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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat yoresinde yapilan “Tokat Kebab1”, adim1 yillardir Tokat ilinde kendine has iiretim yontemiyle
yapilmasindan dolay1 almaktadir. Tokat ve cevresinde ticari bir {irlin haline gelmeden Once bag
evlerinde 6zel giinlerde yapilan Tokat Kebabi, malzemelerini olusturan gida iiriinlerinin kendine has
iiretim yontemine gore bir araya getirilip, sekillendirilmesi ve kendine 6zgli Tokat kebab1 ocaginda
pisirilmesiyle elde edilen kebap olarak tanimlanabilir.

Tokat kebabin1 Tokat’a 6zgii yapan iiretim metodu ve iiretime katilan gida maddelerinin 6zellikleri
olup, kebap bilesimine giren gida maddelerinin ve son iriiniin ayirt edici 6zellikleri agsagidaki gibi
siralanabilir;

1. Tokat kebabinda kullanilan etin ve kuyruk yaginin dogal ortamda veya yaylalarda yetistirilen
Karayaka koyunlarinin 6-9 aylik erkek kuzularindan elde ediliyor olmast,

2. Tokat kebabinda kullanilan sebzelerden biberin Tokat biberi olmasi,
3. Tokat Kebabinin kendine has pisirme teknigi ile diger kebaplardan ayrilmasi,
4. Tokat Kebabinin kendine has kebap ocaginda pisirilmesi
5. Tokat Kebabinin sunumunun (servisinin) kendine 6zgii olmasi,
Uretim Metodu:

A. Tokat Kebabinda Kullanilan Malzemeler ve Ozellikleri
Tokat Kebabinda kullanilan malzemeler asagidaki gibi siralanabilir;

1. Et
Tokat kebabinda kullanilan etin dogal ortamda veya yaylalarda yetistirilen Karayaka koyunlarinin 6-9
aylik erkek kuzularindan elde edilmesi olduk¢a 6nemlidir. Karayaka irki Karadeniz sahil seridinde ve
Tokat ili ¢cevresinde yetistirilen ince kuyruklu, kaba ve karisik yapagili, siit ve dol verimi diisiik yerli
bir koyun irkidir. Yagsiz, ince-uzun kuyruklu koyun irklarindan olan Karayakalarin viicutlar beyaz
olup bas, kulak ve bacaklarda siyah lekeler vardir. Bu irk, dncelikle et daha sonra siit ve yapagisi i¢in
yetistirilir. Karayaka Kebap yapiminda kuzunun 6zellikle arka but kisimlarinin ve kaburgalarinin
kullanilmasi etin daha yumusak olmasi agisindan tercih edilir.

2. Kuyruk Yag
Tokat kebabinda koyun veya kuzularin kuyruklarindan elde edilen kuyruk yaglari kullanilmalidir.

3. Domates
Tarla domatesi, sirik domatese kiyasla daha fazla kuru madde igermesi, yesil omuz problemi olmamasi
ve daha aromatik olmasindan dolayi tercih edilmelidir.

4. Biber
Tokat Biberi kebap bilesimine giren, kendine has 0&zellikler tasiyan, olduk¢a Onemli gida
maddelerinden bir tanesidir. Tokat biberi 50-70 yildir Tokat ilinde genis &lgekte yetistirilmekte,
yorede ve cevre illerde ozellikle yaz mevsiminde oldukg¢a fazla tiiketilmektedir. Tokat biberini ince
meyve etine ve kendine 6zgli aromaya sahip olmasindan dolay1 diger biberlerden oldukga farklidir.
Tokat biberinin meyveleri orta uzunlukta, 3 veya 4 loplu olup meyvenin ug¢ kismi meyve sap1 kismina
gore daha dardir.

5. Patlican
Tokat Kebab1 yapiminda kullanilacak patlican 7-8 cm ¢apinda ve 20-25 ¢cm uzunlugunda ¢ekirdeksiz
ve acilasmamis (¢ekirdeksiz bulunamazsa g¢ekirdek biiyiikliigi kii¢iik ve ¢ekirdek sayisi az olanlar
tercih edilmeli) olmalidir. Ayrica meyve eti sertlesmemis patlicanlar tercih edilmelidir.

6. Sarimsak
Iri taneli sarimsaklar tercih edilmelidir.

7. Patates
Kebap yapiminda nisasta miktar1 az, proteince zengin sari-krem et rengine sahip patatesler
kullanilmalidir.

8. Ince Pide
Kebap servisi sirasinda kullanilacak ince pide ¢abuk bayatlamamali, iyi pismis ve biiylik boyutlu
(~20x50cm) olmalidir.
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B. Tokat Kebabi Ocagimin Ozellikleri
Tokat Kebab1 ocagi 6 kisimdan olugmaktadir.

1. Ateslik

2. Baca

3. Sis asma metal mili (Bel Demiri)
4. Tava

5. Yagdanlk

6. Kebap ¢ikarma sisi
Tokat Kebab1 ocaginin i¢i yani ateslik kismi ates tuglasi kullanilarak yapilmaktadir. Ates tuglasi,
sicakligin artmasiyla birlikte kizarmasindan ve sicakligit muhafaza etmesi gibi 6zelliklerinden dolay1
tercih edilmektedir. Tuglalarin birbirine tutturulmasinda kil kullanilir. Kullanilan kil firin igerisinde
olusan 1s1in kaybini engelleyici etkide bulunmaktadir.

Tokat kebap ocagi bilinen diger kebaplarin pisirildigi ocaklardan oldukg¢a farklidir. Kebap ocagina
onden bakildiginda 3 farkli béliimden olustugu goriiliir. Bunlardan ilki tava-yagdanlik boliimii, ikincisi
kebap sislerinin ocaga siirlimiiniin yapildig1r giris bolimii ve en {istteki iiglincli bolme ise baca
kismidir. Ocagin i¢i incelendiginde ocagin tam merkez orta noktasinda, kebap sislerinin asildigi, ocak
boyunca uzanan yatay bir metal mil vardir. Bu yatay metal milin her iki tarafinda yan duvarlara (ates
tuglasi) bitisik halde firin boyunca uzanan atesin yakildigir bélmeler bulunmaktadir. Bu béliimler sis
asma metal milinden daha alt seviyede bulunmaktadir. Ocagin en alt kisminda ise, yine ocak boyunca
uzanan ve 6ne dogru egimli, dikdortgen, uzun bir tava vardir. Tavanin 6n kisminin hemen altinda da
sislerde eriyen et yagi ve kuyruk yaginin toplandigi ve tavadan siiziilerek aktigi yagdanlik yer
almaktadir.

Tokat kebabi asirladir Tokat bag evlerinde veya eski Tokat evlerinin is evlerinde sadece bu kebap icin
tasarlanmig kebap firinlarinda pisirilip tiiketilen geleneksel bir iiriindiir. Bag evlerinde is evleri
icerisinde yer alan kebap ocagi ¢ok eski bilimsel makalelere de konu olmustur.

C. Uretim Metodu
Tokat kebabinin pisirilmesi temel olarak 3 agsamadan olugsmaktadir.
1. Sise Dizme
2. Pisirme
3. Servis

1 kg Tokat kebabinda kullanilacak malzemelerin miktarlar1 Cizelge 1’de verilmistir.
Cizelge 1. Tokat Kebabi hazirlanmasinda kullanilan gida maddeleri ve miktarlari (1 kg kebap i¢in)

Gida Maddesi Miktar
Et 1kg
Kuyruk yag 100-150 g
Patlican 2-2,5kg
Domates 1,5 kg
Biber 0,5 kg
Patates 1 kg
Sarimsak 200-300 g

Sise Dizme

Sise dizme islemi sirasinda sisin en iist kismina ceviz biiyiikliigiinde kuyruk yagi takilir. Kuyruk
yaginin altina patates dilimi hemen ardindan patlican dizilir. Ancak patlicanin ¢esitli 6n islemlerden
gegmesi gerekir. Sap kismu ve u¢ kismi ayrilan, ortadan uzunlamasina ikiye dilimlenmis patlicanlar 2
veya 3 pargaya boliiniir. Patlicanlarin i¢ yiizeyleri 6giitiilmiis kaya tuzuna bastirilir ve iki ylizeyi
birbirine siiriiliir. Patlican dilimi i¢ yilizeyi yukar1 gelecek sekilde sise 70-80 °’lik agryla takilir.
Patlicanin altina tekrar patates, patatesin altina et dizilir. Bu islem 4-5 defa tekrar edilir. Eger kuzu eti
¢ok yagh degilse etlerle birlikte kiiciik kuyruk yaglar1 da takilabilir. Domatesler, biberler ve
sarimsaklar ise ayr1 ayr sislere biitlin halinde takilir.
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Pisirme

Tokat kebabinin en 6nemli 6zelliklerinden bir tanesi hazirlanan sislerin kebap ocaginin ortasinda
bulunan metal mile dik olarak takilarak ocagin yan kisimlarinda yanan ates ve koz ile pisirilmesidir.
Kebabin pisme siiresi yaklasik 20-25 dakikadir. Kebap sisleri 6nce kebap ocagmin on tarafinda
tutulur. Ocagin 6n tarafinda yanan pelit odunlariin atesi ile pembelesmesi istenen kebap bu kisimda
yaklasik 10-12 dakika bekletilir. Arzu edilen pembelesme saglandiktan sonra sisler kebap demiri ile
ocagm arka koz kismina siiriiliir. Kebap ocaginin arka boliimiinde bulunan koz ile kebabin kizarmasi
saglanir. Burada da gegen siire yaklagik 10-12 dakikadir. Kebabin ocaktan ¢ikarilmasina patateslerin
nar gibi kizarmig olmasina bakilarak karar verilir.

7

Servis

Tokat kebab1 genellikle tepsilere ¢ekilir. Eger tek kisilik kebap yapilmissa servis tabaklarina da kebap
cekilebilir. Cekme kelimesi kebabin sisten ¢ikarilmasini ifade eder. Servise hazirlanacak kebabin
sunum yapilacak tepsinin tabanina 3 adet ince pide serilir. Oncelikle domateslerin dizildigi sis tepsinin
ortasina ¢ekilir. Kabuklarindan hizlica ayrilir ve bigak yardimiyla kiyilir. Tepsinin ortasina ¢ekilen
domateslerin etrafina sisteki kebap yukarida anlatilan malzeme dizilis siras1 (kuyruk yagi-patates-
patlican-patates-et) bozulmadan ¢ekilir. Bu islemden sonra biberler aralikli olarak daha once tepsiye
¢ekilen kebabin iizerine konulur. Ardindan sarimsaklar kisi sayisina gore tepsinin farkli noktalarina
biitiin halde yerlestirilir. Son olarak, sislerdeki kuyruk yaglarinin erimesiyle ocagin alt yagdanlik
kisminda toplanan erimis kuyruk yagi kebap tepsisinin lizerine gezdirilir ve kebabin servisi yapilir.
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Cografi Isaretin Tiirii Mahreg Isareti ise Uretim Alaminda Gerceklesmesi Zorunlu Bulunan
Ozellikler

Tokat kebabinda kullanilan sebzelerden biberin Tokat biberi olmas1 gereklidir.

Kullanim Bicimi :

Tokat iline has bir kebap ¢esidi olan Tokat Kebabi markalama igleminin yani sira servisi esnasinda
bordo zemin iizerine beyaz karakterlerle “TOKAT KEBABI” yazili Tokat Kebabi logosu ve Tokat
kebabinin &zellikleri yazili olan servis kagidi kullanilmalidir. Uriiniin ambalajlanmasi durumunda
ambalajinda Tokat Kebabi logosu, firma adi, tiretim yeri ve iiretim metodu ile ilgili asgari bilgilerin
yani sira kullanilan malzemeler ile ilgili bilgilerin yer almas1 gerekmektedir.

Denetleme:

Tokat Kebabi pisirilmesi asamasi ve cografi isaretlemenin denetimi, Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi
koordinatdrliigiinde, Gaziosmanpasa Universitesi, Tokat Gida Tarim ve Hayvancilik 11 Miidiirliigii,
Tokat Belediyesi katilimiyla olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir. Komisyon kendi
belirleyecegi siklikla toplanacaktir. Uriin ile ilgili denetimler sikayet ve siiphe iizerine her zaman
yapilabilir. Denetleme islemi, “Tokat Kebabinda Kullanilan Malzemeler ve Ozellikleri”, “Uretim
Metodu” ve “Cografi Isaretin Tiirii Mahre¢ Isareti Ise Uretim Alaninda Gergeklesmesi Zorunlu
Bulunan Ozellikler” basliklarinin altinda belirtilen hususlar dikkate alinarak uygulanacaktir.



