SARAY TANDIR

Ayten CETIN!

TANDIR KEBABI

Harezmsahlar Tirk kiltiir cevresi Anadolu'daki Tirk kiltiiriiniin gelismesi
bakimindan mithimdir. Zamahsari'ye gore bu ¢ag Tirkleri, "eti tandirladi” diyebilmek igin,
tanurlady etni, soziinii kullaniyorlardi. Ayni kaynaga gore Mogollar da, Tiirklerin tesirleri

altinda kalarak, tandtrladi karsiligi olarak, tanuurlaba, demislerdi. Kirgizlar ise, "eti
kizartmak" igin, yalmzca dandirmak deyip, gegmislerdir.? Tandir ve ¢evirme kebap ilkinde
kizgin tandir havasinin harareti her yandan ayn1 anda tesir eder, digerinde, ¢evirme suretiyle,
mitenaviben kizartir eti. Bu is biraz da, hatta haylica, ¢eviricinin maharetine kalmistir:
¢evirme hizinin tayininin disinda isin ustasi atesi, ¢evrilen koyun veya kuzunun etinin «kabay
oldugu tarafa fazlaca yigar. Aksi halde hayvanin nispeten ciliz kaburga tarafi yanarken butlari
¢ig kalabilir. Yani her noktadaki ates miktar1 ile kizaracak derinlik arasinda bir muadele
kurabilmektedir marifet! Tabii, bu sabitelere gore de devir hizinin tayini ayrica 6nemi haiz
oluyor. “Cevirme”, sanildig1 kadar kolay olmayip belli bir melekeyi gerektirir. Ustasi, arasina
yogurt siirmeyi de ihmal etmez, sirig1 dondiirdiikge. Tandirin her seyi lezzetli olur, kebabi da,
ekmegi de. “Eger nur yemeginden bir kerre yemis olsaydin tandir ekmeginin {istliine toprak
dokerdin” derken Mevlana, bu kaziyyeyi teyidetmis oluyor. Konya'da tandir kuzusu veya
¢ebi¢ (bir yasindaki keg¢i yavrusu - her tarafta varyantlar ile kullanilir, baz1 yerlerde iki
yasindaki ke¢i yavrusudur) in tandirda pisirilmesini tarif edelim. Basi goévdesinden
ayrilmadan biitiin derisi yliziilen ¢ebi¢ in i¢ uzuvlart ¢ikarilir. Domates salgasi i¢ine tuz ve
kirmiz1 biber karistirtlip hayvanin i¢ ve disina iyice siiriiliir. Bu arada but ve sair etli
taraflarina bigakla yariklar agilip igine birer dis sarmisak ve arada bir de yarim bas sogan
sokulur. Ciger, yiirek ve bobrekler pargalanip karin bosluguna doldurulur. Dort ayagi karin
boslugu iizerinde diz ve dirsek hizalarindan ¢atilir, bas1 da 6n ayaklar arasindan bu ayni yere
yatirilir. Ayaklar telle baglanip oldugu gibi dinlendirmeye birakilir; béylece tandir tava gelene,
yani alev ve duman kalmayana kadar et de tuzu ve sal¢ay1r ceker. Ayaklarin g¢atilmig
kismindan uzun bir demir gecirilerek hayvan buna asilir. Tandirin dibine agz1 genis bir kazan
veya biiylikge bir tencere indirilir, i¢inde tabani ortecek kadar su bulunur. Kizaran ¢ebi¢ veya

kuzunun yaglar eriyip bunun i¢inde toplanir. Bu demirle hayvan tandira sarkitildiktan sonra
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tandir kapag1 kapatilip etrafi ¢amurla sivanir. Kiille deligi'nin de tikanmasi ihmal edilmez.
Pigsme ii¢ saat kadar siirer. Tandirdan ¢ikan kuzunun karin boslugundan alinan ciger ve sair
sakatat kusbasi dogranir. Yagl su ile de hemen bulgur pilav1 pisirilir, bu dogranmis parcalar
pilavin aragma karistirilir. Bilyiik tepsideki pilavin ortasini da kuzunun kendisi isgal eder.
Her ne kadar “et etni yigrendi = adam, eti ¢ig bularak igrendi, yemekten vazgegti” diyorsa da
Kaggarli Mahmud, Tiirk'lerin eti hatta kanlica sevdiklerine dair kanit noksan degil: Tiirk'ler,
kuvvetini kaybetmemek i¢in eti ¢ok pisirmediklerinden boyle ete (yar1 pismis et) Farsga
turkciis denilmistir. (Tiirkgede buna tatari deniyor “clis”, kaynama, galeyan olup “clisiden” de
kaynamaktan ismi mastar, emirdir). Gergeklen halk dilinde tatari, tatarica demekle eti bu
sekilde yemenin Tatar'lardan (Mogol'lardan) gegme bir itiyad oldugu sdylenmek isteniyor,
tipki Iran'lilarin Tiirk'lerden gegme oldugunu soyledikleri gibi. Eti ¢ig bile seve seve yiyebilen
(¢ig kofte) kisi az pismisinden niye igrensin? Kamus Terciimesi'nde “El-muarraz (Arapga.):

99 ¢¢

tatari pismis ete denir” tarifi veriliyor. “Etin ¢igi et getirir, ekmegin ¢igi dert getirir” “et kanli,

yigit canli gerek”; “et kaniyla, cigeri cantyla” denmiyor mu?*
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