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Oz

Dogal ve kiiltiirel degerler acgisindan olduk¢a zengin olan Denizli, turizm agisindan
oldukga 6nemli bir destinasyondur. Denizli termal turizm, kiiltiir turizmi, sehir turizmi,
kirsal turizm, balon turizmi ve gastronomi turizmi agisindan birgok turistik degere
sahiptir. Gastronomi turizmi agisindan Denizli Tandir Kebabini tanitmak, toplumsal
biling olusturmak ve Denizli'nin gastronomi turizminden alacag1 pay1 artirmak oldukca
onemlidir. Bu ¢alismada Denizli turizm potansiyeli ele alinmig geleneksel tiriin olarak
Denizli Tandir Kebabi ile ilgili yorumlar degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeler lezzet,
hizmet, atmosfer, personel ve deger olmak {izere 5 tema kapsaminda ele alinmustir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel Uriin, Tandir Kebap, Denizli Tandir Kebap, Denizli.

Abstract

Denizli, which is rich in natural and cultural values, is a very important destination in
terms of tourism. Denizli has many touristic values in terms of thermal tourism, cultural
tourism, city tourism, rural tourism, balloon tourism and gastronomy tourism. In terms
of gastronomy tourism, it is very important to promote Denizli Tandir Kebab, to create
social awareness and to increase the share of Denizli in gastronomy tourism. In this
study, Denizli tourism potential was discussed and reviews about Denizli Tandir Kebab
as a traditional product were evaluated. These evaluations were handled within the
scope of five themes: flavor, service, atmosphere, staff and value.

Key words: Geographical Indication, Traditional Speciality Guaranteed, Tandir Kebap,
Denizli Tandir Kabab, Denizli.

Giris

Gastronomi turizmi agisindan Denizli Tandir Kebabini tanitmak, toplumsal biling
olusturmak ve Denizli'nin gastronomi turizminden alacagi pay1 artirmak amaciyla bu
¢alismada Denizli ilinin turizm potansiyeli ele alinmis geleneksel {irtin olarak Denizli
Tandir Kebabz ile ilgili yorumlar incelenmistir.

Denizli Cardak Havalimani ucak trafigi incelendiginde 2017 yilinda i¢ hat uguslarda,
2017, 2018 ve 2019 yillarinda dis hat uguslarda artis olmus fakat 2020 ve 2021 yillarinda
ise pandemiden dolay1 gelen ve giden yolcu sayilarinda diisiis yasanmaistir.
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Grafik 1. Denizli Cardak Havalimani Ugak Trafigi ve Gelen-Giden Yolcu Sayis1
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Kaynak: Devlet Hava Meydanlari Isletmesi Genel Miidiirliigii, 2023.

Denizli Merkezefendi ilgesi konaklama istatistikleri ele alindiginda yerli ziyaretgilerin
oranlar1 oldukga yiiksek, yerli ziyaretciler daha ¢ok Agustos ve Temmuz aylarinda,
yabanci ziyaretgiler ise Kasim ve Eyliil aylarinda konaklama tesislerinde kalmakta,
ortalama kalig stireleri 1,63 ile 1,98 arasinda, doluluk oranlar1 ise % 33,62 ile % 69,91
arasimdadr.
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Grafik 2. Denizli Merkezefendi Ilgesi Konaklama Istatistikleri
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Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023.

Denizli Pamukkale Ilgesi konaklama istatistikleri incelendiginde Ocak ve Subat
aylarinda yerli ziyaretgciler, diger aylarda ise yabanci ziyaretgiler daha fazla konaklama
tesislerinde kalmaktadir. Ozellikle Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda yabanci ziyaretgiler
daha fazla konaklama tesislerinde kalmakta, bu tesislerde ortalama kalis siireleri 1,57 ile
1,69 arasinda doluluk oranlar: ise % 32,96 ile % 72,6 arasindadar.
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Grafik 3. Denizli Pamukkale Ilcesi Konaklama Istatistikleri

Tesise Gelen Yerli ve Yabanci Sayilari
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Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023.

Denizli Pamukkale ve Merkezefendi ilcelerinde; Atatiirk ve Etnografya Miizesi,
Cumbhuriyet Miizesi ve Cumhuriyet Egitim Miizesi, Teleferik/ Bagbast Yaylasi, Seyir
Tepesi, Konyalioglu Evi (Mavi Ev) Osman Bey Konagi, Denizli Horozu Cam Heykeli,
Tarihi Balc1 Evi ve Zeynep Karaaslan Folklorik Bez Bebek Miizesi, Kent Miizesi, Gazi Ik
Mektebi, Tarihi Kaleigi Carsisi, Bayramyeri Meydani, Vakiflar Hamami ve Babadaglhilar
Carsisi bulunmaktadir. Etli Nohut, Katmer, Tarhana, Denizli Tandir Kebabi, Kuru
Pathican Dolmasi, Keskek, Etli Bamya, Fasulye, Irmik Tatlisi, Gazoz ve Denizli Tandir
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Kebabi bu ilgelerde yer alan yoresel lezzetlerdir. Bu lezzetler arasinda yer alan firinda,
ete herhangi bir islem gecirmeden geleneksel yontemlerle pisirilen ve pide ile servis
edilen Denizli Tandir Kebab1 Denizli sehir merkezinde gastronomik iiriin olarak
oldukga 6nemlidir.

Geleneksel Uriin ve Denizli Tandir Kebab1

Mense ad1 veya mahreg isareti kapsaminda olmayan, geleneksel olarak en az otuz yildir
yapildig1 kanitlanan, geleneksel malzeme ile iiretilen veya geleneksel sekilde iiretim
yontemi ile yapilan tim triinler geleneksel triindir
(https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuatmetin/1.5.6769.pdf). Ulkemizde cografi isaret
drtinlerin % 74,5’ mahreg isareti, %25,1’i mense ad1 ve %4'ii ise geleneksel {iriin ads
almigtir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Tablo 1'de belirtildigi gibi geleneksel
urtn olarak ilk tirtin Cakalli Menemeni, daha sonra Ezo Gelin Corbasi, Denizli Tandir

Kebabi, Sevketi Bostan, Doner ve Ayvalik tostu cografi isaret almistir.
Tablo 1. Geleneksel Uriinler

Basvuru
Cografi Basvuru Tescil Tescil B )
i§aretin Adi1 |Tarihi Numarasi | Tarihi B e Yal,)an/TeSCﬂ Rt
Ettiren
Gakalli = 07 082019 |G1 25.02.2020 | Yemeklerve | Samsun Ticaret | oy
Menemeni ¢orbalar Borsasi
E li Y 1
zoGelin o 120017 | G2 10002020 | Yemeklerve | o o eli Belediyesi | Tescilli
Corbast ¢orbalar
Denizli R
Tandir 25.07.2019 |G3 08.10.2020 | Yemeklerve [ Denizli Ticaret | oy
corbalar Borsasi
Kebabi1
Sevketi
Bostan/ 16.12.2020 | G4 11.08.2021 | YomeKIerve | g o Ticaret Odast | Tescilli
Sevket-i ¢orbalar
Bostan
Islenmis Uluslararasi Doner
Doner 13.05.2020 | G5 09.12.2021 |islenmemis |Fedarasyonu Tescilli
Et Uriinleri | (UDOFED)
Ayvalik 15.06.2022 | G6 27.01.2023 | Yemeklerve |\ ik Belediyesi | Tescilli
Tostu ¢orbalar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023.

Denizli Tandir Kebabi, iirtinlerin ve kiiltiiriin korunmasi saglayan geleneksel iiriin
kategorisinde, yemekler ve ¢orbalar iirtin grubu kapsaminda cografi isaret almistir
(Iskin ve Geng, 2020; Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Tandir Kebab1 olarak
Aksehir Tandir Kebabi, Arapgir Tandir Kebabi, Denizli Tandir Kebab: ve Yozgat Tandir
Kebab1 cografi isaret olarak tescillenmistir. Asagida tabloda belirtilen kebaplar mahreg
uirtinler kapsaminda cografi isaret almistir.
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Tablo 2. Cografi Isaretli Mahreg Uriinler

Kebabi)

Gaziantep Sebzeli Kebap

Adana Kebab:

Afyon Kebab1

Aksaray Tulum Kebabi

Aksehir Tandir Kebab1

Alucra Oglak Kebabi1

Antakya Kagit Kebabi

Arapgir Tandir Kebabi

Bitlis Biiryan Kebab:

Boyabat Sirik Kebabi

Bursa Doner Kebab1

Diyarbakir Ciger Kebab1
Diyarbakir Kemikli Kebabi
Diyarbakir Patlicanli Kazan Kebabi
Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi
Diyarbakir Uskiire Kebabi / Diyarbakir Tas Kebabi
Emet Kebab1

Gaziantep Cagirtlak Kebabi /Cartlak Kebab1
Gaziantep Kiisleme Kebab1
Gaziantep Sarimsak Kebabi
Gaziantep Simit Kebabi

Gaziantep Yenidiinya Kebabi
Gaziantep Keme Kebab1

Gaziantep Alt1 Ezmeli Kebap (Kusbasi Kebabi, Kiyma

Kayseri Firin Agz1 Kebabi
Kilis Eksili Kebabi1

Konya Firin Kebabi (Fiirun Kebabi)
Malatya Kagit Kebabi
Mugla Sulu Kebab1
Nevsehir Testi Kebabi1

Oltu Cag Kebab1

Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi
Siirt Biiryan Kebabi

Tarsus Kebabi

Taskoprii Kuyu Kebab:
Tokat Kebab1

Sanliurfa Patlicanli Kebabi
Sanliurfa Ciger Kebab1
Sanlurfa Haghas Kebab1
Sanliurfa Kazan Kebab1
Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi
Sanliurfa Sogan Kebabi
Yozgat Desti Kebab1

Yozgat Tandir Kebabi
Iscehisar Mermer Kebab1

Sanliurfa Tepsi Kebab1

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023

1850 yillarinda kasaplar Denizli Tarihi Kaleigi carsisindan kiigiikbas hayvan alip
satmakta, kisin bu stireg kolay iken hava kosullarindan dolay1 yazin zorluklar yasanmas,
kasaplar satilmayan etleri firinlarda pisirip pidelere sararak tiiketmeye c¢alismislar, bu
sekilde talebi giderek artan kebap, Denizli Ticaret Borsasi tarafindan Smai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 2019 yilinda yemekler ve corbalar iiriin kategorisi altinda bagvuru
yapimis, 2020 yilinda geleneksel iiriin adi ile cografi isaret almistir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2023; https://www.denizlikebabi.net/).

Denizli Tandir Kebab1 yemek iiriinii kapsaminda, yemekler ve ¢orbalar iirtin grubuna
25.07.2019 yilinda (Bagvuru No: C2019/093) geleneksel {iriin olarak Denizli Ticaret
Borsas: tarafindan G3 tescil no ile bagvurusu yapilmig 08.10.2020 yilinda tescillenmistir.
Denizli Tandir Kebabs, etin herhangi bir islemden gecirilmeden, sakiz agac1 odunu ile
yakilan duvarlari tugla ile oriilmiis ve tabani toprak 6zel tandir firma belli sekilde
dizilerek, kendi yag: ile belli bir siirede, geleneksel yontemle pisirilerek, pide ile servis
edilir.
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Tablo 3. Denizli Tandir Kebabi

Malzemeler:

*Bir biitiin kuzu genelde yasina doldurmamus erkek siit kuzulari,

*Servisi i¢in pide,

*Duvarlari tugla ile oriilmiis ve tabani toprak 6zel tandir firinda is koku ¢ikartmadigindan
ve yliksek 1s1 verdiginden sakiz agaci odunu,

*Bakir Tava

*Kitiik

*Satir

Yapilist:
*Sakiz agacit odunlar ile firin, yakilir, en az 2 saat tavlanur ve firinin (190-200°C) gelip
gelmedigi yani tava gelip gelmedigi kontol edilir.

*Elde doviilmiis ve kalaylanmis en az 50 cm capinda yarisina kadar su doldurulmus iki
bakir tava firmin igine sag tarafa yerlestirilir. Tavalarin gorevi hem buhar sistemi yapmis
olur hemde kuzu dan sizan yaglar1 toplama gorevi goriir ekmeklerini bu yaglarla
yaglayarak servis edilir.

*Herhangi bir islem veya terbiye yapilmayan biitiin et boydan ikiyi ayrilir, bobrek yatag:
(fleto), kaburga, kiirek (kol {istii) ve 6n kol olacak sekilde dort par¢a demir sisler ile iki
tarafindan karsilamali olarak sislere takilir.

*Etler yarisi su ile doldururmus tavalardaki sulara temas etmeyecek ve sislerin tizerinde dik
duracak sekilde tavalara once kiirek, daha sonra bobrek yatagi, sonra 6n kol ve en son
kaburga olacak sekilde yerlestirilir ve bu sekilde en az 2 saat pisirilir. Etler firimin igine dizilis
dogru siralamanin sebebi 6ndeki kemikli parcalar arkadaki etleri siper eder koruma gorevi
gortir.

*Pisen etler sondan basa dogru 6nce kaburga, sonra 6n kol, daha sonra bobrek yatagi ve en

son kiirek olacak sekilde ¢ikartilir, pide ekmeginin {izerinde servis edilir.

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023, www.denizlikebabi.net

Bu calismada Denizli sehir merkezinde kebapgilarda sunulan geleneksel iiriin olarak
Denizli tandir kebabina yonelik yorumlar ele alinmistir.

Arastirma Yontemi

Nitel arastirma deseni kapsamindan yiiriitiilen calismada Denizli Tandir Kebabina
iliskin en az 200 yorumu olan 17 kebapgiya ait son yiiz yorum degerlendirilmistir. 17
kebapciya ait 14.261 yorumdan 1.700 yorum degerlendirilmeye alinmaistir.

Tablo 4. Kebapgilar

Yorum Puan
K1 1.334 4,6
K2 306 4,2
K3 816 4,4
K4 1546 44
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K5 632 4,4
Ké 1269 4,3
K7 1.661 44
K8 904 4,3
K9 236 4,4
K10 947 4,3
K11 1285 4,9
K12 319 4,8
K13 312 4,7
K14 359 4,0
K15 252 4,3
K16 1727 4,5
K17 206 4,6

17 kebapgiya ait yorum degerlendirilmis, en az 206, en fazla 1727 yorum bulunmakta,
kebapgilara ait puanlar 4.0 ile 4,9 arasinda degismektedir.

Bulgular

Cevrim i¢i yorumlar lezzet, hizmet, atmosfer, personel ve deger olarak 5 temada
degerlendirilmistir. Lezzet temas: altinda, kebabin kuru, yanmis, yagl, tutsuz yavan,
soguk, cok parcalanmis seklinde olumsuz ifadeler ile farkli zamanlarda lezzet
farklihgimnin olustugu, etin kizarmislik seviyesinin istendigi gibi olmadig1 ve s6giistin
taze olmayis1 vurgulanmistir. Hizmet temasi kapsaminda kebabin masaya gelmesinde
bekleme siiresi uzun oldugu, gecikmeler yasandigi, siparislerin verilme sirasina gore
servis yapilmadigy, sistemli bir sekilde servisin gerceklesmemesi, farkli masalarda farkl
porsiyon miktari, adisyonun kullanilmamasi, s6giis miktar: ve iiriinlerin farkli olmasi,
kebabin ve pidenin yeterli sicaklikta olmamasi, tepsinin veya masaya birakilma sekli,
sivi sabunun olmayisi, tuvaletlerin yeterli hijyen kosullarina sahip olmamasi, menaj
takiminin yagh bir sekilde olmasi ile ilgili ifadeler bulunmaktadir. Atmosfer temas:
kapsaminda kebap salonlarinin yeterli biiytikliikte olmayisi, masalarin ¢ok bitisik, masa
aralarinin dar olmasi, hijyen ve iklimlerndirmenin yeterli olmayisi, dekorasyonda
yoresel unsurlarin cok fazla yer almamasi, aydinlatmanin yeterli olmayisi
vurgulanmistir. Personel temas1 kapsaminda ¢alisan personelinin ilgisiz olusu, nazik ve
kibar davranmamasi, anlamsiz bir kosusturma iginde olusu, zamanlamada sorunlar
yasanmasi (Ornegin soglisten once kebabin gelmesi), personelin tiniforma, kep, bone ve
eldiven takmamasi ifade edilmistir. Deger temasi kapsaminda fiyatlarin yiiksek olmasi,
porsiyon miktarinda farkliliklar olusu, farkhi fiyatlar uygulanmasi, sogiisten para
alinmasi, istenmeden getiren iiriinlerden para alinmasi, ikinci pideye {icret alinmasina
vurgu yapimistir. Yorumlarda ayrica en onemli sorunlardan bir tanesinin park yeri
sikintisinin olmasi ve bazi kebapcilarda tuvalet bulunmamas: vurgulanmistir.
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Sonuc ve Oneriler

Yerli ve yabanci ziyaretgilerin sehir merkezine ziyaret etmeleri igin sehir merkezi odakh
yaklagimlar benimsenerek geleneksel {iriin olan Denizli Tandir kebabi daha fazla
tanitilmalidir. Denizli Tandir Kebabi ile ilgili ayrintili bir bilgi verici materiyal masalarda
karekod ile yer almal1 ve misafirlerin gorebilecegi yerlere asilmalidir.

Denizli tandir kebabinin yaninda yorumlarda sogiis (Domates, Biber, Sogan,
Maydonaz), Ayran (isli/yamk), pide, kozlenmis sogan, kuru biber, Tiirk Kahvesi, Gazoz,
irmik tatlis1 ve helva sunuldugu belirtilmistir. Bu durum kebapcilar arasinda farkliliklar
olusturdugundan {irtinler hakkinda karekodlu meniiler hazirlanmalidir. Karekodlu
meniilerde geleneksel {irtin Denizli Tandir Kebabinin 6zellikleri (Yagh/Yagsiz, Kemikli-
Kemiksiz) ve catal bicagin neden kullanilmadig: hakkinda ayrintili bilgi verilmelidir.
Kebabin yaninda sunulan ayran hakkinda bilgilendirme bulunmadigindan yanik
kokulu farkli bir tad oldugundan bazi misafirler tarafindan olumsuz yorumlar
gozlemlenmistir mutlaka ayran hakkinda karekodlu bilgilendirme yapilmalidir. Hijyene
dikkat edilmeli, malzemelerin muhafaza edildigi yerlerin depolama kosullar1 uygun
olmalidir. Ciinkii etin nereden temin edildigi ve saklanma kosullar1 olduk¢a 6nemlidir.

Denizli Tandir kebabinin geleneksel {irtin oldugu vurgu yapilarak tanitim yapilmalidir.
Kebabgilarin bulundugu tarihi kaleici ¢arsisinda biiyiik kuppeli firin yapilarak tanitimi
yapilmali, bu yapmimn iginde Denizli Tandir Kebab:1 hakkinda bilgilendirme
gerceklestirilmelidir. Calisan personel giiler yiizlii olmali ve temizliklerini dikkat
etmelidir. Calisanlara mutlaka Denizli Tandir kebab1 hakkinda mesleki egitimler ile
bilgiler verilmeli, sunum geleneksel olmali ve kebap 06zel hazirlanan pide ile
sunulmalidir. Kebap konusunda misafirler bilgilendirilmeli, mekanlar Denizli ile ilgili
yoresel simgelerini yansitmali ve geleneksellik korunmalidir. Ayrica sehir girislerinde
Denizli tandir kabab1 hakkinda bilgilendirici levhalar konulmalidir.
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