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TURK MUTFAGI’NIN GELENEKSEL YiYECEGI:
DONER KEBAP

*CEBIRBAY, M. A.-AKTAS, N.
TURKIYE/TYPLIMS

OZET

Déner kebabin Bursa’da yagayan Iskender Bey tarafindan, yaklagik 150
yil 6nce kuzu ¢evirme yemeginin yapim tekniginden yararlanarak kemik-
siz kuzu ve dana etlerinin sise takilmasi ve ates karsisinda pisirilmesi ile
ortaya ciktig1 bildirilmektedir. Doner kebap, zamanla Anadolu’dan farkli
tilkelerin mutfak kiiltiirlerine “donair, doner, gyros, dona-kebab, donna-
kebab, shiwarma, chawarma” gibi degisik isimlerle girmistir.

Doner kebap, kirmizi et veya beyaz etlerin inceltilip, belirli oranlarda
degisik tat ve lezzet verici maddelerle marine edilmesini takiben boru sek-
linde metal bir sise siki bir bicimde dizilerek, dikey konumlandirilan pisi-
ricide dondiiriilerek pisirilmesi ve pisen kisimlarin uzun keskin bir bicak
yardimiyla yaklagik 3-5 mm inceliginde kesildikten sonra elde edilen tirtin
olarak tanimlanmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasinda, 6nemli bir role sahip olan do-
ner kebabin hem hazir hizli yemek sektortinde, hem de restoran meniilerin-
de tercih edilen bir yemek olmasinin saglanabilmesi i¢in kiiltiir, saglik ve
tarim olmak tizere ilgili bakanliklarin, gida sanayinin ve ilgili sivil toplum
orgiitlerinin isbirligi icerisinde olmasi1 gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Doner kebap, Tiirk mutfak kiiltiirii, geleneksel yi-
yecek.

ABSTRACT
Traditional Food of Turkish Cuisine: Doner Kebap

It was informed that doner kebap was emerged from sticking boneless
lamb and calf meat on needles and cooking them by using the lamb rolling
* Selcuk Universitesi Mesleki Egitim Fakiiltesi, Cocuk Gelisimi ve Ev Yo6netimi Béliimii, Beslenme Egitimi

Bilim Dali Tel:+903322231712 42070 Kampiis/KONYA. e-mail: acebirbay @selcuk.edu.tr, naktas@selcuk.
edu.tr Tel: +90 332 223 17 12



330

meal preparation technique of Iskender Bey who was living in Bursa 150
years ago.

Doner kebap was defined as a product which is obtained after tapering
the red or white meat by grinding, mixing it with various tastes and flavors,
arranging tightly on a metal tube-like needle, cooking by rolling it on a
cooker vertically and cutting the cooked parts in a 3-5 mm thickness with
a long sharp knife. Doner kebap has been entered into different parts of
Anatolia and then into cuisine cultures of different countries with various
names such as “donair, doner, gyros, dona-kebab, donna-kebab, shiwarma,
chawarma”.

In adverting Turkish cuisine culture in order to maintain the preference
of the doner kebap which has a significant importance in both fast-food
sector and in restaurants, the related ministries of culture, health and
agriculture, food industry and related civilized social organizations should
be in accordance with each other.

Key Words: Doner kebap, Turkish cuisine culture, traditional food.

Giris

Giintimiizde insanlar, teknolojinin gelismesi, kentlesme, kadinin is ha-
yatina katilmasi, is temposunun yogunlugu, seyahat etme, yalniz yasama
gibi sosyo-ekonomik ve kiiltiirel cesitli etkenlerle beslenmelerine daha az
zaman ayirmakta ve dolayisiyla bu etkenler beslenme aligkanliklarini de-
gistirmektedir. Bu degisim icerisinde “fast-food” olarak adlandirilan hazir
hizl1 yemek sistemi ikinci diinya savasinin ardindan giiniimiize kadar top-
lumlarin beslenme ihtiyaclarin1 gidermede kiiresel 6lcekte hizla yayilarak
onem kazanan bir sektor haline gelmistir (Mattsson ve Helmersson 2007).
Doéner kebap, hazir hizli yemek sistemi igerisinde tiiketilen yiyecekler ara-
sinda diinyada ilk siralarda gelen geleneksel bir Tiirk yiyecegidir (Acar
1998). Déner kebabin ilk olarak Bursa’da yasayan Iskender Bey tarafin-
dan, yaklasik 150 yil 6nce kuzu ¢evirme yemeginin yapim tekniginden ya-
rarlanarak kemiksiz kuzu ve dana etlerinin sige takilmasi ve ates karsisinda
pisirmesi ile ortaya c¢iktig1 bildirilmektedir (Acar, 1996). Diger taraftan
doner kebabin, Kastamonu’da ortaya ciktif1 ve zamanla diger bolgelere
yayildigi da ifade edilmektedir (Yaman, 1993). Doner kebabin yapim tek-
niginin, Tiirk mutfaginda kullanilan pisirme tekniklerine benzerlik goster-
mesi, doner kebaba geleneksel Tiirk yiyecegi olma 6zelligini kazandiran
faktorlerden biridir.
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Doéner kebap,“donair, doner, gyros, dona-kebab, donna-kebab, shiwar-
ma, chawarma” gibi degisik isimler alarak basta Avrupa iilkeleri olmak
tizere Amerika Birlesik Devletleri, Kanada, Meksika, [ran, Suudi Arabistan
gibi bir¢ok iilkede sevilerek tiiketilmektedir (Ayaz ve ark., 1985: Kayisoglu
1996). Déner tiretiminde tilkenin mutfak kiiltiirtine gore hammadde temini
ve kullanilan baharatlarda farkliliklar goriilmektedir. Almanya’da koyun
eti yerine dana veya sigir eti tercih edilirken, Yunanistan’da déner domuz
etinden hazirlanmakta ve “gyros” olarak adlandirilmaktadir (Kiipeli, 1996:
Jockel ve Stengel, 1984: Stolle ve ark., 1993).

Doner kebabin baglica hammaddesini kirmizi1 ve kanath etleri olustur-
maktadir. Hayvansal kaynakli besinler arasinda yer alan etler, yiiksek oran-
da enerji ihtiva etmesi, viicut i¢in gereken elzem aminoasit ve yag asitleri-
ni icermesi, demir, fosfor, ¢inko gibi mineral maddelerden zengin olmast
ve yliksek oranda sindirilebilirligi nedeniyle yeterli ve dengeli beslenme
acisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Yildirim, 1996: Baysal, 2002).

Kirmiz1 ve kanatl etler yemeklerin ana maddesi veya garnitiirii seklin-
de kullanilmakla beraber farkli sekillerde islemlere tabi tutularak degisik
tirlinler (6rn., sucuk, salam, pastirma) elde edilmektedir. Hazir hizli yemek
sektori igerisinde, etlerden yapilan doner kebap, hamburger, kofte gibi et
tirtinleri ve yemekleri siklikla tiiketilmektedir (Jockel ve Stengel, 1984).

Doner Kebabin Tamimi ve Tarihgesi

Doner, yaprak veya kiyma sekline getirilmis kirmizi (6rn., sigir, dana,
koyun, kuzu, ke¢i) ve kanatli (6rn., tavuk, hindi) etlerinin cesitli katki ve
cesni maddeleriyle 3-12 saat marine edilmesini takiben, etlerin doner sisi-
ne siki bir sekilde aralara tabaka halinde yaprak i¢ yag dizilerek traglanma-
st ve dikey konumlandirilmig ocakta pisirilerek elde edilen bir et yemegi
olarak tanmimlanmaktadir (TS, 2003: Acar, 1996: Kiipeli, 1996; Todd ve
ark., 1986).

Déner kebabin ilk olarak yaklasik 150 yil 6ncesinde Bursa’da Iskender
Bey tarafindan kuzu etlerinin bir sise gegirilerek dikey sekilde konum-
landirilan odun ocaginda pisirilerek ortaya ¢iktig1 bildirilmektedir (Acar,
1996). Ayrica Yaman (1993), doner kebabin ilk olarak Kastamonu’da,
kuzu etlerinin ¢esitli baharatlarla bir gece dinlendirildikten sonra uzun sise
takildig1 ve dikey sekilde yerlestirilen odun ocagi karsisinda cevrilerek pi-
sirildigini bildirmektedir.

Son yillarda doner kebap, Almanya, Amerika Birlesik Devletleri,
Fransa, Ingiltere, Hollanda, Belcika, Yunanistan, Meksika gibi iilkelerde
“donair, donner, doner, gyros, dona kebab, donner kebab, shiwarma, cha-
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warma” seklinde adlandirilarak bu iilkelerin yemek kiiltiirlerine girmistir
(Acar, 1996: Ayaz ve ark., 1985: Kiipeli, 1996: Kayisoglu, 1996).

Doner Kebabin Ozellikleri

Doéner kebabin genel 6zelikleri, fiziksel-duyusal, kimyasal ve mikrobi-
yolojik Ozellikler olmak tizere 3 grupta incelenmektedir. TSE (2003)’ye
gore donerin duyusal 6zellikleri Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1: Déner Kebaba Ait Fiziksel-Duyusal Ozellikler

Ozellikler
. TSE 1995°te belirtilen sekillerle, uygun olmali govdede ic

Sekil

bosluk bulunmamalidir.

Yiizeyi traglanmis ve/veya diizgiin goriiniimli olmalidir. Rengi,
Gorliniis et tiirlerinin terbiye edildikten sonraki ve kendine has renkte

olmalidir.
Tat ve Koku Kendine has kokuda olmali, yabanci koku bulunmamalidir.
Yabanci Madde Gozle goriilebilir yabanct madde bulunmamalidir.

Doéner kebabin, fiziksel-duyusal 6zelliklerinin yani sira kimyasal 6zel-
likleri de kalite agisindan biiylik 6nem arz etmektedir. Doner kebaba ait
kimyasal 6zellikler Tablo 2’de verilmistir (TSE, 2003).

Tablo 2: Doner Kebabin Kimyasal Ozellikleri

Ozellikler Sinirlar
pH 5.2-6.3
Tuz % (m/m), en ¢cok 2.0
Toplam Protein % (m/m), en az 12
Bag Doku % (m/m), en gok 15
Amonyak (mg/100g), en ¢ok 30
Peroksit sayis1, en gok mmol O, /kg" 1.5
Arsenik kiitlece, en ¢ok, mg/kg 0.1
Kursun kiitlece, en ¢cok, mg/kg 0.1

“ Sadece dondurulmuglarda
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Doéner kebaba ait mikrobiyolojik 6zellikler Tiirk Gida Kodeksinde be-
lirtilen “Taze Et, Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karisimlar: Tebligi’nde
belirtilen mikrobiyolojik degerlere benzerlik gostermektedir. Tablo 3’te
doner kebaba ait mikrobiyolojik degerler gosterilmektedir (TSE, 2003).

Tablo 3: Doner Kebaba Ait Mikrobiyolojik Degerler

Mikroorganizma n @© m M
Escherichia coli (kob/g) 5 2 1x10? 1x10°
Escherichia coli

5 0 Bulunmamalidir.
0157:H7 (kob/g)
Staphlococcus aureus

5 2 5x10? 5x10°
(kob/g)
Salmonella (kob/25 g) 5 0 Bulunmamalidir.

n: Deney numunesi sayisi

c: mile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla
deney numunesi sayisi

m: (n-¢) deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

M: ¢ sayidaki deney numunesinin 1 g’inda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi

Doéner kebabin mikrobiyolojik 6zellikleri biiyiik 6l¢tide kullanilan kir-
miz1 veya kanath etlerin mikrobiyolojik florasinda bulunan mikroorganiz-
malarla yakindan iligkilidir (Acar, 1996).

Doner Kebap Yapiminda Kullanilan Arag ve Gerecler

Doéner traglama ve kesme bicagi, donerin sise dizilmesi sirasinda ve
dizildikten sonra istenilen seklin verilmesi icin kenarlardan sarkan ve pi-
sirilen kistmlarin muntazam ince yaprak halinde kesilmesine yarayan 3-5
cm genislikte, 40-80 cm uzunlukta keskin agizli, avucta iyi kavranabilir
sapli, paslanmaz celikten yapilmis olmalidir. Ayrica elektrikli ve otomatik
sekilde donerek kesim yapan, yuvarlak bash 6zel bicaklarda bulunmakta-
dir (Oztan, 1996, TSE, 1995). Déner sisi; donerin kiitlesine uygun boyda
pisirmek amaciyla etleri dizmeye yarayan dik destek tablali (ayna) yas-
s1, dikdortgen kesitli, paslanmaz celik 6zelliginde olmalidir (TSE, 1995).
Doner kebap elektrik, Lpg ve odun atesi olmak iizere 3 ¢esit ocak karsi-
sinda pisirilmektedir. Gilinlimiizde odun atesi kullanilan ocaklarin yerini
Lpg’li ve elektrikli ocaklar almistir. Odun atesi kullanilan ocaklarda pi-
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sirilen donerlerin diger ocaklara gore duyusal agidan daha {istiin oldugu
bildirilmektedir (Acar, 1996).

Doner Kebap Uretimi

Doéner kebap tiretimi; hammadde temini, etlerin ¢esitli marinat mad-
deleriyle marine edilmesi, etlerin doner sisine takilmasi ve traslanmasi,
pisirme ve servis asamalarindan olugsmaktadir (TSE, 2003). Doner keba-
bin hazirlanmasinda kullanilacak, kirmizi ve kanath etleri uygun kesim
metotlart kullanilarak hijyenik bir sekilde elde edilmelidir. Kirmiz: etler-
den tretilecek doner kebap, dana, sigir veya kuzu karkaslarinin but (6rn.,
tran¢, yumurta, sokum) ve sirt bolgesindeki (6rn., antrekot, kontrafile)
gibi parcalardan; tavuk ve hindi etlerinden hazirlanan doner kebaplarda ise
karkasin gogiis ve fileto bolgelerindeki etler kullanilarak hazirlanmaktadir
(TSE, 2003). Kiyma bilesimi seklinde hazirlanacak doner kebap icin etler,
kiyma makinesinin 0-1 numarali aynasi takilarak kiyma seklinde cekil-
melidir. Yaprak bilesimi seklinde hazirlanacak doner kebaplarda ise etler
3-8 mm kalinliginda yaprak seklinde pargalara ayrilmaktadir (TSE, 2003;
TSE, 1995).

Marinasyon, kirmizi ve kanatli etlere belirli oranda cesitli baharat ve
cesni verici maddeler (6rn., sogan, tuz, sivi yag) ilave edilerek 3-12 saat
dinlendirme islemi olarak adlandirilmaktadir. Marinasyonda etlerin yumu-
sak ve gevrek bir hale getirmek, dolayisiyla lezzet ve aroma kazandirilma-
st amaclanmaktadr.

Doéner kebabmn marinasyonunda kullanilan baharatlar; kirmizibi-
ber (Capsicum annum), karabiber (Piper nigrum), kimyon (Cuminum
cymnum), yenibahar (Pimenta officinalis), kekik (Thymus vulgaris), tuz
(NaCl) olarak belirtilmektedir (TSE, 1995). Yukarida belirtilen baharat-
larin yani sira; sogan suyu, sarimsak, siit, yogurt, sal¢a, sivi yag, domates
suyu veya sal¢asi, limon suyu, siit tozu, sirke, yogurt, yumurta, tiziim sirasi
da kullanilabilmektedir (TSE, 1995; Jockel ve Stengel, 1984; Kriiger ve
ark 1993; Acar 1996; Uziimciioglu 2001). Marinasyon asamasinda déner
kebap tiretiminde kullanilacak hammadde ¢esidine gore (6rn., kirmiz et,
kanath et) ve doner kebap tireticisi konumundaki isletmelere gore farkli-
liklar goriilmektedir (Jockel ve Stengel, 1984; Kriiger ve ark., 1993)

Kirmizi ve kanath etler, marine edildikten sonra doner sisine dizilme-
lidir. Oncelikle doner sisine ayna takilir ve sabitlenmelidir. Etler, doner
kebap sisinin alt kisimdan iist kisma dogru aralarina yaprak seklinde yag
dizilerek yerlestirilmelidir. En tist kisma yag gelecek sekilde sise dizme is-
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lemi ayarlanmalidir. Etler sise takildiktan sonra kenarlardan artan parcalar,
doner bigagi ile traglanarak kesik yumurta, kesik mekik veya kesik konik
olmak tizere 3 farkli sekilde hazirlanmaktadir (TSE, 1995: TSE, 2003).
Resim 1’°de traglanmig ve diizgiin goriiniim kazandirilmis doner sekilleri
gosterilmektedir.

Resim 1: Doner Sekilleri

Manll Yumesn

Doéner kebabin hazirlanma asamasi kadar pisirme asamasi da buiytik
onem arz etmektedir. Doner kebaplar, yukarida belirtilen dikey sekilde ko-
numlandirilmig ocaklarda dondiirtilerek yeterli bir sekilde pisirilmekte ve
pisirilen kisimlar doner bicag1 yardimiyla kesilmektedir (TSE, 2003). Do-
ner kebabin, biiytik cap ve agirliklarda hazirlanmast, i¢ kisimlarin sicaklik
degerleri tizerinde biiyiik etkiye sahiptir.

Doéner kebabin ocak karsisinda uzun siire (yaklasik 8-10 saat) bekletil-
mesine bagli olarak donerin i¢ kisimlarindaki sicakligin psikrotrof ve me-
zofilik mikroorganizmalarin tiremesi i¢in uygun degerlere (5-25 °C) ula-
sabilecegi bildirilmektedir (Jockel ve Stengel, 1984: Acar, 1996). Jockel
ve Stengel (1984) ile Todd ve ark. (1986) donerlerin satig siiresi boyunca
i¢ sicaklik degerlerinin ¢ap uzunluguna gore 2.3 °C ile 42.4 °C degerleri
arasinda degistigini belirtmislerdir. Benzer sekilde Acar (1996) kirmizi et-
lerden hazirlanan donerlerin st kistmlarindaki dis sicakligin 38-55°C, i¢
sicakliginin ise 8-30 “C; alt kisimlarinda dis sicakligin 32.5-46 °C, i¢ sicak-
l1gin 12.4-30 °C arasinda degistigini bildirmektedir. Pisirme islemi etkin ve
yeterli bir sekilde yapilmadigi durumlarda, déner kebabin i¢ kisimlarinda
bulunan mikroorganizmalarin tahrip edilemeyecegi, dolayisiyla gida ze-
hirlenmelerine yol acabilecegi bildirilmektedir (Acar 1996; Kiipeli 1996;
Ayaz ve ark., 1985: Jockel ve Stengel, 1984). Doner kebap, pisirilip kesil-
dikten sonra sade, iskender, ekmek aras1 gibi degisik sekillerde tiiketime
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sunulmaktadir. Doner bigagi ile kesilen doner pargalari kisa siire icerisinde
bekletilmeden servis edilmelidir (Stolle ve ark., 1993).

Tiiketicilerin Doner Kebaba Olan Talebi

Hazir-hizli yemek sektoriine ve bununla birlikte doner kebaba olan tii-
ketici talebinin artmasinda hizli kentlesme, niifusun artmasi, yemek icin
harcanan zamanin kisalmasi, toplumun ekonomik durumun iyilesmesi gibi
etkenler yer almaktadir (Mattsson ve Helmersson, 2007). Ayrica doner ke-
babin tliketiminin artmasinda, duyusal 6zelliklerinin tiiketici beklentisini
kargilamasi, besleyici degerinin yiiksek olmas1 ve ekonomik olmasi talebi
artiran diger faktorler arasindadir (Yaman, 1993).

Tiirkiye’de yilda 420.000 ton kirmiz1 et tiiketilmekte olup, bu rakamin
yaklasik 84.000 tonunun doner oldugu tahmin edilmektedir. Bu da her
glin yaklasik 230 ton doner tiiketildigi anlamina gelmektedir (Sen, 2007).
Almanya“da ise takriben giinde 300 ton déner tiretilmekte ve yaklasik ola-
rak 15.000 satig biifesinde satilmaktadir. Doner tiretim ve satis sektoriinde
calisanlarin sayis1 45.000°e ulagmistir. Doner imalatat¢ilarinin yillik ciro-
larinin ise 2.3 milyar euro’yu gectigi bildirilmektedir (Atasever, 2007).

Doéner kebabin hindi ve tavuk eti gibi doymus yag oran1 daha diisiik
etlerden hazirlanabilmesi, ayran ile beraber tiiketilmesi, garnitiir olarak
sogan, domates gibi fonksiyonel besinlerin kullanilmasi, ekmek arasi ser-
visinde kepekli ve/veya tam bugday unundan yapilan ekmeklerin kullanil-
masi gibi faktorlere 6zen gosterilmesi durumunda geleneksel yiyecegimiz
doner kebabin diger ayak tistii yiyecekler arasinda tiiketiciler tarafindan
tercih edilme orani artirabilecektir.

Sonug¢

Giintimiizde bireylerin beslenmesinde yer alan hazir hizli yiyeceklerin
giderek artan tiiketimi dikkatleri bu konuya ¢cekmektedir. Bu sektoriin yay-
ginlagmas1 modern yagamin kaginilmaz sonuglarindan biridir. Diinya’da
hazir hizli yemek sektérii icerisinde, hamburger vb. gibi yiyeceklerle re-
kabet edebilecek 6zelliklere sahip doner kebabin tiiketimini artirmaya y6-
nelik ¢aligmalar yapilmalidir. lgili kurum ve kuruluslar, déner kebabin
fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine iligkin standartlarin gelis-
tirilmesine ve doner igletmelerinde ¢alisan personelin egitimlerine yonelik
calismalar yapmalidirlar.

Doner kebabin, hazirlanmasindan servisine kadar olan biitlin tliretim
asamalarinda gereken hijyen kurallarina uyulmasi, toplum sagligi ve gida
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giivenligi acisindan 6nem arz etmektedir. Donerin, hazir hizli yemek sek-
toriintin tercih edilen bir yiyecegi olmasinin yam sira, diger yiyecek is-
letmelerinde de servis edilerek tiiketiminin artirilmasina ¢aligilmalidir.
Hazir hizli yiyecek ve icecekler arasinda ilk siralarda tiiketilen hamburger
ve gazli iceceklerin yerine geleneksel yiyecegimiz olan doner kebabin ve
ayranin lokanta veya biife zincirleri ile diinya genelinde yayinlastiriimasi
maddi kiiltiiriimiiziin tanitilmasina ve tilke ekonomisine 6nemli katkilar
saglayacaktadir.
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