir. Toprak giive¢ igerisine haslanan etler koyulur.® Uzerine iri
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iri dogranmis biber, domates, sogan ¢ig olarak koyulur. Uzerine ayrilan et suyu, tuz ve
karabiber ilave edilir. Firinda ya da kiigiik kiigiik giiveglerde pisirilir.

Bir baska tarife gore de soyledir:

Malzemeler:(Giiveg 4 kisilik)

1 adet kuzu budu, 2 adet sogan, 10 adet sivri biber, 3 adet domates, Bir buguk gorba kasigi
sal¢a, 10 dis sarimsak, Tuz.

Hazirlanisi:

Kuzu etini ve sebzeleri ceviz biyiikliigiinde dogranir. Giliveg kabina sirasiyla kuzu etleri,
soganlar, biberler ve sarimsaklar dizilir. En {iste domatesler eklenir. Salga bir su bardagi
suyun icinde eritilip, yemege ilave edilir. Tuzu ayarlanir. Uzerine aliiminyum folyo kaplanir.
Kizgin firinda 40-45 dakika kadar pisirilir.

Giiveg bir baska tarife gore de sdyle yapilmaktadir:

Malzemeler:

1 adet kuzu 6n kol, 3 bas orta sogan, 1 kasik salca, 5 adet garliston biber, 4 adet domates, Tuz,
Karabiber.®

Hazirlanisi:

Etimiz parca olarak gdvece konur, tuz atilir, sogan dogranarak bir miiddet kavrulur, daha
sonra domates ve salga ilavesi yapilarak suyu cekiline kadar beklenir. Carliston biberleri
dogranip etin lstiine ortecek sekilde kaynamis su ilave edilir. Bir iki takim kaynattiktan sonra
firma konulur. 30 dakika sonra etin pisip pigsmedigini kontrol edilir. Govecin istli kizarinca
firindan alinir. Sicak servis yapilir.’

Kiitahya Goveci

Malzemeler:

2 kg kemikli kuzu eti (kaburgasindan), 1.5 kg domates, 1 yemek kasig1 salga, 10 kadar arpacik
kuru sogan, 1 tath kasig1 tuz.

Hazirlanisi:

Kuzu eti yikanir, tercihen toprak govecin i¢ine bir sira malzeme (domates, biber, sogan)

dogranip dizilir. Bir sira halinde et parcalar1 konulur, {izerine salga ve tuz ilave edilip firna
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stiriliir. 1.5- 2 saat pigirilir. iginde su kalmamissa 1 su bardag: sicak su ilave edilir. Sicak
servis yapilir.®

Tavsanlt Goveci

Malzemeler:

1.5 kg kaburga tistii veya dosten dana eti ya da kemikli erkeg eti, 3 adet biber, 3 adet domates,
Yeterince su, Tuz.

Hazirlanisi:

Toprak govecin altina domates ve biberler iyice dogranir. Etin yagh boliimii de alta konulup
yeterince tuz ve bir fincan su konularak, sicak firmma striiliir. Agir ateste yavas yavas
pisirilir. Suyuna bakilip fazla olmamak kaydiyla ilave edilir. Pigirince karistirilarak, iizeri
kizartilir. Tavsanli“da bu yemek genelde 6zel firmlarda pisirilmektedir. Sicak olarak servis

yapilir.®
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