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GASTRONOMI TURIZMi OGESi OLARAK YOZGAT TESTIi KEBABI VE
KAPADOKYA TURIZM BOLGESINDEKI YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE
TESTi KEBABI UYGULAMALARINA DAIR ELESTIREL BIR YAKLASIM

Liitfi Buyruk®
ibrahim ilhan®
ibrahim Akin Ozen®

Ozet

Gidilen destinasyona 6zgii geleneksel ve farkli lezzetleri tatmak, giiniimiiz turistlerinin
seyahat amaglar1 arasinda yer almaktadir. Ancak, ililkemize gelen yabanci turistlere ¢ogunlukla
geldikleri tilkelere yahut uluslararasi mutfaklara ait yemeklerin sunuldugu goézlenmektedir.
Meniilerinde Tiirk Mutfagina ait yemeklere yer veren isletmeler de sunduklari yemekleri
genellikle asil recetelerine ve lezzetlerine bagli kalmadan hazirlamaktadirlar. Ne yazik ki
geleneksel Tiirk yemeklerinin standart regetelere uygun hazirlanip sunulmamasi neticesinde;
konuklar yedikleri yemeklerden tatmin olmamakta, 6zellikle yabanci konuklara Tiirk Mutfagi
yanlis tanitilmaktadir.

Yozgat mutfak kiiltiiriine ait geleneksel bir yemek olan testi kebabi, iilkemizdeki pek ¢ok
turistik bolgede, yiyecek icecek isletmeleri tarafindan konuklarma sunulmaktadir. Testi
kebabinin servisinin konuklarin ilgisini ¢ekmesi, bunun en Onemli nedenleri arasindadir.
Dolayisiyla turistik isletmelerin ¢ogu, geleneksel pisirme yontemi ve igerigine dikkat etmemekte,
testi kebab1 sunumunun gosteri boyutu lizerinde yogunlagsmaktadirlar.

Son yillarda Kapadokya turistik bolgesindeki birgok yiyecek icecek isletmesinin
meniisiinde testi kebabina rastlanmaktadir. Bu ¢alismada, oncelikle Yozgat testi kebab1 igerik,
pisirme yontemi ve lezzet olarak ele alindiktan sonra; Kapadokya turistik bolgesindeki
isletmelerde yapilan uygulamalar iizerinde durulacaktir. Tripadvisor ve Foursquare web sayfalari
taranarak, testi kebabi hakkinda konuklarin sikdyet ve yargilari analiz edilecektir. Elde edilen
veriler ve gozlemler de dikkate alinarak; oOzellikle turistik isletmelerdeki testi kebabi
uygulamalarina dair 6nerilere ¢aligmada yer verilecektir.

Anahtar Kelimeler; Turizm, Gastronomi, Yozgat testi kebabi, Kapadokya, Yiyecek

icecek isletmeleri.

* Doc.Dr., Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii,
buyruk@nevsehir.edu.tr

* Do¢.Dr., Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii,
ibrahim@nevsehir.edu.tr

* Okt., Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Turizm Isletmeciligi Béliimii, akin@nevsehir.edu.tr
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1. Giris

Turistlerin gittikleri destinasyonlarda yoresel yiyecek-icecekleri tatma niyetleri iginde
olduklari, son yillarda yapilan pek ¢ok arasgtirmada ortaya konulmaktadir. Dahasi giinliimiiz
turistlerinin seyahat motivasyonlari arasinda gidilecek yerin gastronomik dgeleri de glinlimiizde
onemli yer tutmaya baslamistir. Bu baglamda, diger turistik ¢ekiciliklerin yaninda Tiirk
Mutfagini da iilke tanitiminda 6nemli bir unsur olarak kullanmak, artik bir gereklilik olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.

Tiirk Mutfagina ait geleneksel olarak hazirlanip sunulan pek ¢ok yiyecek-igecek tilkemize
gelen turistlerin ilgisini ¢ekmektedir. Ozellikle, hazirligi ve sunumunda gosteri dgelerinin-
gorselligin de On plana c¢iktifi yoresel yemeklerimiz, yerli ve yabanci turistlerin ilgisini
cekmektedir. Sunumunda gosteri 6gesinin On plana ¢iktig1 yoresel yemeklerimizden Yozgat testi
kebabi, son yillarda iilkemizdeki farkli turistik bolgelerde yer alan yiyecek-icecek isletmeleri
tarafindan meniilere dahil edilmektedir. Ancak,

Yozgat testi kebabin1 hazirlayip sunan isletmelerin bazilari, geleneksel pisirme yontemi,
icerik ve lezzet Ogeleri iizerinde durmamakta; testi kebabinin servisinin gosteri boyutu iizerinde
yogunlagmaktadir. Testi kebabi, sunumundaki gosteri 6gesi nedeniyle turistleri cezbederken,
icerik ve lezzet acisindan onlar1 tatmin edememektedir.

Kapadokya turistik bolgesinde, meniilerinde testi kebabina yer veren isletmeler
azimsanmayacak sayidadir. Bolgeye gelen turistlerin yemek tercihlerinde testi kebabinin tadina
bakmak arzusunun da iist siralarda oldugu gozlenmektedir. Ne var ki, isletmelerin biiyiik
boliimiinde aslina uygun olarak pisirilmeyen bu yemekten sikayetler, son yillarda hayli fazladir.
Bu durum, Yozgat testi kebabinin var olan {inline ve genel olarak Tiirk mutfagi hakkindaki

olumlu algilara zarar verecek bir hal almaktadir.

2. Gastronomi Turizmi ve Yerel Mutfaklar

Gastronomi kavrami Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde “yemegi iyi yeme meraki”; “sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” (TDK, 2017), Oxford
Sozligii’nde ise, “iyi yemek se¢me, pisirme ve yeme uygulamalari veya sanati” seklinde
tanimlanmaktadir (Oxford, 2017). Gastronomi, tanimlanmas1 zor bir kavram olmasinin yaninda,
tipkt “kiiltiir” kavrami gibi, zaman i¢inde daha genis anlamlarin da yiiklendigi bir kavram haline
gelmistir. Gastronomi kavraminin asli, Onceleri soylulukla (soylularin yeme-igme tarzlari)
iliskilendirilirken; zaman i¢in de yerel veya bolgesel mutfaklarin tipik kdy yemeklerini de kapsar
hale gelmistir (Richards,2002;3). Gastronomi kavrami turizm baglaminda degerlendirildiginde
ise, belirli bir destinasyonda turistlere sunulan, o yoreye 6zgili yiyecek ve icecekler, bunlarin
iretim ve sunum sekilleri olarak ifade edilebilir. Gastronomiyi, son yillarda yapilan tanimlardaki
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ortak noktalar1 dikkate alarak, “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama,
pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde tanimlamak
miimkiindiir (Sarnsik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi turizmi, turistlerin seyahat motivasyon ve davramiglarii 6nemli olgiide
etkileyen, gidilen yerdeki akilda kalic1 yiyecek-i¢ecek deneyimine dair firsatlari i¢ine alan bir
turizm ¢esidi olarak tanimlanabilir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Gastronomi turizmi bir
baska tanima gore, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin iiretim asamalarini gérmek
amaciyla, yiyecek iiretim erlerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret
etmektir. Bununla birlikte, herhangi bir restorana yapilan giinliik olagan ziyaretler gastronomi
turizmi kapsamina girmemekte; 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli liretim siireglerini
gormek veya tinlii bir sefin elinden yemek yeme gibi aktiviteler, gastronomi turizmi kapsamda
ele alinmaktadir (Birdir ve Akgdl, 2015). Gliniimiizde turistler, yerel mutfaklar1 ve benzersiz
gastronomileriyle dne ¢ikan destinasyonlari daha ¢ok tercih eder olmuslardir. Bu turistler i¢in
yeme-igme sadece acligi ve susuzlugu gidermek degildir; onlar i¢in 6nemli olan, yerel veya
bolgesel mutfaklar ve destinasyonun kiiltlirii hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olmaktir
(Kivela, Crotts; 2005). Yerel mutfaklar, gastronomi turizminin 6nemli unsurlarindan birisidir.
Yerel mutfak kavramini, belirli bir cografi yere ait olan, o yorenin kiiltiiriinden izler tasiyan,
yoreye Ozgl irlinler ve geleneklerin birlesimiyle ortaya c¢ikan, 0zgiin pisirme teknikleri ve
pisirme araglarinin kullanilmasi ile yapilan, dinsel ya da milli sebeplerle de olusabilen ve yorede
yasayan insanlar tarafindan da ayricalikli tutulan yiyecek ve igeceklerin tiimi seklinde

tanimlamak mimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

3. Yozgat Testi Kebabi

Testi Kebabinin tarihi ¢ok eskilere dayandirilmaktadir. Bozok Sancak Beyi’nin &zel
misafirlerine hazirlatip sundugu bir yemek olarak bilinmektedir. Cok uzun yillardan beri
pisirilmekte olan bu yemek i¢in, giiniimiizde Yozgat’ta yilda ortalama 40 bin testinin kirildig
sOylenmektedir (TRT Haber, 2016). Her ne kadar servisi sirasinda testi kirilsa da, bu
uygulamanin 2000’li yillardan sonra basladigi, Asmali Konak dizisinde testi kebabi servisi
sirasinda, testinin dizinin bas rol oyuncusu tarafindan kirilmasindan sonra rutin bir iglem haline
geldigi rivayet edilmektedir.

Testi kebabi, arabasi ile birlikte Yozgat belediyesi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisiine
“Yozgat Yoresi Yemegi” olarak tescil ettirilmistir (Yozgat Kiiltiir Turizm Midurliagi, 2017).
Ancak, testi kebabi Anadolu’nun diger sehirlerinde de yapilan bir yemek olarak karsimiza
cikmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na ait olan, kulturportali.gov.tr portalinda yapilan
aramada ilging bir sonugla karsilasilmaktadir. “Geleneksel Mutfak™ sekmesi altinda, Yozgat testi
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kebab1 yer almamakta, sadece “Nevsehir testi kebab1” ve “Burdur testi kebab1™ tariflerine yer
verilmektedir.

3.1. Testi Kebabinin Hazirhgi

Usuliine uygun olarak yapilan testi kebabi, damaklarda ayricaligini hissettirecek kadar
Ozel bir tat birakir. Bu lezzetin temel kaynag: hi¢ siiphesiz, hammaddesi toprak olan testi ve
pisirme tarzidir. Bazi yorelerde agzi daha genis olan ¢omlekler, bu yemegin pisirilmesinde
kullanilabilmektedir. Testi kebabi i¢in 6zel olarak iiretilen testilerin bogum yerlerinin hemen
altinda bir ¢izgi yer alir. Bu ¢izginin {lizerine ¢ekic veya sert bir aletle vuruldugunda, testinin
bogum kismi govdeden parcalanmadan, kalip olarak ayrilir. Boylelikle, yemegin igine testi
kiriklar1 diismemis olur. Malzemeleri hazirlamaya baslamadan 6nce, testinin giizelce yikanip,
yarim saat kadar i¢ine su doldurularak bekletilmesi tavsiye edilmektedir. Yozgat Belediye’since
Tiirk Patent Enstitiisii’ne yapilan basvuru sonrasinda, 15 Aralik 2005 tarihinde Resmi Gazete’de
Yozgat testi kebabina ait “ Cografi Isaretlerin Korunmasma Iliskin Tescil Talebi Ilam”
yayinlanmistir. Bu ilanda, testi kebabinin malzemeleri ve hazirlanis1 asagidaki gibidir. (Resmi
Gazete, 2005):

Malzemeler ve Hazirlanisi : (Alti-sekiz kisi i¢in hazirlanmustir.)

3 kg kemiksiz kusbas1 (Kuzu eti, dana eti, koyun eti, tavuk eti-taleks) et dogranir, bir tatl
kasig1 karabiber (arzu edilirse yesil ac1 biber ve dis olarak sarimsak katilabilir), 400 ile 500 gram
arasinda cok kiiciik dogranmis koyun kuyruk yagi ve bogazli, agik kahverenkli (boz renkli)
canak testi hazirlanir.

Testinin Temizligi: Testinin i¢i ve dis1 yikanmaz, Bunun yerine ucuna pamuk sarilmis
ince bir ¢ubuk testinin i¢inde dolastirildiktan sonra testi ters ¢evrilir, arkasina vurularak temizlik
islemi tamamlanair.

Testinin Doldurulmasi: Kuyruk yagmin 2/3’i testinin dibine konur, Et, Yesil Biber,
Karabiber, Sarimsak, karistirilir. Bu karigim testinin agzindan igine yerlestirilir. Sonra kalan
kuyruk yagi malzemenin iizerine konur, Testinin agzina uygun biiyiikliikte bir patates soyularak,
yarisi igeride, yaris1 disarida kalacak sekilde yerlestirilir. Patatese 4x4 mm genisliginde kanal
acilarak, testinin i¢ine sikisan havanin disar1 atilmasi saglanir.

Yozgat Testi Kebabmin Pisirilmesi: Kir ortaminda (miimkiinse), taslarla bir metre
capinda bir ocak hazirlanir. 15-20 kg kadar odun yakilarak kor elde edilir. Miimkiinse ¢cam, mese
odunu kullanilir. Testinin tabani topraga degecek sekilde, korun ortast acilir. Kenardaki korlar
testiye dogrudan yaklasabildigi kadar yaklastirilir. Kebap piserken testinin agzindan (kanaldan)
buhar ¢ikar. (Bir saat gectikten sonra buhar ¢ikmasi kesilirse, bir cay bardagi sicak su ilave
edilir. (Buhar ¢ikmaya basladiktan 30-40 dakika sonra bir bez yardimiyla testinin bogazindan ve
tabanindan tutularak sallamak suretiyle i¢indeki karigimin yer degistirmesi saglanir. Testi tekrar
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yerine konularak, 2,5-3 saat pismesi beklenir. Hazir bulunan bir tepsi ilizerine, testi yan
yatirilarak bir mutfak satir1 ile kulpa yakin yere kuvvetlice vurulup, testinin agzi kirilir ve servis
yapilir.

Ayirt Edici Ozellikler: Yozgat Testi Kebabinin ayirt edici en énemli 6zelliklerinden
birincisi; kullanilan etin, dogal ortamda ve kendine has bir floraya sahip yoremizde yetistirilen
hayvanlardan elde ediliyor olmasi ve ikincisi ise yillardir babadan-ogla, ustadan-ciraga adeta bir
miras gibi devam ede gelen, iliretim teknigi ve ustalik da {irline 6nemli Ol¢iide farklilik
katmaktadir. Yozgat Testi Kebabinin yapiminda kullanilan testi, ikinci bir kebap yapiminda
kullanilmaz. Bu nedenle de agzindan kirilir. Onerilen kir ortaminda ve odunlardan elde edilmis
korlarla pisirilmesidir.

3.2. Giiniimiizde Testi Kebab1 Uygulamalari

Asagida Yozgat testi kebabinin malzemeleri ve yapilisina dair derlenen bilgiler yer
almaktadir. Bilgiler, Yozgat Belediyesi web sayfasi, TRT haber web sayfas1 basta olmak {izere
bazi diger yemek sitelerinden derlenmistir. Resmi Gazete’de 2005 yilinda Yozgat testi kebabina
ait “ Cografi Isaretlerin Korunmasma Iliskin Tescil Talebi Ilani”nda yer alan malzemelerden
farklh olarak, kullanilan malzemeler arasinda domates, arpacik sogan, kekik, tereyagi ve defne
yapragi dikkat ¢gekmektedir. Ayrica orijinal tarifte testinin agzi1 biitiin bir patates ile kapatilirken,
giincel uygulamalarda testinin agzinin kapatilmasi isi hamur ile yapilmaktadir. Yine bazi
isletmeler maliyeti diistirmek adina olsa gerek, daha ¢ok tavuk etini kullanmaktadirlar. Domates
ve biberin disinda, patates, mantar ve havug ilavesiyle yapilan testi kebaplarmma da
rastlanmaktadir. Et yemeyen konuklarimi diisiinen bazi isletmeler meniilerinde, c¢esitli
sebzelerden olusturduklar “vejetaryen testi kebabi”na da yer vermektedirler.

Malzemeler (10 kisilik):

1 Adet orta boy testi

3 kg. Kusgbasi et (Kuzu eti tercih edilir)

1 kg. Domates

200 gr. Sivri biber

300 gr. Arpacik sogan

200 gr. Sarimsak

200 gr. Tereyagi (veya kuyruk yagi)

1 Yemek kasi81 tuz

1 Tath kas181 karabiber

1 Yemek kasig1 kekik

2-3 Adet defne yapragi

Hamuru igin:
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1 Su bardagi un

Yeterince su

3.3. Testi Kebabinin Yapihsi

Genisce bir tepsinin i¢inde kusbasi dogranmis et, domates ve ince dogranmis biberler,
biitiin olarak soyulmus arpacik sogan, sarimsak ve baharatlar karistirilir. Karigtiritlan malzemeler
testiye doldurulur. En iiste defne yapraklar1 ve tereyagi konulduktan sonra, hazirlanan hamurla
testinin agz1 kapatilir ve serge parmakla kiigiik bir delik agilir.

Genellikle agik havada odun veya mese komiirii atesinde en az 2 saat siireyle pisirilir.
Yahut kara firinda 2-2.5 saat pisirilir. (Ev ortaminda firinda pisirilecekse, 180 derecede 1sitilmig
firinda 2.5 saat pisirilmesi tavsiye edilmektedir.) Firindan alinan testinin {ist kismi sert bir
cisimle kirildiktan sonra, testinin igindeki kebap biiylik¢e bir servis kabina bosaltilir; sicak bir

sekilde servisi yapilir.

4. Arastirmanin Yontemi

4.1. Amag

Kapadokya Turizm Bolgesinde son yillarda, orijinali Yozgat yoresine ait olan testi
kebab1, bir ¢cok yiyecek igecek isletmesinde hazirlanip, 6zellikle Bolgeye gelen yerli ve yabanci
turistlere sunulmaktadir. Arastirmanin ¢ikis noktasini Kapadokya Bolgesinde testi kebabi yiyen
turistlerden duyulan ve internet ortaminda rastlanilan memnuniyetsizlik ifadeleri olusturmustur.
Bolgeye gelen turistlerin tatmak istedikleri bir lezzet olarak dikkatleri ¢eken testi kebabindan
sikayetci olan turistlerin tizerinde durduklari temel hususlarin tespiti, bu sikayetlerin giderilmesi
yolunda ¢alismalar yapilmasi; hem bolge turizmi, hem de yabancilarda Tiirk Mutfagi’na dair
olusabilecek olumsuz algilarin 6nlenmesi acisindan 6nem tasimaktadir.

4.2. Kapsam

Literatiir incelendiginde, miisterilerin otel isletmelerinin hizmetleri konusundaki
sikayetlerinin ele alindig1 pek ¢ok calismaya rastlanmaktadir. Restoran isletmelerinin sundugu
hizmetlerle ilgili miisteri sikayetlerini konu alan ¢alismalar da son yillarda artmaktadir. Yiyecek-
icecek isletmelerinden miisterilerin sikayetleri ile ilgili web tabanli c¢aligmalara da yakin
zamanlarda rastlanir olmustur. Bu ¢alismanin kapsamina benzer, Dalgi¢ vd. (2016) tarafindan
Mersin ve Hatay’da yoresel yemek sunan restoranlarla ilgili tripadvisor.com’da yer alan miisteri
sikayetleriyle ilgili bir calisma yapilmistir. Bahsedilen ¢alismada Mersin ve Hatay illerindeki
toplam 35 isletme ile ilgili 85 yorum analiz edilmistir. Aydin (2016) tarafindan, Tripadvisor’da
kullanicilarin 6nceden belirlenmis bir restorana yonelik paylagimlarin1 analiz etmek ve restoran

imajimna olumlu ve olumsuz yansimalarini belirlemek amaciyla farkli bir ¢aligma yapilmistir.
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Ancak, yiyecek icecek isletmelerinde servis edilen, bu ¢alismanin konusunu teskil eden “Yozgat
testi kebab1” gibi, belirli bir yemege dair yapilan ¢alismaya rastlanmamastir.

4.3. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Kapadokya Turistik Bolgesinde yer alan Nevsehir merkez,
Avanos, Urgiip ve Goreme yerlesim yerleri olusturmaktadir. Nevsehir merkez ve bagl yerlesim
yerlerindeki yiyecek-icecek isletmelerinden, Tripadvisor ve Foursquare web sayfalarinda yer
alan ve testi kebabi1 yemegine meniilerinde yer verenler arastirmaya dahil edilmistir. Trip
advisor’da 57, Foursquare’da testi kebabi servisi yapan 30 isletme site i¢i aramalarda karsimiza
cikmaktadir. Foursquare web sayfasinda yer alan isletmeler ayn1 zamanda Tripadvisor web
sayfasinda da yer aldigindan dolay1, bolgede testi kebap servisi yapan toplam isletme sayisinin

57 adet oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

S. Bulgular

Foursquare sitesinde Kapadokya Bolgesinde sunulan testi kebabina dair, 25.03-2017-
01.04.2017 tarihleri arasinda yapilan arastirmada, toplam 467 yoruma rastlanmistir. Bu
yorumlardan 348 tanesi olumlu, 108 tanesi olumsuzdur. 11 yorumda ise vasat (ne iyi-ne kotii)
degerlendirmesi yapilmistir. Tripadvisor sitesinde ise toplam 1147 testi kebabi yorumuna
rastlanmistir. Yorum yapanlarin miitkemmel, ¢ok iyi, ortalama, kotii, berbat diye bes kategoride
degerlendirme yaptiklar1 yorumlardan miikemmel ve ¢ok iyi segenekleri “olumlu” olarak, kotii
ve berbat secenekleri “olumsuz” olarak degerlendirme altina alinmistir. Boylelikle, olumlu
degerlendirmelerin sayist 945, olumsuz degerlendirmelerin 130 ve ortalama (vasat) olarak
degerlendirmelerin toplam sayisinin 72 oldugu goriilmiistiir. Calismanin amaci dogrultusunda
olumlu ve ortalama (vasat) olarak ifade edilen yorumlar dikkate alinmamistir. Tablo 1’de bu

degerlendirmeler yer almaktadir.

Tablo 1: Foursquare ve Tripadvisor Sitelerindeki Testi Kebabi Yorum ve
Degerlendirmelerinin Sayilar
Site ad1 Yorum | Oluml | Oluml | Olumsu | Olumsu | Ortalama | Ortalama
sayist | u(f) u(%) |z z (%) (vasat) (vasat)
€] (%)
Foursquar | 467 348 74.5 108 23.1 11 2.3
e
Tripadviso | 1147 945 82.38 130 11.3 72 6.2
r
TOPLAM | 1614 1293 80.1 238 14.7 83 5.1

Tablodan da goriilecegi tizere, Kapadokya Turizm Bolgesi’nde testi kebabi yiyen

restoran miisterilerinin %801, yemekle ilgili olumlu yorum yapmislardir. Olumsuz yorum
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yapanlarin orant %14.7°dir. Misterilerin %5.1°1 ise testi kebabini ne iyi ne kotii olarak
(ortalama-vasat) yorumlamiglardir.

Web sitelerinde yer alan toplam 238 olumsuz yorum, igerik analizine tabi tutulmustur.
Olumsuz yorumlarda yapilan igerik analizi sonucunda ortaya c¢ikan sikayetler tablo 2’de yer
almaktadir. Sikayet konular1 arasinda en fazla olani lezzet ile ilgilidir (%20.5). Kapadokya
Bolgesinde testi kebabi1 yiyenlerin ve memnun kalmayanlarin biiyiik boliimii, yorumlarinda
“lezzetsiz” oldugunu ifade etmislerdir. Etin kalitesiyle ilgili sikayetler ikinci sirada yer
almaktadir (% 14.8). Bunlar testi kebabinin usuliine uygun olarak pisirilmedigi, yemegin
“Onceden tencere veya tavada pisirilip testiye konulmus” olduguna dair inanis ve sikayetler takip
etmistir (12.4). Misterilerin testi kebabina dair sikdyetleri arasinda “et miktarinin az ve
porsiyonlarin kiiclik oldugu”, “pahali” oldugu, “et sote, giive¢ vb. siradan bir et yemegi gibi
pisirilmis oldugu”, igerigindeki “mantar, domates, biber vb. sebze miktarinin fazla oldugu” ve
“soguk servis ediliyor” oldugu da dikkatleri c¢ekmektedir. Bu sikayet konulari ile ilgili
miisterilerin bazi ifadelerine asagida yer verilmistir:

“Testi kebabt olarak getirilen et yemegi onceden pisirilmis ve gosteri amacuyla testiye
konmus ve goziiniiziin oniinde kirilyor. Gergek testi kebabindan ¢ok uzak bir tat.”

“Testi kebabt siparisi verdik, ancak testide pistiginden stiphelerim var. Daha ¢ok et sote
pisirilmis ve testinin i¢ine konulmugs gibi duruyordu.”

“Testi kebabt tinlii diye deneyelim dedik, bildiginiz sulu et yemegi gibi.”

“Esim desti kebabi siparigi verdi, yammizda kirilan testi ve sunus miikemmeldi ama
lezzet olarak klasik bir et yemegi. Fakat bizi sasirtan, iistiinden dumanlar ¢ikan yemegin
dibinden donmusg et parcalar: ¢tkmasyydi.”

“Testi kebabi diye bol sebzeli lezzetsiz et sote yedik.”

“Testi kebabt adi altinda sal¢a icinde et diye yedirdikleri sey, tiftik formuna déniismiis..
Muhtemelen ii¢ giindiir buzdolabinda bekliyordu.”

“Kapadokya'da bir testi kebabidir alms yiiriimiis ancak bir numarasi yok bence, bildigin
etli tiirlii.”

Tablo 2: Foursquare ve Tripadvisor Sitelerindeki Testi Kebab1 Yorumlarinda Yer Alan

Sikayetlere Dair Sayisal Bilgiler

Sira | Testi Kebabi uygulamalarina dair sikiyetler frekans %
1 Lezzetsiz 61 20.5
2 Et kalitesiz ( Yagli, sert, kokuyor vb.) 44 14.8
3 Onceden tencere veya tavada pisirilip testiye konulmus | 37 12.4
4 Et miktar1 az-porsiyonlar kii¢iik 36 12.1
5 Pahali 28 9.4
6 Et sote, giiveg vb. siradan bir et yemegi gibi 27 9.0
7 Mantar, domates, biber vb. sebze miktar1 fazla 23 7.7
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8 Soguk servis ediliyor 17 5.7
9 Baharat ve sarimsak miktari fazla 11 3.7
10 | Testi kiriklar1 yemege karigmig 8 2.6
11 Midemizi rahatsiz etti 5 1.6

Toplam : 297* 100

*Bazi1 yorumlarda sikayet edilen konular birden fazla oldugundan, sikayet edilen konular

toplam1 yorum sayisindan fazladir.

Miisterilerden birisinin yapmis oldugu uzunca bir yorumda ise, Kapadokya Bolgesinde
testi kebabi uygulamalarina dair gikdyet konusu olan birgok unsuru bir arada gormek
miimkiindiir:

“Cok methetmeleri nedeni ile gidip yoreye mahsus testi kebabini yemek gafletinde
bulundugumuz igin oncelikli su¢lu biziz. Sunulan testi kebap asla testide pisirilmemis, kesin
eminim, onceden tencerede hazirlanmig. Ne oldugu belli olmayan ve tamamina yakin
mantardan olusan ve son anda testilere doldurulacak, belki biraz isitilarak servis edilen ve
utanmadan 22.00tl ticret alinan yemegin adi testi kebabidir. Yére halki ¢ok iyi biliyor buralari.
Asla testi kebabr yemeye niyetlenmeyiniz. Verdigimiz para helal olmasin.--- (Yorum tarihi:30
Nisan 2014)

Miisteri yorumlarinda yer alan sikayetler arasinda, diger sikayet unsurlarina goére daha az
yer tutanlar ise, “Baharat ve sarimsak miktar1 fazla”, “Testi kiriklar1 yemege karismis” ve
“Midemizi rahatsiz etti” seklinde siralanmaktadir. Testi kebabinda bazi isletmeler baharat ve
sarimsagi, belki de etin lezzetini arttirmak adina abartili sekilde kullanmaktadirlar. Bir miisteri
bu durumu yorumunda “ testi kebap baharat ve sarimsaktan ibaret” seklinde ifade etmektedir.
Bir baska miisteri “festi kebabindaki baharat icerigi orijinali bozmus” demektedir. Servis
sirasinda gerektigi gibi kirilmayan testinin kiriklarinin yemege karismasi da miisterilerin sikayet
konular1 arasinda yer almaktadir. Iki miisteri yorumunda bu durum asagidaki gibi dile
getirilmistir:

“Bu mekdnda bu kebap tek kisilik ufak testilerde sunuluyor. Icindeki et azdi. Lezzeti
hayal kiriklig oldu. Ustelik benim yemegimden iki kez kocaman testi parcalar: ¢ikti (disimi
kirryordum neredeyse).”

“Yoresel olmast nedeniyle testi kebabi istedik, kirilan testinin kiriklarini yemek boyunca
aytklamak miimkiin olmadi.”

Testi kebab1 yedikten sonra mide rahatsizligi geciren miisterilerin olduguna da
yorumlarda rastlanmaktadir. Ticari kaygilarla 6nceden fazla miktarda tiretilip, bazen birkag¢ giin

buzdolabinda bekletilen testi kebaplar1 dogal olarak bozulabilmektedir. Miisterilerinin sagligini
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diistinmeyen bir-iki sorumsuz isletmenin bu duruma sebebiyet verdigi diisiiniilebilir. Konuyla
ilgili secilen yorumlar asagida yer almaktadir:

“... bu yedigimiz igren¢ kotii otesi ¢akma testi kebap midemizi bozdu ve gece eczane
bularak ila¢ almak zorunda kaldik”

“Testi kebabt yedik. Aksamina yedigimiz yemekten kivrandik. O kadar para verip iistiine
bir de yedigimiz yemekten kivranmak pek giizel degildi. Herkesin begendigi yemekten biz nasil
bu kadar rahatsiz olduk anlamiyorum”™

Kapadokya Bolgesindeki yiyecek igecek isletmelerinin biiyiik boliimiinde testi kebabi
olmas1 gerektigi gibi hazirlanmamaktadir. Beklenen miisteri sayilari géz oniinde bulundurularak
onceden pisirilmekte ve buzdolaplarinda depolanmaktadir. Miisteri siparis verdiginde 15 dakika
kadar firinda 1sitilip servis edilmektedir. Bu uygulamay1 resim1’de goriilecegi iizere, bir isletme

bastirdig1 tanitim brosiiriinde acike¢a ifade etmektedir.

Resim1: Bir yiyecek Icecek Isletmesinin Testi Kebab1 Tanitimi

Kaynak: Trip advisor.com (Miisteri yorumlarindan alinmistir)
Testi kebabini aslina uygun olarak hazirlayip servis eden isletme sayisinin Kapadokya
Bolgesinde hayli az oldugu bir vakiadir. Yorede testi kebabini, en az 4-5 saat Onceden siparis

alip, miisteri tercihlerine gore dana eti veya kuzu etinden hazirlayip sunan isletme sayisi bir elin
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parmaklarinit gegmemektedir. Olumlu miisteri yorumlarina karsilik olarak, bir isletme sahibinin
yapmis oldugu testi kebabi1 uygulamalarina dair degerlendirme asagidadir. Bu yorum, diger
isletmelerin uygulamalarini da, isletmeci goziiyle agiga cikarir niteliktedir:

“Testi kebabini saatler oncesinden siparis alinmayip, onceden hazirlayp buzluga koyup
istendiginde ¢ikarip 1sitip sunmak en kolay ve en diigiik maliyetli yoldur. Ama biz onceden siparis
alip, istege gore hazirlayp, firindan sicak olarak servis ediyoruz. Ve testi kebabinin igine ne
domates ne biber koymuyoruz. Yalnizca et, sogan, sarimsak ve kekik koyuyoruz. Olmasi gerektigi

gibi. Herkes ¢ok ¢cok begeniyor.” (Goreme de bir isletme sahibi)

6. Sonug¢ ve Oneriler

Yozgat testi kebab1 hazirlanmasi, igerigi, sunumu ve lezzetiyle Tirk Mutfagi’nin en
onemli yemekleri arasindadir. Geleneksel tarifle, aslina uygun olarak hazirlandiginda
damaklarda biraktig1 lezzet bir yana, sunumundaki gorsellik ve ritiiellerle de yerli ve yabanci
turistlerin begenisini kazanmaktadir. Servis sirasinda testi kirilmadan 6nce “dilek tutulmasi”,
testiyi kiran kisinin yemekte bulunanlar huzurunda “vaatte bulunmas1™ gibi bir takim geleneksel
veya sonradan olusmus ritiieller; alevler arasinda testinin miigteri masasina getirilmesi, testiyi
kirma iginin genelde servis elamani nezaretinde miisteriye yaptirilmasi gibi uygulamalar
sayesinde, testi kebab1 mutfagimizda 6zel bir yere sahip olmustur.

Canak-¢omlek gibi toprak esyalarin yapimiyla da 6n plana ¢ikan, Yozgat’ta testi kebabi1
pisirilmesinde kullanilan testilerin {ireticisi ve tedarik¢isi konumunda olan Avanos basta olmak
iizere, Kapadokya bolgesi, belki de son yillarda Yozgat’tan daha fazla, testi kebabini sahiplenmis
goriinmektedir. Bunda testi kebabinin yoredeki ¢anak-¢omlek imalatiyla iliskilendirilmesinin
rolii biiyliktiir. Yine, 2000’1 yillarin basinda gosterime giren “Asmali Konak” dizisinin bir
boliimiinde, bas rol oyuncusunun testi kebabi yemesi ve testi kirmasindan sonra, adi gecen
yemek Ozellikle yerli turistlerin goziinde yoreyle oOzdeslesmistir. Kapadokya’da ydresel
yemeklerden ne yenir? sorusuna bundan 20 yil dnce ¢omlekte kuru fasulye ve Nevsehir tava
cevabi verilirken, glinlimiizde testi kebab1 cevabi verilir olmustur.

Glintimiizde Kapadokya Bolgesindeki yiyecek igecek isletmelerinin ¢ogunun meniisiinde
testi kebab1 yer almaktadir. Testi kebabinin sunumunun konuklarin ilgisini ¢ekmesi, bunun en
onemli nedenleri arasindadir. Dolayisiyla turistik isletmelerin ¢ogu, testi kebabinin geleneksel
pisirme yontemi ve igerigine dikkat etmemekte, testi kebabi sunumunun gosteri boyutu iizerinde
yogunlagsmaktadirlar. Bunun sonucunda, yorede testi kebabini deneyen turistlerin bir boliimii,
ozellikle yemegin lezzetiyle ilgili hayal kirikliklar1 yasamaktadir.

Testi kebabin1 Kapadokya bolgesinde yiyen konuklarin, Tripadvisor ve Foursquare web
sitelerinde yemege dair yaptiklar1 yorumlara bakildiginda, %80.1’inin olumlu oldugu
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gozlenmektedir. Yemegi adeta yerden yere vuran % 14.7’lik bir orandaki olumsuz yoruma
bakildiginda, memnun olanlarin sayis1 hayrete sebebiyet vermektedir. Bu yiiksek olumlu yorum
orani, olsa olsa testi kebabimi ilk defa Kapadokya Boélgesinde deneyen konuklarin, yemegin
orijinal igerigini ve lezzetini bilmediklerinden ve kendilerine sunulan vasat bir testi kebabinin
aslinin o sekilde olduguna dair yargilarindan kaynaklaniyor olabilir.

Aragtirmaya konu olan web sitelerindeki olumsuz miisteri yorumlarimin biiyiik boliimiinii,
testi kebabinin lezzetsiz, etinin kalitesiz oldugu ve yemegin onceden tencerede pisirilip sonradan
testiye konulduguna dair inanigin olusturdugu goriilmektedir. Yoredeki isletmelerin biiyiik
béliimiiniin uygulamalar1 bu yorumlardaki goriislere hak verir niteliktedir. Isletmeler ticari
kaygilarla, 6zellikle resmi tatil ve hafta sonlar1 gibi yogun giinlerde, testi kebabini dnceden
pisirip soguk ortamlarda depolamaktadirlar. Miisteriler siparis verdiginde testilere doldurmakta,
agzin1 hamurla kapatip, bu hamuru pilirmiizle yakmakta, 15-20 dakika kadar firinda 1sitip
miisterilere sunmaktadirlar. Testi kebabinin soguk servis edildigine dair yorumlarin nedeni
kesinlikle bundan kaynaklanmaktadir. Oysa geleneksel testi kebabinin en az 2.5 saat testi i¢inde,
odun atesinde pisirilip bekletilmeden konuga sunulmasi dogru olan ydntemdir. Onceden (4-5
saat) siparig alip, konuklarina testi kebabini usuliine uygun olarak hazirlayip sunan isletme sayisi
ne yazik ki ¢ok azdir.

Testi kebabinin geleneksel tarzda ve lezzette miisterilere sunulmasi yolunda su hususlara
dikkat edilmelidir:

- Geleneksel recetesine sadik kalarak hazirlanmalidir.

- Miisteri tercihine gore secilen (dana, kuzu, tavuk) kaliteli ve yeterli miktarda et
kullanilmalidir.

- Mutlaka 6n siparig-rezervasyon alinip, dyle hazirlanmalidir.

- Maliyeti ¢ok yliksek olmayan testi fiyati One siiriiliip, abartili porsiyon
fiyatlarindan vazgecilmelidir.

- Iceriginde mantar, patates, havug vb. sebzelere yer verilmemelidir.

- Yemekteki baharat ve sarimsak miktarina dikkat edilmelidir.

- Kullanilan testinin bogaz kismi imalat sirasinda ¢izilmis olmalidir. (Boylelikle
servis sirasinda testinin {ist kisminin tek parga olarak kirilmast miimkiin olacak ve testi kiriklar
yemege karismayacaktir.)

- Testi kebabinin ehil olmayan aggilar tarafindan yapilmasinin Oniine gegilmeli
yahut ilgili kurumlarca testi kebab1 egitimi verilmelidir.

- Testi kebabinin standart recetesi olusturulmali, isletmelerin bu receteye bagl

kalarak {iretip liretmedigi yerel otoritelerce denetlenmelidir.
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