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1.PROJE TEKNIiK RAPORU / PROJECT TECHNICAL REPORT

Ozet / Abstract

Projenin ikinci 6 aylik doneminde testi kebabi satis1 yapan Mangal Vadisi, Kanatc1 Halil, Dream Spot Ughisar, Zelve
Restoran, Millocal restoranlariyla goriismeler yapilmistir. Testi kebab1 yapimi gozlem, goriisme ve kayit altina alma
islemleri ile incelenmistir. Standart recete olugturulmustur. Nevsehir Ticaret ve Sanayii Odasi ile Cografi isaret
basvurusunda bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler / Key words

Cografi isaret, testi kebabi, gastronomi,Nevsehir

Amac / Objective

Bir tirliniin cografi isaret almasi ve standart regetesinin makalelerde yaymlanmasi, iiriiniin ticari olarak korunmasi ve
desteklenmesini saglamaktadir. Tiirkiye yemek kiiltiirii acisindan biiyiik bir potansiyele sahip olmasina karsin cografi
isaret konusunda geligsmeleri sinirlidir. Kapadokya bdlgesinin gegmisten giiniimiize gelen tarihi mozaiginin yani sira
bu mozaik yemek kiiltiiriine de yansimaktadir. Nevsehir testi kebabinin cografi isaret almast ile iiriiniin, iretici ve
tiikketicilerin korunmasini amaglanmistir.




Kullanilan Yontemler / Methods Applied

Arastirma Yontemi

Arastirma yontemi olarak dogal gozlem teknigi uygulanmistir. Yapilis sirasinda cografi isaret belirlemek igin
iriinleri yapan kisi/kisilerin tiriinlerle ilgili diisiince ve uygulamalari temel alinmistir.

Cografi isaret Basvurusu

Cografi isaret bagvurusu i¢in; lirliniin tanim1 ve ayirt edici 6zellikleri, liretim teknigi, mahre¢ isareti taniminin
hangisine uydugunu gosterir bilgi ve belgeler, iiretim alaninin sinirlarini agikga tanimlayan bilgi, belge ve
gerekiyorsa harita, cografi igaretin kullanim bigimi, denetim bigimini ayrintili olarak aciklayan bilgiler
hazirlanmistir.

Tiirk patent enstitiisliniin sistemine kayit yaptirilip, evrak girisi de saglanmistir. Ayrica denetim komisyonu ilgili
kurumlardan taahhiitname alinarak olusturulmustur.

Bilimsel Bulgular ve Sonuglar / Scientific Findings and Conclusions

Yerli ve yabanci turistler, Nevsehir iline bagli Urgiip, Avanos, Géreme, Uchisar, Mustafapasa, Cavusin, Derinkuyu
gibi yerleri siklikla ziyaret etmektedir. Bu ziyaretlerin temel sebebi, tarihsel bir isim olan “Kapadokya” boélgesinin
dogal olaylardan kaynakli olarak bir destinasyon haline gelmesidir. Dogal olaylardan meydana gelmis (60 milyon
yil once Erciyes, Hasandagi ve Golliidag’m puskiirttigi lav ve kiillerin olusturdugu yumusak tabakalarin
milyonlarca yil boyunca yagmur ve riizgar tarafindan asindirilmasi) bu bdlge; peri bacalariin goriilmesi, balona
binilmesi ve fotograf ¢ekimi gibi faaliyetlerden dolay1 turizm cazibesi haline gelmistir. Ozellikle Kizilirmaktan
¢ikarilan ¢amur ile yapilan ¢anak ¢omlek bolgeye kiiltiirel bir zenginlik katmistir. Ayrica, Nevsehir ilinin birgok
restoran1 ve lokantasinda “testi kebab1” adiyla yemek yapilmaktadir. Bu yemek, turistler agisindan odak bir yemek
haline gelmistir.

Nevschir testi kebabi, Nevsehir ilinin Avanos ilgesinde yapilan testilerin i¢ine kirmizi et (dana veya kuzu eti),
sebzeler ve baharatlar konularak firmm igerisinde iki ya da iki buguk saat boyunca agzi kapali bir sekilde
pisirilmesiyle meydana gelmektedir. Servis sirasinda ise testi kirilarak yemek tabaklara servis edilerek
tiiketilmektedir. Testi kebabini, “Yozgat Testi Kebab1”, “Hasan Dag Testi Kebabi1”, “Burdur Testi Kebab1” olarak
farkl1 yoresel isimlerde gormek miimkiindiir. Nevsehir ilinde yapilan testi kebabinin temel ayirt edici 6zelligi,
cografi isaret almis Avanos Comleginin kullanilmasidir. Avanos ¢omlegi yapiminda Kizilirmak’in eski
yataklarindan ve ¢evredeki tepelerden elde edilen kil kullanilir. Avanos ¢amurunda; ilit/mika, kuvars, feldspat,
kalist ve dolomit, hematit minarelleri tespit edilmistir. Testi kebab1 yapiminda, Avanos ¢camurunda bulunan ayirt
edici minareller bu yoreye ait testi kebabini lezzet agisindan farklilagtirmaktadir.

Yorede yasayan hane halkinin tandir, ¢dmlek ve atesin tizerinde yemek yaptigi bilinmektedir. Comlek ve testilerin
icerisinde birgok yemek g¢esidi bulunmaktadir. Avanos ilinde Testi kebabmin ilk hazirlanisi rivayete gore su
sekildedir: Ipek ve baharat yolu iizerinde bulunan Kapadokya bolgesinden gegen bir kervan fakir bir ailenin evinde
konaklamak zorunda kalmistir. Evin hanimi misafirperverligini gostermek ve onlar1 giizel agirlamak i¢in, bir tane
olan kuzuyu keser. Evde bulunan genis bir testiye sebzelerle beraber koyar, tandirda pisirir ve misafirlere ikram
eder. Misafirler bu lezzeti ¢ok sever ve testinin yemek pisirilmesinde kullanilmasi boylece yayilir Restoranlarda
da Avanos ilgesinin testilerinde testi kebab1 yapilmaktadir.

Testinin igerisine gida malzemelerinin yerlestirilmesi siralama ile yapilmaktadir. Testinin en tabanina etin
konulmasi, pisme agisindan 6nceligi yansitmaktadir. Once et, daha sonrasinda diger malzemeler konulmaktadir.
Testinin i¢erine konulan malzemeler kesinlikle herhangi bir 1sil iglemden gecirilmez. Bu da pigsme yontemi ve
teknigi agisindan kendini 6zgiil kilmaktadir.




Uretim Metodu

Testi Kebab1 Malzemeleri

Porsiyon: 1 Kisilik

Malzemeler Ol¢ii Birimi (GR/ML)
Dana Eti (But) veya Kuzu Eti (But veya On kol) 200 GR
Arpacik Sogan1 60 GR

Carliston Biber 35 GR

Sarmmsak 10 GR

Soyulmus Domates 140 GR

Tuz 5GR

Karabiber 5 GR

Su 60 ML

Aycigek Yag1r 20 ML

Testi kapanmasi icin Hamur Malzemeleri
Malzemeler Ol¢ii Birimi (GR/ML)

Un 60 GR
Su 25 ML
ET:

Testi kebab1 yapiminda kullanilacak et dana veya kuzu etinden olmalidir. Kuzu eti i¢in hayvanin but veya 6n kol
boliimiinden, dana eti igin ise but bdliimi olmalidir. Etin but ve kol boliimleri yagsiz ve yumusak oldugundan
kebaplara ve haslamalara uygun olacaktir. Bonfile gibi karkasin sirt boliimiinden olusan etler atese dogrudan temas
eden pisirme teknikleri i¢in uygun oldugu icin tercih edilmez.

Arpacik Sogant:

Arpacik sogani, normal sogana gore daha kiigiik boyutludur. Hem goriiniis agisindan hem de lezzet agisindan diger
sogan cinslerine gore farklilik gdstermektedir. Ayrica, yemeklerde kullanimmda yemeklik diye adlandirilan sogan
tiiriine gore daha az ac1 oldugundan tercih edilmektedir.

Carliston-yesil biber:
Ete daha farkli aroma, doku ve renk kattiginda testi kebabinda kullanilmaktadir.
Sarimsak:

Testi kebab1 yapiminda, kabugu soyulup biitiin ya da dis olarak testiye yerlestirilir. Testi kebab1 pistiginde hem
etin kendisine hem de olusan suyuna lezzet vermektedir.

Domates:

Lezzet katmak icin kesilen et biiyiikliigiinde domates eklenmelidir. Eklenen domatesin suyu pisme sirasinda
testinin dibine dogru ¢dkerek yemegin biitiiniinii lezzetlendirir.

Tuz-Karabiber:

Aroma ve tat dengesi saglamak adina yeterli miktarda tuz ve karabiber eklenir.

Su ve Aygicek yagt:

Diger malzemeler testilere doldurulduktan sonra su ve aygicek yagi karisimi eklenmelidir. Testinin agiz kisminda
eklenen bu karisim testi kebabinin pismesine yardimci olacaktir.

Metot ve Prosediirler:
Malzemelerin hazirlama siireci:

1) Etler 20-30 gram olacak bigimde kusbasi diye tabir edilen biiyiikliiklerde kesilmelidir. Carliston biber ve
soyulmus domates et biiyiikliigiinde kesilmelidir.

2) Arpacik sogan1 ve sarimsagin kabuklar1 soyulur. Biitlin halde testi kebabina eklenmek iizere kenara ayrilir.
3) Tuz ve karabiber tartilarak bir kaba koyulup, karistirilir. Ayri bir kaba su ve aygigek yagi eklenir.

4) Un ve sudan olusan bir hamur hazirlanir.




Testileri doldurma siireci:

1) Testinin alt tabanina kusbasi kesilmis etler konulur.

2) Sirastyla carliston biber, arpacik sogani, sarimsak ve ortalama etin biiyiikliigiinde kesilmis domates testiye
yerlestirilir. Arada sirada bastirilarak hem yerlesmesi, hem de malzemelere baski yapilmas istenir.

3) Testinin agiz tarafina (malzemelerin iist yiizeyine) tuz-karabiber karigim1 konulur.

4) Parmak yardimi ile testinin malzemelerin iki tarafina delik agilir.

5) Su ve ayg¢igek yagi karigimi eklenir.

6) Testinin agz1 aliiminyum folyo ile kapatilir.

Pigirme Siireci:

1) Firin 250 dereceye ayarlanip, firmin 1sinarak istenilen dereceye gelmesi beklenir.

2) Isinan firina testi kebabi yerlestirilir.

3) 1 saat 45 dakika firmlanir. Uluslararast literatiirde “poeling” olarak gecen pisirme teknigi uygulanir.

4) Pigirimden sonra testi firindan ¢ikarilip aliiminyum folyonun iizerine veya folyo ¢ikarilip hamur kaplanir ve
tekrar firina konulur.

5) Hamurla birlikte 30-45 dakika kadar daha pisirilir.
6) Ortalama testi kebabinin pisirilmesi 2-2.30 saat siirmektedir.
Testi Kebabi Servis Edilme Siireci:

1) Testi kebab1 sicak bir sekilde masaya getirilir.

2) Misafirlere farkli bir deneyim sunabilmek icin testilerin goriilen ¢izgilerinin altina bigak-satir yardim ile
vurularak testi kirilir.

3) Kirmadan servis i¢in getirilen tabaga testi bosaltilarak yapilabilir.

4) Kirilan testiden yemek bir tabagin igerisine yemek dokiiliir.

Uriiniin Mahreg Isareti Olmasina iliskin Bilgi/ler:

1) Testiler kebab1 yapiminda kullanilan testiler, tescil almis olan “Avanos Comlegi’nden olusmaktadir.

2) Testinin yukarida anlatilan siralamaya gore hazirlanmasi gerekmektedir.

3) Testi kebabinin pisirme metodu ve teknigi: Belirtilen sicaklikta, belirtilen teknikle pisirme gerceklestirilir.
4) Testi Kebabi servisi: Testiler misterinin bulundugu masaya kadar getirilir ve 6nlerinde kirilarak gorsel

sov yapilarak sunulabilir.
Denetleme:

Nevsehir Testi Kebabi tescilde belirtilen malzemelerle ve iiretim yontemine uygun olarak iiretilmesi, islenmesi,
pazarlanmasi, cografi isaretin kullanimi Denetim Komisyonu tarafindan denetlenecektir. Denetim Komisyonu
Nevsehir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir uzman personel ve Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Gida
miihendisligi boliimii tarafindan gorevlendirilecek bir personelden olusacaktir. Denetimler yilda bir kere yapilarak
raporlanacaktir. Komisyon, sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapabilir. Denetim merci,
kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel kisilerden denetimin
gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklari korunmasinda hukuki
siirecleri yirtitiir.




Sonuclarm Degerlendirilmesi / Evaluation of Results

Marka tescili seklinde yapilan calisma neticesinde, Nevsehir iline Cografi isaret ile taglandirilmig bir tiriin
kazandirilmasinda katkimiz bulunacaktir.

2.PROJE CIKTILARI/PROJECT OUTPUTS

Kitap, Kitap Boliimii, Makale, Teblig, Tez, Patent (Yayimlanmis veya Yayimlanmak Uzere Gonderilmis/ismi, Ozeti
ve Yayimcl)

Book, Book Chapter, Article, Proceeding Paper, Thesis/Dissertation, Patent (Published or Under Review/ Name, Abstract,
and Publisher)

Marka Tescili/patent bagvurusu yapilmistir.

3.PROJE CALISMA TAKViMIi iLE iLGILi BILGILER / INFORMATION REGARDING PROJECT
WORK PLAN
(Gecikmeler, Sapmalar, Diizeltmeler ve Aciklamalar / Delays, Deviations, Revisions and Explanations)

Proje takviminde aksaklik yasanmamustir.

Tescil isleminin sonucu Tiirk patent ve marka kurumu tarafindan yapilacagi igin proje bitiminden sonraya belli
olacaktir.

4,PROJE BUTCESI / PROJECT BUDGET

Proje Biit¢ce Genel Durum ONAYLANAN HARCANAN KALAN
General Overview of Project Budget APPROVED EXPENDED REMAINING

TOPLAM (TL)
TOTAL (TL) 7000

Harcamalar Detay1/ Detail of Expenses
Personel Giderleri / Staff Costs

Ad-Soyad Gorey Siiresi (ay) Onaylanan Harcanan | Kalan
Name-Surname Duration of Work Biitce Biitce Biitce
(months) Approved Expended | Remaining

Budget Amount Budget




Seyahat Giderleri / Travel Costs
Seyahat Giizergahi ve Adedi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Travel Destination and Number of Travels Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Yolluk/Harcirah Bedelleri / Allowance Costs
Toplam Kisi Adedi Tarih Onaylanan | Harcanan | Kalan
Total Number of Person(s) Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Hizmet Alimi Giderleri
Service Procurement Costs
Hizmet icerigi Tarih Onaylanan | Harcanan | Kalan
Service Content Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget




Makine Ekipman Alimi Giderleri
Equipment Procurement Costs

Makine Ekipman Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan Biitce
Equipment Date Biitce Biitce Remaining
Approved Expended | Budget
Budget Amount
Yazilm Alim Giderleri
Software Procurement Costs
Yazilm Cinsi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Type of Software Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget
Tiiketim Malzelemeleri Giderleri
Consumables Costs
Tiiketim Malzemesi Cinsi Tarih Onaylanan Harcanan | Kalan
Type of Consumable Item Date Biitce Biitce Biitce
Approved Expended | Remaining
Budget Amount Budget

Biitce fle ilgili Varsa Diger Bilgiler / Other Budget Information (If any)




5.DiGER DEGERLENDIRMELER (VARSA) / OTHER REMARKS (IF ANY)

Nevsehir il genelinde bulunan kurumlarda, cografi isaret alma islemleriyle ilgili calismalar konusunda toplantilar
diizenlenmistir. Universitemiz adina bu toplantilara katilim saglanmistir. Bu toplantilarda cografi isaret aliminda is
birligine gidilmesi dzellikle vurgulanmistir. Bu dogrultuda topluma katki boyutunda cografi isaretleme konusunda
iiniversite olarak bilgi paylasgiminda bulunmaya devam edecegiz.
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