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Tandirdan Cikan 'kahvaltihk Kebap'

Siirt'te Turk Patent ve Marka Kurumunca cografi isaret olarak tescilli biiryan
kebabi, taviz verilmeyen lezzetiyle kahvalti sofralarini susluyor. - 25.09.2018

Siirt'te yaylada otlamis ve sUtten kesilmis kuzularin etinden kuyularda hazirlanan,
bdlgede “perive” ve “parev” olarak da bilinen buryan kebabi, taviz verilmeyen lezzetiyle
kahvalti sofralarini susluyor.

Ozel hazirlanmis, 3 metre derinliginde ve 100 santimetre capindaki kuyu tandirlara
sarkitilarak tamamen buharla pisirilen ve sabah namazindan sonra servis edilen buryan
kebabi, damakta essiz tat birakan lezzeti ve uzun sure tok tutmasiyla kentin vazgecilmez
lezzetlerinin basinda geliyor.

Nar gibi kizartilan ve pide ekmek, kuru sogan, domates ve aci biber esliginde
meraklilarinin begenisine sunulan blryan kebabi, kokusu ve istah kabartan gértntisuyle
yillardir adindan soz ettiriyor.

Buryan ustasi Murat Kayaalp, ustalarindan devraldiklari ve ilk gunku lezzetiyle bugunlere
tasidiklari baryanin 15 yil 6nce Turk Patent ve Marka Kurumunca cografi isaretle
tescillendigini animsatti.

Blryanin lezzetinden hicbir sekilde taviz vermediklerini belirten Kayaalp, “Buryana
elverisli olan birinci kalite etleri kullaniyoruz. Bunlar da yaylada otlamis, 6-7 aylik ve
sutten kesilmis kuzulardir.” dedi.

Buharla nar gibi kizaran lezzet

Blryanin yapihsiyla ilgili bilgi veren Kayaalp, kemikli olan kaburga ve omurga kisimlarini
bakir kazana koyduklarini, gévdedeki kemiksiz etleri de cengellere astiklarini anlatti.



Kuyu tandirda yaktiklari odunun k6z haline gelmesinin ardindan ilk 6nce bakir kazani
kuyuya biraktiklarini dile getiren Kayaalp, soyle devam etti:

“Daha sonra da ustteki etleri bakir kazana temas etmeyecek ve aralarinda bir karis
kalacak sekilde govde etlerimizi sarkitiyoruz. Yaklasik 400 derece 1sida oncelikle govde
etinden damlayan yaglarla alttaki kemikli etler pisiyor. Alttan buharlasan kemiklerimiz de
ustteki etleri pisiriyor. Yaklasik 2 saat sonra buryanimiz hazir hale geliyor.”

Gunde Ug kez buryan hazirladiklarini anlatan Kayaalp, ilk servisi saat 05.00, ikincisini
09.00, ducuncusunu de saat 12.00'de sunduklarini soyledi.

Her bolumun ayri musterisi var

Buryanin “tarak”, “kasita”, “baliksirti” ve “kaburga” gibi kisimlarinin olduguna anlatan
Murat Kayaalp, “Herkesin damak tadi ayri oldugu icin herkes farkli yerlerden istiyor. Biz
de ona gore musterilerimizin talebini yerine getiriyoruz.” ifadelerini kullandi.

Tarkiye'nin her yerine buryan gonderdiklerini dile getiren Kayaalp, “Bazen yurt disina da
gonderiyoruz. Gecenlerde Almanya'dan gelen musterilerimiz vardi. Almanya'daki
hemsehrilerimiz kendilerine bluryan talebinde bulunmuslardi. Biz de paket yapip
Almanya'ya kadar génderdik.” diye konustu.

Kayaalp, buryanin kente gelen yerli ve yabanci turistlerin de gézdesi haline geldigini
vurgulayarak, “Siirt'e gelenler mutlaka bu lezzeti tadip dyle gidiyor. Buraya gelenler
blryanin ana vatanindaki essiz lezzetini tatmadan gitmiyor.” dedi.
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