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ÇAYDAÇIRA KEBABI: ELÂZIĞ MUTFAĞININ IŞIĞI

Anadolu’nun her köşesi bir hikâye anlatır; 

Elazığ’ın hikâyesi ise Çaydaçıra Kebabı’nın mum ışığında yazılmış olduğunun rivayet

edilmesidir. 

Adını, mum ışıklarıyla oynanan Çaydaçıra oyunundan alan bu kebap, yalnızca bir yemek

değil; bir kültürün, tarihin ve yaşamın lezzetli bir sembolüdür. 

Görsel şölen tadında sunumu ve benzersiz aromasıyla, Çaydaçıra Kebabı, geleneksel Türk

mutfağının eşsiz bir örneğidir.

“Çaydaçıra Kebabı”nın kökeni, Elazığ’ın (eski adıyla Harput) Osmanlı dönemi mutfak

kültürüne kadar uzanır. Harput, Selçuklu ve Osmanlı dönemlerinde kültürel etkileşimlerin

merkezi olmuştur. 

Bu kebap, Elazığ’ın kültürel zenginliklerini temsil eden Çaydaçıra Oyunu ile özdeşleşmiştir.

Çaydaçıra, mumların el içine yerleştirilerek sergilendiği bir halk oyunu olup, düğünlerde,

nişanlarda ve özel günlerde oynanır. 

Yörede "ışık yakma" ritüeli olarak bilinir ve gelinin yeni evine ışık getirdiği, umut ve bereket

taşıdığı anlamına gelir. Çaydaçıra Kebabı, bu kültürel bağlamdan esinlenerek sunumuyla ve

adıyla oyunun ruhunu yansıtır.

Kebap, bu oyunun zarafetini ve estetiğini sofralara taşımayı amaçlar. 

Tıpkı mum ışığının karanlığı aydınlatması gibi, Çaydaçıra Kebabı da her lokmasıyla sofralarda

hem tat hem de mutluluk taşır.
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Çaydaçıra Kebabı’nın Tarihçesi
Çaydaçıra Kebabı, Elazığ mutfağının en özel

lezzetlerinden biri olup, kökenleri Anadolu’nun
tarihine ve kültürel ritüellerine dayanan bir

gastronomi mirasıdır. 
Adını Elazığ’ın ünlü halk oyunu Çaydaçıra’dan

alan bu kebap, tarih boyunca yalnızca bir yemek
değil, aynı zamanda kültürel bağları ve gelenekleri

yaşatan bir simge olmuştur.

1. Kökenleri ve Kültürel Bağlantılar
Elazığ (eski adıyla Harput), tarih boyunca birçok

medeniyete ev sahipliği yapmış ve zengin bir
kültürel mozaik oluşturmuştur. 

Osmanlı İmparatorluğu ve Selçuklu dönemlerinde
stratejik bir konumda olan Harput, hem ticaret
yolları hem de sosyal etkileşim açısından önemli
bir merkezdi. Bu dönemlerde mutfak kültürü,
yerel lezzetlerle saray mutfağının etkilerini

harmanlamış ve günümüzde Çaydaçıra Kebabı
gibi özgün yemeklerin ortaya çıkmasına zemin

hazırlamıştır.
Çaydaçıra Kebabı’nın, adını aldığı Çaydaçıra
oyunu ile bağlantısı, yemek ve kültürün iç içe
geçtiği bir örnektir. Çaydaçıra, mum ışığıyla

oynanan bir halk oyunu olup, bölgedeki
düğünlerde ve özel kutlamalarda sergilenen bir

gelenektir. 
Bu oyunda, mumlar gelinin yeni evine ışık

getirmesini, umut ve bereket taşımayı simgeler. 
Çaydaçıra Kebabı’nın sunumunda kullanılan mum

ışıkları da bu sembolik anlamı sofralara taşır.

2. Osmanlı Mutfağı ile Bağlantısı
Osmanlı döneminde Harput, Anadolu’nun önemli
gastronomik merkezlerinden biri haline gelmiştir.

Bölgede yetiştirilen koyun ve keçiler, Osmanlı
saray mutfağına et tedarik eden başlıca

kaynaklardandı. Bu etler, Elazığ halkının zengin
mutfak kültürünün temel taşlarından biri

olmuştur.
Çaydaçıra Kebabı’nın Osmanlı döneminde özellikle
düğün sofralarında ve büyük ziyafetlerde sunulan
prestijli bir yemek olduğu bilinir. Etin, o dönemde
lezzet ve prestijin bir göstergesi olması, Çaydaçıra
Kebabı gibi yemeklerin hem yerel halk arasında

hem de saray sofralarında özel bir yere sahip
olmasını sağlamıştır.

3. Harput Mutfağı’nın Geleneksel Yöntemleri
Harput mutfağında yemeklerin hazırlanışında ve

pişirilmesinde kullanılan geleneksel yöntemler,
Çaydaçıra Kebabı’nın tarihindeki önemli bir unsurdur.

Özellikle:
Tandır ve Közleme Teknikleri: Kebapların tandırda ya
da köz üzerinde pişirilmesi, ete dumanlı ve yoğun bir

lezzet katmıştır.
Doğal Malzemeler: Harput yaylalarında beslenen
koyun ve keçilerin etleri, kebabın ana malzemesi

olarak kullanılmaktadır. Bölgedeki doğal otlaklar, etin
lezzetini artırmıştır.

Bu geleneksel yöntemler, Çaydaçıra Kebabı’nı hem
lezzet hem de hazırlanış açısından diğer kebap

türlerinden ayırır.

4. Çaydaçıra Oyunu ve Kebabın Sembolizmi
Çaydaçıra oyununun tarihçesi, kebabın kültürel
bağlamını anlamak açısından önemlidir. Harput

yöresinde düğünlerin ve özel kutlamaların vazgeçilmez
bir parçası olan bu oyun, ışık ve aydınlanma ritüelini
simgeler. Kebabın sunumunda kullanılan mumlar, bu

oyunun zarafetini ve anlamını sofralara taşır.
Çaydaçıra Kebabı, bu ritüelin bir uzantısı olarak

düşünülebilir. Yemek, bir ailenin misafirperverliğini,
cömertliğini ve geleneklerine olan bağlılığını yansıtan

bir öğedir.
5. Modern Yorumlar ve Kültürel Koruma Çabaları
Günümüzde Çaydaçıra Kebabı, geleneksel sunum ve
lezzetini koruyarak modern mutfak anlayışına da

uyum sağlamaktadır. Restoran menülerinde özel bir
yer edinen bu kebap, Elazığ mutfağının tanıtımında

önemli bir rol oynamaktadır. 
Ayrıca, Harput mutfağıyla birlikte UNESCO’nun

Somut Olmayan Kültürel Miras Listesi’ne aday
gösterilmesi, bu yemek ve kültürün uluslararası

düzeyde korunmasını hedeflemektedir.
6. Çaydaçıra Kebabı’nın Günümüzdeki Önemi

Bugün Çaydaçıra Kebabı, Elazığ ve Harput’un mutfak
kültürünü temsil eden bir gastronomi mirasıdır. Yerel
festivallerde, düğünlerde ve özel davetlerde bu kebabın
sunulması, bölgenin kültürel bağlarını güçlendirmeye

devam etmektedir.
Çaydaçıra Kebabı’nın tarihçesi, yalnızca bir yemeğin

hikayesi değil; Anadolu’nun zengin kültürel
dokusunun, geleneklerin ve toplumsal bağların bir

yansımasıdır. 
Bu kebap, her bir lokmasıyla Elazığ’ın geçmişine,
bugününe ve mutfak mirasına ışık tutmaktadır.



Gastronomik Önemi
Elâzığ mutfağı, Osmanlı saray mutfağından etkilenmiş ancak yerel dokusunu koruyan özgün

bir yapıya sahiptir. Çaydaçıra Kebabı’nın yapımında kullanılan et, genellikle Harput’un

yaylalarında beslenen koyun ve keçilerden elde edilir. Bu hayvanların doğal beslenme biçimi,

etin aromasını ve lezzetini artırır. Ayrıca, kebabın közde veya tandırda pişirilmesi, ona

Anadolu mutfağına özgü dumanlı tadı verir.

Yöresel baharatlar ve marinasyon teknikleri de kebabın lezzetinde büyük rol oynar. Örneğin,

soğan suyu veya yoğurtla yapılan marinasyon, ete hem yumuşaklık hem de yoğun bir aroma

kazandırır.

Sosyal ve Kültürel Anlamı
Çaydaçıra Kebabı, Elâzığ halkı için sosyal bağları güçlendiren bir gelenektir. Özellikle

düğünlerde ve bayramlarda büyük bir özenle hazırlanır. Misafirlere sunulması, ev sahibinin

misafirperverliğini ve cömertliğini simgeler. Bu kebap, yalnızca bir yemek değil; toplumsal

dayanışmanın ve kültürel mirasın bir parçasıdır.



Yerel Malzemelerin Önemi
Elâzığ mutfağını özel kılan unsurların başında yerel malzemeler gelir. Çaydaçıra Kebabı gibi
lezzetlerin temelini oluşturan et, bölgenin doğal coğrafyasında yetişen koyun ve keçilerden
elde edilir. Bu hayvanlar, Elazığ’ın zengin bitki örtüsüne sahip yaylalarında doğal otlaklarla
beslendiği için etin aroması ve lezzeti diğer bölgelere kıyasla benzersizdir. Özellikle Harput
yaylalarının temiz havası ve doğal kaynakları, hayvanların beslenme kalitesini artırır, bu da
kebap gibi yemeklerde kullanılan etin lezzetine doğrudan yansır.

Elazığ’a Özgü Baharat ve Salçalar
Elâzığ mutfağının bir diğer sırrı, bölgeye özgü baharat ve salçalardır. 
Çaydaçıra Kebabı’nın marinasyonunda ve pişirilmesinde kullanılan bu malzemeler, ete
hem yoğun bir aroma hem de karakteristik bir tat kazandırır:
Yöresel Biberler: Elazığ’da yetişen tatlı ve acı biber çeşitleri hem salça yapımında hem de
marine soslarında kullanılır. Bu biberler, kebabın damakta kalan hafif tatlı ve baharatlı
lezzetini oluşturur.
Ev Yapımı Salçalar: Elazığ’da genellikle evde yapılan domates ve biber salçaları, güneşte
kurutulmuş domateslerden ve biberlerden elde edilir. Bu yöntem, salçalara yoğun bir aroma
ve doğal bir tat kazandırır. Çaydaçıra Kebabı’nın marinasyonunda kullanılan salça, ete
derinlik ve lezzet katar.
Sumak ve Kekik: Marinasyon karışımına eklenen yöresel kekik ve sumak, kebaba hem
aromatik bir zenginlik hem de hafif ekşimsi bir tat verir.

Zeytinyağı ve Soğan Suyu
Marinasyonun vazgeçilmez malzemelerinden biri olan zeytinyağı, etin yumuşamasını
sağlarken soğan suyu, ete doğal bir tat ve aroma kazandırır. Elâzığ mutfağında bu ikilinin
doğru oranlarda kullanılması, kebabın lezzetinde belirleyici bir rol oynar.

Doğallığın Lezzete Katkısı
Elazığ’ın yerel ürünleri, hiçbir katkı maddesi kullanılmadan doğal yöntemlerle elde edilir.
Etinden salçasına kadar kullanılan her malzemenin doğallığı, Çaydaçıra Kebabı’nın sadece
bir yemek değil, aynı zamanda sağlıklı bir beslenme deneyimi sunmasını sağlar.
Bu yerel malzemeler, Elâzığ mutfağının temel yapı taşlarını oluşturur ve Çaydaçıra Kebabı
gibi lezzetlerin bölgesel kimliğini korumasına yardımcı olur. 
Böylece, bu kebabı tatmak sadece bir yemek deneyimi değil, Elazığ’ın doğası ve kültürüyle
bütünleşen bir yolculuk olur.

Çaydaçıra Kebabı Nasıl Yapılır?

Malzemeler:
1 kg kuzu eti (yağsız ve kuşbaşı doğranmış)

2 adet büyük domates
4-5 adet yeşil biber

Tuz, karabiber, kırmızı toz biber
Şişler



Hazırlık:
Etleri marine etmek için zeytinyağı, tuz ve baharatlarla karıştırıp birkaç saat dinlendirin.

Şişlere sırayla et, biber ve domates yerleştirin.
Pişirme:

Mangalda veya közde, şişleri çevirerek pişirin. Etlerin dışı hafif kızarana kadar bekleyin.
Servis:

Şişlerden etleri çıkararak pilav veya lavaşla servis edin.
Yanına közlenmiş sebzeler ekleyin.

Çaydaçıra Kebabı, kültürel dokusuyla sadece bir yemek değil, aynı zamanda bir hikâye
anlatır. Bu kebabı tatmak, Elazığ’ın mutfağını ve kültürünü bir tabakta keşfetmek gibidir.



ÇAYDAÇIRA KEBABI’NIN SERVİS EDİLİŞİ

Çaydaçıra Kebabı, Elazığ’ın hem göze hem de damağa hitap eden geleneksel

lezzetlerinden biridir. Sadece hazırlanışıyla değil, sunum şekliyle de benzersizdir.

Çaydaçıra Kebabı’nın geleneksel servis detayları:

1. Bakır Tabakta Sunum

Çaydaçıra Kebabı, genellikle büyük, derin bir bakır tepside ya da tabakta servis edilir. Bakır,

kebabın sıcaklığını muhafaza ederken aynı zamanda estetik bir görsellik sunar. Bu

geleneksel dokunuş, hem yöresel hem de otantik bir atmosfer yaratır.

2. Kebapların Yerleştirilmesi

Kebaplar, parmak büyüklüğünde dilimlenmiş etlerden hazırlanır ve tepsiye düzenli bir şekilde

yerleştirilir. Üzerine, domates ve biber salçalarından yapılan özel bir sos gezdirilir. Bu sos,

kebaba hem görsel zenginlik hem de yoğun bir lezzet katar. Sos genellikle kekik, kimyon ve

sarımsak gibi baharatlarla zenginleştirilir.

3. Yanında Yoğurt

Bakır tepsinin bir kenarına, tercihen süzme yoğurt yerleştirilir. Yoğurt, kebabın baharatlı ve

yoğun lezzetini dengeleyen bir yan lezzet olarak sunulur. Aynı zamanda hafif ekşi tadıyla

damakta hoş bir tat bırakır.

4. Ekmek ya da Lavaş ile Servis

Çaydaçıra Kebabı’nın yanında mutlaka tandır ekmeği ya da ince lavaş ekmeği sunulur. Bu

ekmekler, kebabın üzerine dökülen sosu ve yoğurdu tabağın sonunda sıyırmak için

vazgeçilmez bir eşlikçidir.

5. Közlenmiş Sebzeler

Kebabın etrafına közlenmiş domates, biber ve bazen patlıcan eklenir. Bu sebzeler, hem

görsel açıdan sunumu zenginleştirir hem de yemeğin yanında tamamlayıcı bir lezzet olarak

yer alır.



ÇAYDAÇIRA KEBABI’NIN SERVİS EDİLİŞİ

6. Çaydaçıra Mumları ile Süsleme
Adını aldığı Çaydaçıra dansına ithafen, sunum sırasında kebap tepsisinin çevresine mumlar

yerleştirilir. 
Bu mumlar yakılarak sofrada sıcak ve otantik bir ambiyans yaratılır. 

Özellikle özel günlerde yapılan bu sunum, kebabın hikayesini sofraya taşır.

7. Yan İçecekler
Çaydaçıra Kebabı genellikle ayran ya da Elazığ mutfağında sıkça tüketilen şerbetlerle birlikte

servis edilir. 
Özellikle doğal üzüm şırası veya kayısı şerbeti, kebapla uyum sağlayan içeceklerdir.

8. Servis Sırasında Sunum Estetiği
Sunum sırasında kebap, sofraya sıcak bir şekilde getirilir ve mum ışıkları eşliğinde sofrada

oturanlara sunulur. 
Bu görsel şölen, Çaydaçıra dansının zarafetini ve ritüelini çağrıştırır.

Sonuç
Çaydaçıra Kebabı’nın servis edilişi, Elazığ’ın yemek kültürüne ve geleneklerine olan bağlılığını

yansıtır. 
Bu kebabı tatmak, sadece bir yemeği değil, bir kültürün hikayesini deneyimlemek anlamına

gelir. Hem lezzeti hem de sunumuyla sofralarda unutulmaz bir anı bırakır.



Modern Yorumlar ve Kültürel Korunma
Günümüzde Çaydaçıra Kebabı, modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmakta ve farklı

sunumlarla dünya mutfağında tanıtılmaktadır. 

Örneğin, kebapların yanında közlenmiş sebzeler, cevizli salatalar ve tandır ekmeği gibi yerel

lezzetler sunularak daha zengin bir gastronomik deneyim sağlanır.

Ayrıca Çaydaçıra Kebabı, UNESCO'nun Somut Olmayan Kültürel Miras Listesi’ne aday

gösterilen Harput mutfağı ile koruma altına alınması hedeflenen değerlerden biridir. 

Bu çabalar, geleneksel mutfak kültürünün korunması ve gelecek nesillere aktarılması

açısından büyük önem taşır.

 

Çaydaçıra Kebabı’nın Kültürel Korunması
Elâzığ yöresine özgü birçok yemek gibi Çaydaçıra Kebabı da yöresel gastronomi

festivallerinde ve ulusal yemek yarışmalarında tanıtılmaktadır. 

Ayrıca bu kebap, UNESCO'nun Somut Olmayan Kültürel Miras Listesi’ne aday gösterilen

Harput mutfağı ile koruma altına alınması hedeflenen değerlerden biridir.

Sonuç: Bir Tabakta Elazığ’ın Ruhu

Çaydaçıra Kebabı, yalnızca bir yemek değil; Elazığ’ın zengin tarihini, kültürel değerlerini ve

Anadolu mutfağının benzersiz özelliklerini yansıtan bir mirastır. 

Her bir lokmada tarih, kültür ve lezzetin buluştuğu bu kebap, Elazığ’ın dünya mutfağındaki

gurur kaynaklarından biridir.



"Bir tabak Çaydaçıra
Kebabı, yalnızca bir

damak şöleni değil; aynı
zamanda Anadolu’nun

ışığını sofralarınıza
taşıyan bir kültürel

yolculuktur."

"Bir tabakta tarih, bir dansla hayat: Elazığ’ın Çaydaçıra mirası."



"Mum ışığının zarafeti, kebap lezzetinin büyüsüyle birleşiyor:

Çaydaçıra!"


