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Bolgesel kalkinmaya katkida bulunan gastronomi turizminin gelismesi i¢in bolge halkinin
yerel yemeklerini korumasi oldukg¢a oOnemlidir. Doga ve tarihin en giizel bigimde
biitiinlestigi yer olan Kapadokya bolgesi gastronomi agisindan 6zel lezzetlere sahiptir. Buna
en giizel orneklerden birisi Kizilirmak’in gectigi Avanos ilgesinde iiretilen testilerle
hazirlanan testi kebabidir. Geleneksel testi kebabi, Avanos ilgesinde cografi isaret almis
Avanos testilerinin i¢ine, et ve diger malzemelerin konularak, tandirda pisirilmek suretiyle
hazirlanir. Yoreye 0Ozgii bu yemegi Kapadokya bolgesine gelen turistler tatmak
istemektedirler. Ancak yapilan arastirmalara gore 6zellikle miisteri degerlendirmelerinin
yer aldig1 platformlar incelendiginde, bu 6zel lezzetin ¢ogu firetici tarafindan aslina uygun
sekilde hazirlanmadig1 gbzlenmistir. Bu durum bolgenin gastronomi turizmi agisindan bir
degeri kaybetmesine neden olmaktadir. Bulundugu bolgeyi temsil eden yoresel iiriinler
cografi isaretle tescil edilerek koruma altina alinabilir. Bu ¢alisma, Kapadokya bolgesindeki
testi kebabin1 ve yapilis siireclerini arastirarak, standart regetesini, bilimsel bir ger¢evede
olusturmak ve cografi isaret tescil siirecine katki saglamak i¢in ger¢eklestirilmistir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar.

For the development of gastronomy tourism, which contributes to regional development, it
is very important for the local people to protect their local dishes. Cappadocia region where
nature and history are integrated in the best way, has special tastes in terms of gastronomy.
One of the best examples of this is the pottery kebab prepared with the potteries produced
in the district of Avanos where Kizilirmak passes. The traditional Pottery kebab is prepared
by placing the meat and other ingredients in the Avanos potteries, which have received a
geographical indication in the Avanos district, by cooking them in the tandoori. Tourists,
who come to the Cappadocia region, want to taste this local food. However, according to
the researches, especially when the platforms where the customer evaluations are
examined, it was observed that most of the special taste was not prepared by the
manufacturer in accordance with its original. This situation causes the region to lose a value
in terms of gastronomic tourism. The local products representing the region where they are
located can be registered and putted under protection with geographical indication. This
study was carried out to investigate the Pottery kebab and making processes in the
Cappadocia region, to establish scientifically the standard recipe and to contribute to the
geographical indication registration process.
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GIRIS
Kapadokya bolgesi, Diinya’da tarih ve doganin biitiinlestigi en giizel yerlerden biridir. Cografi olaylar sonucu
olusan Peribacalari, tarih boyunca bdlgede yasayan insanlar tarafindan ev ve kilise olarak oyulmus ve iglerindeki
binlerce yillik medeniyetlerin izlerini tagiyan fresklerle siislenerek giintimiize kadar taginmistir. Bugiinkii Kapadokya
Bolgesi Nevsehir, Aksaray, Nigde, Kayseri ve Kirsehir illerini kapsayan bir alandir. Kayalik Kapadokya Bolgesi

daha dar bir alan olup Uchisar, Urgiip, Avanos, Géreme, Derinkuyu, Kaymakli, Ihlara ve ¢evresinden olusmaktadir

(http://www.tanitma.gov.tr).

Turizm agisindan 6nemli bir konum olan Kapadokya Bolgesinde peri bacalari, kayadan oyma mekanlar, yer alt1
sehirleri, sicak hava balonlar1 vb. unsurlarin yan1 sira Kizilirmagin yanina kurulmus Avanos ilgesiyle de énemli bir
turizm merkezidir. Ozellikle Kizilirmaktan ¢ikarilan ¢amur ile yapilan ¢anak ¢omlek ilceye kiiltiirel bir zenginlik

katmustir.

Aragtirma kapsaminda Neolitik cagdan beri canak ¢omlek yapimini gergeklestirilen Avanos ilgesi ve bu
comleklerle yapilan gastronomik bir miras olarak testi kebab1 incelenmistir. Avanos, Kizilirmak’in kuzey ve giiney
kiyilarinda iki alt bolgeden olusan bir yerlesim yeridir. Kayalik Kapadokya Bolgesinin kuzey sinir1, bu bolgeyi
cevreleyen yaklagik %35 egimli kayaliktir. Yerlesmenin giiney sinirinda verimli tarim topraklar1 ve Nevsehir-Urgiip
otoyolu, bat1 ve dogu smirlarinda bag-bahge alanlar1 bulunmaktadir. Avanos, Kapadokya Kralligi icinde Urgiip ve
Goreme’den sonra, politik ve dini agidan ii¢lincli 6nemli merkezdir. Bilinen tarihi Bronz ¢ag ile baslayan Avanos
Hitit, Frig, Asur, Med ve Pers egemenliklerinin sonrasinda M.O. 332 yilinda planl yerlesim diizenine gegmistir.
Tarihi Helenistik Cag ve Roma donemlerine kadar uzanan Avanos’un, bugiinkii dokusunda Anadolu Selguklu,

6zellikle Karamanogullar1 ve Osmanogullari dénemlerinin etkileri olduk¢a fazladir (Berkmen, 2015).

Avanos ilgesindeki canak-comlek {iiretimine gegmeden Once canak-¢omlek yapiminin nasil ortaya ¢iktigi
hakkinda bilgilere yer vermek gerekir. Gegmis zamanlarda insanlarin su ile pisirilmesi gereken besinler icin
kullanilan materyaller yetersiz ve kullanigsizdi. Bu sebeple atese dayanikli seramik kaplar kullanilmaya baglandi.
Kile sekil verip elde edilen bu ¢anak ve ¢comlek beslenmeyi saglamak i¢in kullanilmigtir. Hatta dini ritiiellerde de yer
alarak kiltiirel zenginlige de katki saglamistir (Caki, 1999). Arkeolojik kazilar sonucunda Anadolu’da seramik
tretiminin Neolitik Cag’da basladigina isaret eden bulgular elde edilmistir. Bu kiiltiirii glinlimiize kadar tasiyan nadir
tretim merkezlerinden biri Nevsehir iline bagli Avanos ilgesidir (Aslan, 2012). Bu ilgede Hititler doneminden bu
yana ¢anak-¢omlek iiretimi yapilmaktadir. Kil ¢omlek hammaddesidir ve Kizilirmak kili iiretimin giiniimiize kadar
stirmesini saglayan en 6nemli nedenlerdendir. Kil olusumu cesitli tektonik olaylarm, havza ve jeolojik yapimin
etkisiyle meydana gelir (Berkmen, 2015). Canak-¢6mlek yapiminda kullanilan kilin ¢esitli 6zellikleri bulunmaktadir.
Bu o6zellikler camurun bilesiminden kaynaklanmaktadir. Avanos ¢amurunda illit/mika, kuvars, feldspat, kalsit,
dolomit ve hematit mineralleri tespit edilmistir. Hematit oranina bagli olarak renkler; a¢ik sar1, agik ve koyu kirmizi
arasinda degismektedir. Bu bilesim Avanos Comleklerinin kendine has rengini vermektedir (TPE,2017). Avanos’ta
comlekgilikte kullanilan topraklar, Kizilirmak’in eski yataklarindan ve cevredeki tepelerden elde edilir. Canak
comlek iiretiminde kullanilan ¢amurun en az %40 oraninda kile sahip olmasi gerekmektedir. Kizilirmak’tan elde
edilen camurda kil orani ise %68-75 oraninda degismektedir. Bu durum da Kizilirmak kilinin ¢anak ¢omlek iiretimi

i¢in uygun oldugunun bir gostergesidir (Dengiz vd, 2009; Berkmen, 2015).
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Avanos’ta iiretilen ¢canak-¢omleklerin en dnemli 6zelligi yapiminda Kizilirmak kilinin kullanilmasi ve yerinde
pazarlanmasinin yani sira %50’sinin halen geleneksel yontemler kullanilarak iiretiliyor olmasidir. Avanos’ta ¢omlek
iretimi yapilan atdlyeler ayn1 zamanda depolama, sergileme, ulusal-uluslararasi pazarlara yapilan toptan ve
perakende satiglarin yapildigi mekanlardir. Hem ¢omlek tiretiminin geleneksel yontemlerle devam ettirildigi hem de
sergi ve satigin yapildigi bu ev atdlyelerinin farkli bir yere tasinmasina gerek duyulmamus, fiziksel 6zgiinliigii turistik
bir deger olarak korunmustur. Bu atdlyelerde hergiin devam eden c¢anak-¢omlek iiretimi ziyaretgilerin de
izleyebilecegi turistik bir etkinlik haline gelmistir (Berkmen, 2015). Ziyaretgilerin bolgede iiretilen ¢omleklerle
hazirlanan “Avanos Testi Kebabi’n1” tatmasi gastronomi agisindan lezzet deneyimlerine katkida bulunmaktadir.
Bolgeye 0zgli malzemelerle hazirlanmis bir yemegin aslina uygun sekilde hazirlanmasi ve siirdiiriilebilirligi

agisindan korunmasi énemli bir gerekliliktir.

Diinyada kiiltiir ¢esitliligi saglayan, toplumlarin kiiltiiriine yasanmisliklarina 1sik tutan ve en onemli kiiltiirel
turizm degerlerinden biri olan yerel gastronomi kiiltiirli, soyut kiiltiir varliklarindandir. Gelinen noktada yerel
gastronomi kiiltlirlinlin hareketlenmesinin baslica nedenleri bolgesel kalkinma saglayan ekonomik etkisi ve yerel
kiiltiirii koruyarak siirdiirebilirliginin saglanmasidir. Giiniimiizde essiz yerel gastronomi kiiltiiriine sahip olan bolgeler

bu sayede turistlerin beklentilerini karsilayabilmektedir (Cagli, 2012).

Gastronomi kiiltiiriiyle birlikte 6zdeslesen bir diger etken ise cografi isarettir. Cografi isaret belirli bir bolgedeki
iiriinii tanimlayan, kalitesi, {inii ve diger karakteristik 6zellikleri cografi kaynagina atfedilerek sadece bir bolgeyi
temsil eden sinai miilkiyet hakki olarak tanimlanmaktadir (Kan ve Giilgubuk, 2008). Cografi isarete sahip iirtinler,
nitelikleri bakimindan bolgeye has 6zellik, yiizlerce yillik emek, tecriibe ve birikim bulunduran, bélge kalkinmasinda
o6nemli rolleri olan {irlinlerdir (Oraman, 2015). Cografi isaret tescili iiriinlerin kalitesinin korunmasinda ve bulundugu
bolgenin markalagma siirecinde ve gastronomi turizmi agisindan tercih edilmesinde Onemli olmaktadir. Ayrica
Cografi isaretler tiiketicilerin korunmasi, yerel {iriinlere ve kaliteli iirlinlere giivenin saglanmasinda énemli bir

unsurudur (Mercan ve Uziilmez, 2014; Hazarhun ve Tepeci, 2018).

Gida iiriinleri tiretildikleri tilkelere hatta bu iilkelerdeki bolgelere gore fark gostermektedir. Geleneksel gidalar,
bolgeye 6zgili hammadde ve iiretim teknigi kullanilarak {iretilen gida iiriinleri olarak tanimlanmakla birlikte, cografi
bilginin 6nemli oldugu gida {irlinleri olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Geleneksel gidalarin cografik verilerle
eslestirilmesiyle birlikte, iiriiniin iiretildigi yer tescil edilmistir. Bu sayede diinya gida pazarinda iiretici ve tiiketicinin
{iretimin her asamasin izlemesi saglanmistir (Ozbay vd, 2014). Kiiresellesme siirecinin hizlanmasi diger pek ¢ok
konuda oldugu gibi gidanin da her yerden bilinirligi ve temininde kolaylik saglamistir. Cografik isaretleme,
tiiketicilerin bolgelere has iirtinlerin orijinalini bilme istegi dogrultusunda ortaya ¢ikmis bir kavramdir. Bu kavram
ile belirgin 6zellikte, {inde, bolgeyle 6zdeslesmis iirlinler saptanarak koruma altina alinmistir (Ekinci 2014, 5.395).
Yoresel iriinler kendilerine has essiz Ozellikleri sayesinde, cografi isaret alarak tescillenmesi halinde yoreye
ekonomik olarak onemli katkilar saglar. Etiket bilgilerini 6nemli bulan tiiketiciler cografi igaretli iiriinleri kaliteli
gordiiklerinden, benzerleriyle kiyaslandiginda yiiksek fiyata sahip olmasina ragmen bu {irtinleri tercih etmektedirler.
Bu durumla birlikte cografi igaret; tirlinii katma degerin arttirmakta, yorede istihdam, rekabet ortami ve bunlara baglh
olarak ekonomik hareketlilik saglamaktadir. Bunlarin yam sira tiiketici, tiikettigi cografi isaretli tirtinle, hakki olan

saglikli, kaliteli ve giivenli irtinleri tiiketmis olur (Ates vd., 2014).
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Gastronomi turizmi, genis etkinlik kapsamiyla gliniimiiziin yiikselen turizm trendlerinden biridir (Bucak ve Araci,
2013). Gastronomi turizminin bdlgeye katkilar1 azimsanmayacak derecede yiiksek ve degerlidir. Farkli bolgeleri
turizm sektoriine kazandirmasinin yani sira, mevcut turistik bolgelerin ilgi ¢ekiciligini siirdiirerek, turistlerin bolgenin
degerinin anlagilmasina katkida bulunur. Son zamanlarda bir¢ok turist seyahatlerini gittikleri yerlerin mutfak
kiiltiirlerini kesfetmek amaciyla yapmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda gastronomi amaciyla yapilan seyahatlerin arttig
ve harcamalarin yaklagik %30 unun yiyecek ve yemeklere yapildigi belirtilmistir (UNWTO, 2012; Hazarhun ve
Tepeci, 2018). Bir¢ok bolge, sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii ¢esitli faaliyetlerle bolgedeki onciil pazar haline
getirerek turistlerin dikkatini ¢eker. Turistik bolgelerin 6zgiin ve kiiltiirel 6zelliklerini iginde bulunduran soyut bir
miras olan mutfak kiiltiirii, bolgesel yemek ve pisirme yontemlerini uluslararasi platforma tagimaktadir. Boylece
mutfak turizmi, bulunduklar1 bolgelere essiz 6zellikler yiikleyerek, bolgeyi turizm pazarinda diger bolgelerle rekabet

edebilmesini saglar (Bucak ve Aract, 2013).

Bolgeye veya lilkeye ait mutfak kiiltiiriiniin, 6nemli bir miras oldugu yeni yeni kabul gérmektedir. Nevsehir, dogal
giizelligi ve kiiltiirel cekiciliginin yan1 sira kendine has zengin bir mutfaga sahiptir (Aslan vd., 2014). Tarih 6ncesi
kiiltiirlerden, farkli din ve toplumlardan miraslar barindiran Nevsehir, klasik Tiirk mutfagini1 da yansitmasi sebebiyle
onemlidir (Giildemir ve Isik, 2011). Bolgesel bir mutfak olan Nevsehir mutfaginda, cografi konumun etkisiyle et ve
et tirtinlerinin kullanimi fazladir. Genellikle kuzu etinin 6n planda oldugu et yemeklerinin gokga tiiketilmesinin yant
sira damak zevkine uygunlugu ve doyurucu olmasi sebebiyle hamur isleri de tercih edilmektedir. Geleneksel sofra
diizeninde 6ncelikle sulu ¢orbalar ardindan ana yemekler tiiketilir. Bunlarin yaninda istah agmak amaciyla sofrada
yer alan salata, tursu ve sogan vazgegilmezdir. Geleneksel olarak Nevsehir mutfaginda iki farkli yemek pisirim alani
bulunmaktadir. Birincisi tandirin ve ocagin bulundugu g¢ardak, ikincisi ise malzemelerin bulundugu kayit damidir

(https://gastromanya.com). Yapilan bir ¢alisma kapsanminda yerli turistlere “I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan

illerinden hangisini gastronomi (yiyecek ve igecek) turizmi amaciyla ziyaret etmek istersiniz?” sorusu 13 farkli sehir
arasindan istediklerini isaretlenebilecegi bir anket kapsaminda sorulmus, cevaplar incelendiginde Nevsehir

%16.97’1ik oranla siralamada 6. olmustur (Sengiil, 2017).
Avanos-Nevsehir Testi Kebabi

Testi kebab1 “Yozgat Testi Kebab1”, “Hasan Dag Testi Kebab1”, “Burdur Testi Kebab1” seklinde yorelere 6zgii
olarak hazirlanmaktadir. Avanos testi kebabinda ise pisirme kabinin Avanos’ta iiretilmesi bu lezzeti benzerlerinden
ayiran en 6nemli 6zelligi olarak karsimiza ¢ikarmaktadir. Ayrica pisirme kab1 “Avanos ¢comlegi” olarak 2017 yilinda

Tiirk patent enstitilisii tarafindan cografi isaretle tescillenmistir (TPE, 2017).

Yaptigimiz goriismeler 1s181nda Avanos Testi kebabinin ilk hazirlamisi rivayete gore su sekildedir: Ipek ve baharat
yolu {izerinde bulunan Kapadokya bolgesinden gecen bir kervan fakir bir ailenin evinde konaklamak zorunda
kalmistir. Evin hanimi misafirperverligini géstermek ve onlar 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 kullanilmas1 boylece yayilir (Durukan, 2018).
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Gilinlimiizde testi kebabi kirilarak ya da icerisinden bosaltilarak servis edilmektedir. Misafirlerin masada kirmasi
veya mutfak personeli tarafindan kirilip masaya tabakta servis edilmesi sunum agisindan da iriini

farklilagtirmaktadir.

Avanos ilgesinde tiretilen testi igerisine et ve ¢esitli malzemeler konarak tandirda pisirilerek hazirlanan geleneksel
testi kebab1 6zellikle 6zel giinlerde lokanta ve restoranlarda miisteri gruplarina sunulur. Ayrica tek kisilik tiretilen

kiigiik testilerle de pisirimine baglanmistir (Buyruk vd., 2017).

Kapadokya’da bircok restoranin meniisiinde testi kebab1 bulunmaktadir. icerisindeki baslica malzemeler; sogan,
dana-kuzu eti, domates ve sarimsak olarak siralanabilir. Baz1 restoranlar bu ana malzemelere ek olarak mantar,
patates, patlican ve biber gibi ¢esitli sebzeler kullanilabilir. Bazi ustalara gore testi kebabi tarifinde sogan diginda
hicbir sebze kullanilmamalidir. Pigirme siiresi ve sekli testi kebabinin lezzetini etkileyen unsurlardandir. Az ateste
pisirilen testi kebabinda aroma yemegin suyuna daha iyi islemekte ve tandirda pismesi lezzetini arttirmaktadir. Bazi
restoranlar malzemeleri testiye doldurduktan sonra diidiiklii tencere benzeri bir pisirim saglamak amaciyla testinin
agzin1 hamurla veya ortasi delinmis patates ile kapatir. Testi kebabinin pisirimi kisa siiren bir siire¢ degildir. Kebabin
lezzetinin oturmasi i¢in uzun pisme siireci gerektiginden, yemek i¢in gidilen restorana en az iki saat dncesinden

siparis verilmelidir (Aksaya, 2017).

Kapadokya bdlgesindeki ¢ogu yiyecek icecek isletmesinde testi kebabi gerektigi gibi hazirlanmamaktadir.
Beklenen miisteri sayisina gore 6nceden tahmini miktarda pisirilip buzdolabinda depolanmaktadir. Alinan siparis

sonrasinda firinda 15 dakika 1sitildiktan sonra servis edilmektedir.

Yapilan bir arastirma sonucu Kapadokya’ya gelen turistlerin Foursquare ve Tripadvisor yorumlari
degerlendirilmis, bu bdlgede bulunan restoranlarda testi kebabi yiyen miisterilerin %80°1 olumlu yorum yaparken,
%14.7 oraninda olumsuz yorum yaptig1 gérillmiistiir. Testi Kebabi ne iyi ne kotii olarak (ortalama-vasat) yorumlayan
miisterilerin orani ise %5.1°dir. Kapadokya Bolgesinde testi kebabi yiyen ve memnun kalmayanlarin %20.5’1 kebabin
lezzetinden sikayetci olarak, kebabi lezzetsiz olarak ifade etmistir. Bu sikayeti %14.8’le etin kalitesiyle ilgili
sikayetler sonrasinda da usuliine uygun olmayan pisirim teknigi kullanilmasi (6nceden tencere veya tavada pisirilip

testiye konulmus oldugu) izlemektedir (Buyruk vd., 2017).
Materyal ve Yontem

Bu calisma, Testi kebabinin hazirlanmasi ve yapilis siiregleri arastirilarak, kayit altina alinmasi ve standart
recetenin olusturulmasi igin yapilmistir. Arastirma yontemi nitel aragtirma, aragtirma modeli kesifsel/betimsel
aragtirma olup amagli 6rnekleme yontemi kullanilmstir. Testi Kebabinin eskiden beri geleneksel yontemle yapildig
Nevsehir ili Avanos ilgesi aragtirma alani olarak secilmistir. Yapilis siireglerindeki farkliliklart ve dogru bigimde
recete olusturulmasini saglamak icin aragtirma yonteminde miilakat ve katilime1 gozlem yontemi kullanilarak Testi
kebab1 yapan bazi restoranlarda goriismeler yapilip kayit altina alinmigtir. Restoranlarin se¢iminde testi kebabinin
en ¢ok begenildigi ve hazirlanisi bakimindan aslina en uygun oldugu belirlenen yerler secilmistir (Tablo 1).
Gortismelerde yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilarak 6nceden hazirlanan sorular sorulmus ve ayrica
goriisme yapilan kisinin sorular disinda Testi kebabi ile ilgili yaptig1 degerlendirme ve yorumlarma olanak

saglanmistir. Arastirma araci olarak not alma, video kayit ve fotograf cekme teknigi kullanilmigtir.
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Tablo 1. Avanos Testi Kebabi ile Ilgili Goriisme Yapilan Katilimcilar (Goriisme Tarihi 20-23 Ocak 2019).

Katilimeilar Gorlismeye Katilan Katilimer Sayisi
Restoranlar 2
Restoran Sahibi 3
Sef 4

Bulgular

Kapadokya bolgesinde yiyecek icecek isletmelerinde testi kebabi gecmisten beri yapilmaktadir. Misterilerin
yorumlari dikkate alindiginda testi kebabinin mevcut haliyle hazirlanisi bakimindan elestiriler aldigi goriilmektedir.
Bu yiizden hazirlanisi bakimindan en uygun ve en sevilen restoranlar segilerek isletme sahipleri ve calisanlariyla
goriigmeler yapilmistir. Bu restoranlarin Avanos ilgesinden secilmesindeki en biiyiikk unsur ¢omlekeilik ve
seramik¢iligin bu bolgede {inlii olmasi ve testi kebab1 i¢in kullanilan testilerin Avanos’ta iiretilmesidir. Gidilen
restoranlarin her birinde kendilerine ait tag firinlar bulunmaktadir. Testi kebabinin bu tag firinlarda pismesi yaninda

restoranlar kendi ekmeklerini de yaparak miisterilere servis etmektedir.
Avanos Testi Kebabimin Malzemeleri ve Hazirlanmisi

Avanos il¢esindeki bazi restoranlarda yapilan goriismelere gore 2 kisilik Testi Kebab1 i¢in kullanilan malzemeler
asagida siralanmistir (Tablo 2). Bu restoranlarda belirtilen malzemeler olmasi gereken, tercihe bagli olanlar ve testi
agzinin kapatilmasinda kullanilan hamur i¢in listelenmistir. Testi kebabinin hazirlanis ve pisirilme sekli ise asagida

belirtildigi gibi olmaktadir.

Tablo 2. Testi Kebab1’nin Igerisinde Bulunan Malzemeler Ve Miktarlari

Malzeme adi | Miktar | Mutfak élgiisii
Ana Malzemeler

Toprak testi 1 adet orta boy 2 kisilik

Et (dana etinin bel kismindan- kuzu eti) | 400 g 2 porsiyon

Sivi yag (tercihen zeytin yagi, yarim | 50 ml Yarim ¢ay bardagi
cay bardagi)

Carliston biber 66 g 2 adet

Domates 170 ¢ 1 adet

Sarimsak 109 6 dis

Sofra Tuzu 119 1 tath kasig

Toz kirmizi biber 119 1 tath kagig1
Karabiber 29 1 cay kasig1

Kuru kekik 059 1 cay kasig1
Tercihe bagli malzemeler

Kuru Sogan 809 Yarim biiyiik sogan
Kuru nane 0,849 1 cay kagigi

Pul biber 2,39 1 cay kasig1
Kimyon 29 1 cay kasig1

Kuru Defne Yapragi 1 adet

Hamuru i¢in

Bugday Unu 100 g 1 su bardag:

Su 50 ml Yarim cay bardagi

Testi kebabinda biitiin malzemeler testiye ¢ig olarak yerlestirilir. Testi kebabinin yapilmasinda ilk olarak yemegin

lezzetini artirmak ve etin kurumadan yumusayarak pismesini saglamak i¢in dana etinin bel kismindan sinirleri
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alinmis kus bas1 dogranmus etler kekik ve zeytinyagiyla 1 giin marine (terbiye) edilir. Testi iyice yikandiktan sonra
kus bast dogranmis et dinlendirildikten sonra testinin i¢ine yerlestirilir. Yerlestirilen etin iizerine kabuklar1 soyulmus
kiip seklinde dogranan domates ve sogan, yemeklik dogranmis carliston biber, sarimsak, baharatlar ve defne yapragi

eklenerek testinin bas kismi1 aliiminyum folyoyla kapatilip dnceden 1sitilmis kara firina koyulur (Sekil 1).

Sekil 1. Avanos Testi Kebabinin Yapilis Basamaklari

a. Malzemeler b. Hazirlanmasi c. Pisirme Oncesi

d. Pisirme e. Servis

Kara firinin igerisindeki odun mese agacindan elde edilmektedir. Kara firinin koltuk diye adlandirilan kisminda
yemek en az 2 saat pisirilir ve firrndan ¢ikarilir. Genel olarak pisme 160 ‘C’de 2,5 saat kadar siirmektedir. Pisirme
islemi boyunca yemegin daha dengeli pismesi igin testi her 15 dakikada bir yer degistirilir ve hafifce sallanir.
Firindan ¢ikarilan testi kebab1 dinlenmeye birakilir. Misteri geldiginde testinin bas kismina hamur yerlestirilip tekrar
firina yerlestirilerek sadece 1sinmasi saglanir. Firindan ¢ikarilan testinin iizerindeki sivali olan hamur ¢ikartilir.
Isletmeye gore farklilik olmakla birlikte testi kebab1 miisteriye servis edilirken miisterinin yaninda bir tepsi iizerinde

testinin bogum yerine satirla vurularak testi kirilir, biiyiikge bir servis kabina bosaltilir ve servis edilir.
Sonug ve Oneriler

Tarihi ve kiiltiirel bir zenginligi olan Kapadokya bdlgesi Tiirk mutfak kiiltiirlinde yoresel mutfaga degerli katkilar
saglamaktadir. Kapadokya Bolgesindeki turizm faaliyetlerinin 6zgiin bir 6gesi olarak testi kebab1 bolgedeki
gastronomi turizminde 6nemli bir yere sahiptir. Canak-¢omlek imalatiyla bilinen Avanos ilgesinde yiyecek icecek

isletmelerinde yapilan testi kebabi Kapadokya’ya gelen yerli ve yabanci turistler tarafindan oOzellikle tercih
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edilmektedir. Kapadokya bolgesindeki ganak-¢omlek kiiltiiriinii yansitmak ve turistlerin ilgisini ¢ekebilmek igin

Avanos testi kebabinin yasatilmasi ve siirdiirebilirliginin saglanmasi gerekmektedir.

Testi kebabinin hazirlanmasi ve yapilis siireglerinin arastirilarak, kayit altina alinmasi ve standart regetenin
olusturulmasi i¢in yaptigimiz bu galigmada “Avanos testi kebab1” tanimina girecek bazi unsurlari barindirmasi

gerektigi belirtilmistir.

1. Testi Kebab1 Avanos’ta yapilan toprak testilerde pismeli,

2. Kirmizi etle hazirlanmals,

3. Igerisinde recetede bahsedilen sebzelerden baskasini (patlican, patates vb.) icermemeli,
4,

Uzun siire ve tag firinda pismelidir.

Gastronomi boyutu ve yoresel lezzetler agisindan testi kebabinin hazirlanmasi, lezzeti ve sunumunda ortak hareket
edilmelidir. Ozellikle tiiketicinin begenisi yiyecek icecek isletmeleri icin 6nem arz etmektedir. Arastirmacilar
yazilarinda, yiyecek igecek isletmecileri kendi restoranlarinda ve sosyal medyada, yerel idareciler ise yerel
gazetelerde, testi kebabinin lezzet farklihiginin tiiketiciyi etkiledigini vurgulamalidir. Ornegin isletmeler aslina uygun
olarak hazirladiklar testi kebabini reklamlarinda kullanarak tiiketicilerin dikkatini ¢ekebilir ve bdylece yiyecek

icecek isletme tercihlerini etkileyebilirler.

Bu calisma sonucunda olusturulan standart regetenin yiyecek icecek isletmelerine Ogretilmesi, ortak iiretimi

saglayarak memnuniyeti arttiracaktir.

Cografi isaret tescili ile iriinlerin kalitesi korunup ve hazirlandig1r ydre adi tine kavusup markalastigi icin
tiikketiciler tarafindan da daha ¢ok tercih edilecektir (Sahin, 2013; Hazarhun ve Tepeci; 2018). Ayrica turizm sektorii
agisindan hem diinyada hem de iilkemizde 6nem kazanan ydresel degerler arasindaki karmasa Onlenerek, turistik

deger tasiyan ve kendi yorelerine ekonomik anlamda katki saglayan tirlinler elde edilecktir (Orhan, 2010).

Tiim bu bilgiler dogrultusunda testi kebabinin standart bir receteye sahip olmasi ve cografi isaret almasi bir

gastronomi mirasi olarak degerini kaybetmeden korunmasini saglayacaktir.
TESEKKUR
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Extensive Summary

Cappadocia is a historical region in Central Anatolia. Cappadocia region is largely in the Nevsehir, Kayseri,
Kirgehir, Aksaray, and Nigde Provinces in Turkey. Valley, canyon, hills and unusual rock formation in Cappadocia
region created as a result of geographical events such as the eroding rains and winds of thousands of years of the
level. As a result of geographic events, the Fairy Chimneys have been carved out as houses and churches by people
living in the region throughout history. Avanos is a city and district of Nevsehir Province in the Central Anatolia
region of Turkey, located 18 km north of Nevsehir, the capital city of the province. It is situated within the historic
and tourist region of Cappadocia. Avanos which is small town is a settlement that consists of two sub-regions on the
northern and southern coast of Kizilirmak. The most important feature distinguishing the rocky Cappadocia Region
from other settlements in Avanos is the production of pottery since the Hittite period. Pottery, the raw material "clay"

and most importantly, because of the characteristics of the region in the Kizilirmak clay began to be used.

In the past, people could cook and consume foods with the help of fire that was burned in pits. The foods to be
cooked together with water were getting ready with containers carvings carved from gourds, baskets, and wood.
However, all these applications were inadequate and unuseful, so they developed new cooking methods. Fire resistant
ceramic pots were used by people in line with needs. The clays that have been shaped should be cooked in order to
use in the cooking process of the ceramic pots. This process ensures that the clay does not lose its shape. However,
there is no evidence that this procedure was performed consciously or as a result of certain observations. These pots
contributed to cultural richness by facilitating their living conditions and providing healthier nutrition, as well as
taking part in religious rituals. The need for ceramics with the resettlement has changed the socio-economic
conditions. Only a very small portion of this rich ceramic culture has survived to the present day. One of the rare

production centers carrying this culture to the present day is the Avanos district of Nevsehir province.

The pottery production is carried by traditional methods in workshops region. The pottery production that has

been going on in these workshops every day has become a touristic activity that visitors can watch.

One of the most important cultural tourism values of the world is the local gastronomy culture, which provides
cultural diversity in the world and sheds light on the culture of the societies. The preservation of local dishes is very

important for the development of gastronomic tourism. Cappadocia Region which integrates nature and history has
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special tastes. The best sample of these tastes is “Pottery Kebab” which is produced in Avanos nearby Kizilirmak
(Red River). Traditionally, pottery kebab's ingredients put in pottery and cooked in tandir oven. Local and foreign
tourists are preferred pottery kebab coming to Cappadocia. The kebab’s pot is produced in Avanos which is famous
with pottery throughout Turkey. But last studies have shown that these local tastes didn’t prepare like as original.
This can be the cause to loss the gastronomic value. The geographical indication is a very important fact for the
protection of products. The local products which have unigque characteristics can be protected with the registration of
geographical indications. The aims of this study for standardizing pottery kebab preparation stages and contribute to
the registration of geographical indication. In order to reflect the pottery culture in Cappadocia and to attract the
attention of tourists, it is necessary to keep alive and sustain the Avanos pottery kebab. Avanos pottery kebab’s

standard recipe and the geographical indication will ensure the protection of this gastronomic heritage.

Pottery kebab has been done from the past in Cappadocia region’s food and beverage operations. Recently it has
been seen that pottery kebab has so many negative comments from consumers who visit in the Cappadocia region.
So that we choose optimum restaurant which prepares ideal and original pottery kebab. Interviews were done with
these restaurants’ people. These restaurants located in Avanos which is a small town in Cappadocia region. Avanos
which is famous with pottery. This pottery is using for kebab and dishes. These restorant use Avanos’s pottery and
cooked traditional techniques. Cooking must be done in tandir oven as a traditionally. Avanos pottery kebab’s
essential ingredients are meat (lamb-beef), tomatoes, charleston pepper, garlic, salt, black pepper, red pepper powder,
oil and dried thyme. Some ingredients are optional such as onion, dried mint, chili pepper and cumin. Meat cut into
morsel sized pieces and marinated with oil and dired thyme before cooking. Marination takes on nearly 24 hours. Pot
is filled with all ingredients and closed with dough. Cooking step takes on nearly 2 or 2.5 hours nearly 165°C in
tandir oven. Pot is shaking every 15 minutes during the cooking. The dish served after the pottery is broken on the

dining table and transferred to another plate.

Some restaurants preparation and serving style is different. This leads to distance from the original. If this taste
has a geographical indication, nobody can do whatever they want. So, we must have found the standard recipe and
original conditions for pottery kebab. Geographical sign registration is important in preserving the quality of the
products and in choosing the region in terms of branding and gastronomy tourism. In addition, geographic signs are
an important factor in the protection of consumers, ensuring trust in local products and quality products. In this study,
our aim has standardized the recipe of Avanos Pottery Kebab according to a scientific point. Avanos Pottery Kebab

must have some factors which are on the below:

1. Pottery Kebab’s pot must be maden in Avanos’s clay.

2. Pottery kebab must be cooked in tandir oven and long time
3. Red meat must be chosen for kebab
4

. Vegetables must be chosen according to the recipe, not include the others. (such a eggplant, potatoes etc.)

Avanos pottery kebab preparation, cooking, and presentation must be the same in all food and beverage operations
in terms of gastronomy and local tastes. Especially consumers expectations are very important for food and beverage
operations. It is emphasized that the flavor difference affects consumers. The standard recipe should be trained in

food and beverage companies.
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According to all information, the pottery kebab will be protected without losing its value as a gastronomic

heritage, when it has a standard recipe and the geographical sign.
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