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CAYDACIRA KEBABI: ELAZIG MUTFAGININ ISIGI

Anadolu’nun her késesi bir hikaye anlatir;
Elazig’in hikayesi ise Caydacira Kebabi’'nin mum isiginda yazilmis oldugunun rivayet
edilmesidir.
Adini, mum igiklariyla oynanan Caydacira oyunundan alan bu kebap, yalnizca bir yemek
degil; bir kdltdran, tarihin ve yasamin lezzetli bir semboldddir.
Gorsel sélen tadinda sunumu ve benzersiz aromasiyla, GCaydacira Kebabi, geleneksel Turk
mutfaginin essiz bir érnegidir.

“Caydacira Kebabi’nin kdkeni, Elazig’in (eski adiyla Harput) Osmanli donemi mutfak

kaltarine kadar uzanir. Harput, Selguklu ve Osmanli donemlerinde kultirel etkilesimlerin
merkezi olmustur.

Bu kebap, Elazig’in kiltirel zenginliklerini temsil eden Caydacira Oyunu ile 6zdeslesmistir.

Caydacira, mumlarin el icine yerlestirilerek sergilendigi bir halk oyunu olup, digtinlerde,
nisanlarda ve 6zel guinlerde oynanir.

Yérede "isik yakma" rittieli olarak bilinir ve gelinin yeni evine isik getirdigi, umut ve bereket
tasidigi anlamina gelir. Caydacira Kebabi, bu kilttrel baglamdan esinlenerek sunumuyla ve
adiyla oyunun ruhunu yansitir.

Kebap, bu oyunun zarafetini ve estetigini sofralara tasimayr amaclar.

Tipki mum 1s18inin karanligi aydinlatmasi gibi, Caydacira Kebabi da her lokmasiyla sofralarda
hem tat hem de mutluluk tasir.
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Cagdagira Kebabe nin Tarihgest
Caydagwra Kebabr, Eluzig mutfaguan en 6zel
lezzetlerinden bire olup, kékenleri Anadolu nun
tarihine ve kiltirel ritiellerine dayanan bir
gastronoms miragior.
Adwu Elazeg'm dnlii halk oganu Cagdagwa dan
alar bu kebap, tarit bogunca yalmzea bir yemek
degill, aynt zamanda kiltirel baglarr ve gelenekleri
yagatar bir simge olmagtur.

1. Kotenlers ve Kiiltirel Baglantilar
Elazig (eskr adyla Harput), tarik bogunca birgok
medeniyete ev salipligi yapmug ve zengin bir
kiiltdrel mozark olugturmugtar.
Osmants lmparatorlugu ve Selguklu donemlerinde
stratefik bir konumda olan Harput, hem ticaret
gollar hem de sosyal ethlegim agusindan onemls
bir merkezor. Bu donemlerde mutfak kéltird,
gerel lezzetlerle saray mutfaguan ethilerind
harmanlamuyg ve glindmizoe Caydagra Kebabr
grhr 6zgtin yemeklerin ortaya grkmasma zemin
hazilamugtrr.

Caydagira Kebabr nn, adwu aldrge Caydagira
oyunu ile baglantis, yemek ve kdiltdirdn ic ice
gectigi bir crnektir. Caydagra, mum igiyla
oynanan bir halk oguna olup, bolgedeki
diigtinlerde ve ozel kutlamalurdn sergilenen bir
gelenektir.
Bu oyanda, mumlar gelinin yenr evine ik
getirmesini, umut ve bereket tagumay: simgeler.
Caydagwa Kebab'nn sanumanda kullaralarn mum
wgeklarr Oa bu sembolik anlam sofralara tagr.

2. Osmant Mutfagr ile Baglantis
Osmant d6neminde Harput, Anadolu'nan éneml
gastronomik merkezlerinden bire haline gelmigtir.
Bdlgede yetistivilen koyun ve kegrler, Osmant:
saray mutfagma et tedarik eden baghea
kagnaklardandr. Bu etler, Elazig hallinmn zengin
mutfak kiltirdndin temel taglarmoar bivé
olmagtur.
Caydagwa Kebabe'nin Osmant d6neminde ozellitle
dtigtin sofralarmda ve biyik ziyafetlerde sunulan
prestill bir gemek oldugu biliniv. Etin, 0 d6nemde
lezzet ve prestiin bir gostergest olmagi, Caydagrra
Kebabr gibi yemeklerin hem yerel halk arasmda
hem e saray sofralarmda ozel bir yere satp
olmaguu saglamugtrr.

3. Harput Mutfagenn Geleneksel Yontemleri
Harput matfagmda yemeklerin hazirlangimda ve
pisieilmesinde ballarlan gelenetsel yontemler,
Caydagwa Kebab'nn tarihindeki dnemli bir ansardur.
Ozellitle:
Tanduw ve Kozleme Telniklers: Kebaplarmn tandwda ya
da koz dzerinde pigirilmess, ete dumants ve yogun bir
lezzet katmugtrr.
Dogal Malzemeler: Harput yaylalarmda beslenen
koyan ve kegrlerin etlers, kebabu ana malzemest
olarak kallaralmaktadw. Bolgedeks dogal otluklar, etin
lezzetint artirmugter,
Bu gelenetsel yontemler, Caydagwa Kebabi'ni hem
lezzet hem de hazwlarg agisndan diger kebap
tirlerinden agrrr.,

4. Caydagwra Oyanu ve Kebabhun Sembolizme
Caydagira ogunanan tarihgesi, kebabu kiltirel
baglamun anlamak agisindan onemliorr. Harput

yOresinde diigtinlerin ve ozel kutlamalarin vazgegilmez
bir pargast olar bu ogun, ik ve aydwlanma ritdielini
simgeler. Kebabm sunumunda kaullavlare mamlar, bu

oyunun zarafetini ve anlamun sofralara tagr.
Caydagira Kebabr, bu ritdielin bir uzantis olarak
Oligdindilebilir. Yemek, bir ailenin misafirperverliging,
comertligini ve geleneklerine olan baghlguu gansitan
i o"jear'l‘.

5. Modern Yorumlar ve Kiltirel Korama Cabalare
Giindimdzde Caydagwa Kebabr, geleneksel sunum ve
lezzetini korugarak modern matfak anlagigna da
ugum saglamaktadw. Restoran mendlerinde ozel bir
yer edinen bu kebap, Elazig mutfaguen taratimmda
onemls bir rol oynamaktad-

Ayrica, Harpat matfagryla bivlikte UNESCO nun
Somut Olmagan Kiiltdrel Miras Listesine aday
gasterilmest, bu yemek ve kiltirdn aluslararas:

dlizeyde korunmasmu hedeflemebtediv.
6. Caydagura Kebahy nin Gindmézoeki Onems

Bugtin Caydagwa Kebab, Elazig ve Harput ure matfak

kiiltdirdind temsil eden bir gastronoms mirasir. Yerel

festivallerde, ddigiinlerde ve ozel davetlerde bu kebabin

sunalmasy, bolgenin kiiltirel baglarwn giclendirmeye
devam etmeliteorr,

Caydagira Kebabr nun tarihgest, yalmzea bir yemegin
hikayest degil; Anadolu nan zengin kiltire(
dokusunan, geleneklerin ve toplumsal baglarn bir
yangunagion.

Bu kebap, ker bir lokmasiyla Elazig e gegmigine,

bugdindine ve mutfak mivagina ik tutmaltaor.




Gastronomik Onemi
Elazig mutfagi, Osmanli saray mutfagindan etkilenmis ancak yerel dokusunu koruyan 6zgin
bir yapiya sahiptir. Caydacira Kebabi’nin yapiminda kullanilan et, genellikle Harput'un
yaylalarinda beslenen koyun ve kecilerden elde edilir. Bu hayvanlarin dogal beslenme bicimi,
etin aromasini ve lezzetini artirir. Ayrica, kebabin k6zde veya tandirda pisirilmesi, ona
Anadolu mutfagina 6zgi dumanli tadi verir.
Yéresel baharatlar ve marinasyon teknikleri de kebabin lezzetinde biiyiik rol oynar. Ornegin,
sogan suyu veya yogurtla yapilan marinasyon, ete hem yumusaklik hem de yogun bir aroma
kazandirir.

Sosyal ve Kiiltirel Anlami
Caydacira Kebabi, Elazig halki icin sosyal baglari giiclendiren bir gelenektir. Ozellikle
dugunlerde ve bayramlarda buyuk bir 6zenle hazirlanir. Misafirlere sunulmasi, ev sahibinin
misafirperverligini ve comertligini simgeler. Bu kebap, yalnizca bir yemek degil; toplumsal
dayanismanin ve kultlrel mirasin bir parcasidir.




Caydacira Kebabi Nasil Yapilir?

Malzemeler:
1 kg kuzu eti (yagsiz ve kusbasi dogranmis)
2 adet buyuk domates
4-5 adet yesil biber
Tuz, karabiber, kirmizi toz biber
Sigler

Yerel Malzemelerin Onemi
Elazig mutfagini ézel kilan unsurlarin basinda yerel malzemeler gelir. Caydacira Kebabi gibi
lezzetlerin temelini olusturan et, bélgenin dogal cografyasinda yetisen koyun ve kegilerden
elde edilir. Bu hayvanlar, Elazig’in zengin bitki értlsiine sahip yaylalarinda dogal otlaklarla
beslendigi icin etin aromasi ve lezzeti diger bélgelere kiyasla benzersizdir. Ozellikle Harput
yaylalarinin temiz havasi ve dogal kaynaklari, hayvanlarin beslenme kalitesini artirir, bu da
kebap gibi yemeklerde kullanilan etin lezzetine dogrudan yansir.

Elazig’a Ozgii Baharat ve Salcalar
Elazig mutfaginin bir diger sirri, bolgeye 6zgl baharat ve salcalardir.
Caydacira Kebabr’'nin marinasyonunda ve pisirilmesinde kullanilan bu malzemeler, ete
hem yogun bir aroma hem de karakteristik bir tat kazandirir:
Yoresel Biberler: Elazig’da yetisen tatl ve aci biber cesitleri hem salga yapiminda hem de
marine soslarinda kullanilir. Bu biberler, kebabin damakta kalan hafif tatli ve baharatl
lezzetini olusturur.
Ev Yapimi Salcalar: Elazig’da genellikle evde yapilan domates ve biber salgalari, glineste
kurutulmus domateslerden ve biberlerden elde edilir. Bu yéntem, salcalara yogun bir aroma
ve dogal bir tat kazandirir. Caydacira Kebabi’nin marinasyonunda kullanilan salca, ete
derinlik ve lezzet katar.
Sumak ve Kekik: Marinasyon karisimina eklenen yéresel kekik ve sumak, kebaba hem
aromatik bir zenginlik hem de hafif eksimsi bir tat verir.

Zeytinyagi ve Sogan Suyu
Marinasyonun vazgecilmez malzemelerinden biri olan zeytinyagi, etin yumusamasini
saglarken sogan suyu, ete dogal bir tat ve aroma kazandirir. Elazig mutfaginda bu ikilinin
dogru oranlarda kullanilmasi, kebabin lezzetinde belirleyici bir rol oynar.

Dogalligin Lezzete Katkisi
Elazig’in yerel Urlinleri, hicbir katki maddesi kullaniilmadan dogal yontemlerle elde edilir.
Etinden salcasina kadar kullanilan her malzemenin dogalligi, Caydacira Kebabi’'nin sadece
bir yemek degil, ayni zamanda saglikli bir beslenme deneyimi sunmasini saglar.
Bu yerel malzemeler, Elazig mutfaginin temel yapi taslarini olusturur ve Caydacira Kebabi
gibi lezzetlerin bélgesel kimligini korumasina yardimci olur.
Bdylece, bu kebabi tatmak sadece bir yemek deneyimi degil, Elazig’in dogasi ve kultirdyle
battnlesen bir yolculuk olur.



Hazirhk:
Etleri marine etmek icin zeytinyagl, tuz ve baharatlarla karistirip birka¢ saat dinlendirin.
Sislere sirayla et, biber ve domates yerlestirin.
Pisirme:
Mangalda veya kozde, sisleri cevirerek pisirin. Etlerin disi hafif kizarana kadar bekleyin.
Servis:
Sislerden etleri ¢cikararak pilav veya lavasla servis edin.
Yanina k6zlenmis sebzeler ekleyin.
Caydacira Kebabi, kulturel dokusuyla sadece bir yemek degil, ayni zamanda bir hikaye
anlatir. Bu kebabi tatmak, Elazig’in mutfagini ve kulturinu bir tabakta kesfetmek gibidir.
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GAYDAQIRA KEBABI'NIN SERVIS EDILiSI

ebabl, Elazig’in hem goze hem de damaga hitap eden ge\eneksel
sekliyle de benzersizdir.

Caydagcira K
hazirlanistyla degil, sunum

|ezzetlerinden biridir. Sadece
Caydacira Kebabi’nin geleneksel servis detaylar:

1. Bakir Tabakta Sunum
genellikle biiylik, derin bir bakir tepside ya da tabakta servis edilir. Bakir,

ni muhafaza ederken ayni zamanda estetik bir g0rsé
| hem de otantik bir atmosfer yaratir.

Caydacira Kebabl,
lik sunar. Bu

kebabin sicakligl

geleneksel dokunus, hem yorese
2. Kebaplarn Yerlegtirilmesi
is etlerden hazirlanir vé tepsiye diizenli bir sekilde
dirilir. Bu SOS,

k bU’yUklugi)nde dilimlenm
n 6zel bir sos g€Z

Icalarindan yaplla
Kkekik, kimyon Ve

Kebaplar, parma

yerlegtirilir. Uzerine, domates vé biber sa
kebaba hem gorsel zenginlik hem de yogun bir lezzet katar. SOS genellikle
sarimsak gibi paharatlarla zenginlegtirilir.
3. Yaninda Yogurt
lir. Yogurt, kebabin paharatli vé

me yogurt yerlestiri
t olarak sunulur. A

damakta hos pir tat birakir.
Servis

4. Ekmek ya da Lavas ile
a mutlaka tandir ekmegi ya da ince lavas ekmegi su
bin Gzerine dokiilen sosu Ve yogurdu tabagin sonunda siyirmak icin

vazgecilmez pir eslik¢idir.
5. Kozlenmis Sebzeler
omates, biber vé bazen pa
stirir hem de yemegin yan
yer alir.

yla

kenarina, tercihen suz
yni zamanda hafif eksi tadi

Bakir tepsinin bir
leyen bir yan lezze

yogun lezzetini denge

nulur. Bu

Caydacira Kebabi’'nin yanind

ekmekler, keba

enir. Bu sebzeler, hem

thcan ekl
t olarak

fina kozlenmis d
inda tamamlayicl bir lezze

Kebabin etra
gorsel acidan sunumu zenginle




CAYDACIRA KEBABI'NIN SERVIS EDILiSI

6. Caydacira Mumlarn ile Siisleme
Adini aldigi Caydacira dansina ithafen, sunum sirasinda kebap tepsisinin ¢cevresine mumlar
yerlestirilir.
Bu mumlar yakilarak sofrada sicak ve otantik bir ambiyans yaratilir.
Ozellikle 6zel giinlerde yapilan bu sunum, kebabin hikayesini sofraya tasir.

7. Yan icecekler
Caydacira Kebabi genellikle ayran ya da Elazig mutfaginda sikca tlketilen serbetlerle birlikte
servis edilir.
Ozellikle dogal (iziim sirasi veya kayisi serbeti, kebapla uyum saglayan iceceklerdir.

8. Servis Sirasinda Sunum Estetigi
Sunum sirasinda kebap, sofraya sicak bir sekilde getirilir ve mum isiklari esliginde sofrada
oturanlara sunulur.
Bu gérsel sélen, Caydacira dansinin zarafetini ve ritlielini cagristirir.

Sonuc
Caydacira Kebabi’'nin servis edilisi, Elazig’in yemek kdltiriine ve geleneklerine olan baghligini
yansitir.
Bu kebabi tatmak, sadece bir yemegi degil, bir kiltiiriin hikayesini deneyimlemek anlamina
gelir. Hem lezzeti hem de sunumuyla sofralarda unutulmaz bir ani birakir.




Modern Yorumlar ve Kilturel Korunma
Gunumuzde Caydacira Kebabi, modern mutfak teknikleriyle yeniden yorumlanmakta ve farkli
sunumlarla diinya mutfaginda tanitiimaktadir.
Ornegin, kebaplarin yaninda kézlenmis sebzeler, cevizli salatalar ve tandir ekmegi gibi yerel
lezzetler sunularak daha zengin bir gastronomik deneyim saglanir.
Ayrica Caydacira Kebabi, UNESCO'nun Somut Olmayan Kulturel Miras Listesi’ne aday
gosterilen Harput mutfagi ile koruma altina alinmasi hedeflenen degerlerden biridir.
Bu cabalar, geleneksel mutfak kulturunun korunmasi ve gelecek nesillere aktariimasi
acisindan blyik énem tasir.

Caydacira Kebabi’'nin Kiilturel Korunmasi
Elazig yéresine 6zgl bircok yemek gibi Caydacira Kebabi da ybresel gastronomi
festivallerinde ve ulusal yemek yarismalarinda tanitiimaktadir.
Ayrica bu kebap, UNESCO'nun Somut Olmayan Kdltlrel Miras Listesi’ne aday goésterilen
Harput mutfagi ile koruma altina alinmasi hedeflenen degerlerden biridir.

Sonugc: Bir Tabakta Elazig’in Ruhu

Caydacira Kebabi, yalnizca bir yemek degil; Elazig’in zengin tarihini, kiltirel degerlerini ve
Anadolu mutfaginin benzersiz 6zelliklerini yansitan bir mirastir.
Her bir lokmada tarih, kiltir ve lezzetin bulustugu bu kebap, Elazig’in diinya mutfagindaki

gurur kaynaklarindan biridir.



"Bir tabakta tarit, bir dansla hayat: Elazig we Caydagira miras..”
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