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Taskopri Kuyu Kebabi’nin iinii Taskoprii ilgesinden
kaynaklanmakta olup, ftretim teknigi ilk defa bu ilgede
kullanilmustir. Kuyularin 6rme isinde harg¢ olarak ¢imento yerine
Taskoprii yoresindeki sar1t toprak ile hazirlanan harcin
kullanilmasi gerekmekte olup, kum fraksiyonu yiiksek, kil ve silt
fraksiyonlar1 ise diisiik olan bu topragmn 1siya dayanimi ve
izolasyon kabiliyeti yiiksektir. Taskoprii Kuyu Kebabi, belirtilen
Ozelliklere bagli kalmak sarti ile Tiirkiye sinirlari igerisinde
iiretilebilir.

Teknik ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 20.12.2015 tarih ve 29568 sayili
Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayih Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 03.07.2012 tarihinden gegerli olmak iizere tescil

edilmistir.

Dr. Elif B.AKIN
Enstitii Baskam a.
Markalar Dairesi Baskani
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Uriiniin Tarihgesi, Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Tarihgesi:

Taskoprii Kuyu Kebabi 160-170 yillik bir tarihe sahip olup, 93 Harbi olarak bilinen Osmanli-Rus
Savasindan sonra Kirim-Bahgesaray’dan Taskoprii’ye yerlesen go¢menler tarafindan ilk kez yapildigi,
kuyu kebabinin tekniginin Anadolu’ya, askerlik i¢in Taskdprii’ye gelen veya Taskdprii’den giden
kisiler tarafindan yayildig1 bilinmektedir. Taskoprii Kuyu Kebabi yoreye {in bagi ile baglidir.

Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tagkoprii yemek kiiltiirii bakimindan da zengin bir mutfaga sahiptir. Bu zenginligin baslica sebebi;
ormanlari, bitki Ortiisiindeki c¢esitliligi ve buna bagli olarak yetistirilen hayvanlarin varligidir.
Taskoprii’de hayvan varliginin ve kalitesinin yiiksek olmasi ilce’de kuyu kebabinin iinlenmesini
saglamigtir. TagkOprii Kuyu Kebabinin yapiminda 6-10 aylik ve ortalama canli agirliklar1 25-35 kg
civarinda olan, yorede kekik otu vb. aromatik bitkilerle beslenen siit kuzulariin kullanilmasi, kebabin
yapiminda kullanilan kuyularin sahip oldugu 6zel tasarimin 1smin donerek esit sekilde ve homojen
yayilmasini saglamasi ve kebabin tamamen tuglalarin 1sis1 ile pigsmesi, kuyunun agzinin yoéreye 6zgii
sar1 toprak ile kapatilmasinin hava ve 1siy1 izole ederek pisme isisinin korunmasini ve etin
kurumamasint saglamasi, kuyularin yakilmasinda kullanilan ¢am kokii ¢irasinin sahip oldugu
recinenin kebabin lezzetini artirmasi ayirt edici 6zellikleridir. Pisirilme esnasinda herhangi bir baharat
veya sebze kullanilmayan Taskoprii Kuyu Kebabi, esasen iiretim yontemi ve kuyunun hazirlanma
sekli ile diger kebaplardan ayrilmaktadir.

Taskoprii Kuyu Kebabinin Yapima:

1- Kebabin pisirildigi kuyu: Taskoprii Kuyu Kebabi yapiminda kullanilan kuyular 180 cm
derinliginde ve 100 cm ¢apinda fig1 (silindir) seklinde hazirlanmaktadir. Ancak derinligi 2 metre, ¢ap1
ise 1,5 metreden daha az olamaz. Kuyunun fig1 (silindir) seklinde olmasi, 1sinin donerek esit sekilde ve
homojen yayilmasini saglamakta, ayni zamanda kuzularin duvara yapigsmasini da énlemektedir. Kuyu
ortiliirken orta kismina bombe verilir ve bakinca yukar1 dogru daraliyor seklinde goriiniir. Bu bombe,
yanma esnasinda atesin yukari gitmeyip done done yanmasini saglar.Kuyunun duvarlari daha iyi 1s1
tutmasi i¢in iyice kurumus olan eski enkaz tuglalari ile oriillmektedir. Kuyunun ¢evresinde, tugla ile
toprak arasinda 2-2,5 metreyi bulan doldu maddesinin dolduruldugu kisim bulunur. Bu dolgu
maddeleri arasinda kum, ¢akil, saman, tugla, cam ve sise kiriklar1 bulunmakta olup, bunlar kuyunun
tavini korurlar. Orme isinde har¢ olarak ¢imento yerine sar1 toprak ile hazirlanan harg
kullanilmaktadir. Bu topragin 6zelligi, kuyunun 1s1 sogurmasini artirmasi ve daha uzun siire sicak
kalmasini saglamasidir. Bu topraktan yapilan harcin yiiksek sicaklik karsisinda kuruyup catlamamasi
ve dagilmamasi sebebiyle sicaklik karsisindaki dayamiklilik artmistir. Boylece sar1 toprak Taskoprii
Kuyu Kebabinin kuyu yapilinda hem har¢ malzemesi hem de yalittm malzemesi olarak
kullanilmaktadir. Yapilan bilimsel arastirmalarda, sar1 topragin ydrede bulunan topraklardan
kolaylikla ayirt edildigi ve dar bir alanda yayilim gosterdigi, kum fraksiyonunun yiiksek, kil ve silt
fraksiyonlarimin ise diisiik olmasinin topraga 6zelligini kazandirdigi belirtilmigtir. Kum fraksiyonunun
agirlikh olarak ince taneli kum ve orta taneli kumdan olusmasinin har¢ malzemesinde, hava ile dolu
bosluklarin artmasii sagladigi ve sonugta disari dogru 1st iletiminin azaldigi, boylece kuyunun 1s1
sogurmasinin arttigi ve daha uzun siire sicak kaldigi tespit edilmistir. Sar1 topragin kil fraksiyonu
miktarinin diigiik olmas1 ise bu topragin plastik ozellik gostermesine ve harcin yiiksek sicaklik
karsisinda kuruyup ¢atlamasinin ve dagilmasinin dnlenmesine sebebiyet vermektedir. Topragin orta
diizeyde (%5-15) kireg icermesi ise kum ve silt fraksiyonlari igin ¢imentolayici 6zellik géstermesine,
bu taneciklerin bir araya gelip sikica tutunmalarina, dolayisiyla yiiksek sicaklik karsisinda
dagilmamalarina olanak saglamaktadir. Kuyunun agzin1 kapatmak i¢in paslanmaz celik levhalardan
yapilmis ve iizeri ahsap malzeme ile kaplanmis kapaklar kullanilmaktadir. Kuyular genelde isletme
igerisinde yer almakta ve ¢ikan duman ile buhar, baca sistemiyle digariya atilmaktadir.
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2- Yakit ve kuyunun yakilmasi: Kuyuyu yakmak icin has cira (kesilmis ¢cam agaclarinin kokleri)
kullanilmaktadir. Cira, tutugsmasi kolay ve 1s1 kalorisi yiiksek bir yakittir. Bir kuyu i¢in 75-80 cm
uzunlugunda 10 cm ¢apinda yaklasik 25 adet ¢ira kopagi atilarak kuyu yakilir. Bunun yanma siiresi
yaklasik 1,5 saattir. Odunlar tamamen yandiktan sonra geriye kalan yanmamis bir kag parca olursa
onlarda uzun makaslarla disari

almarak kuyu hazirlanmig olur. Bu asamalarin sonunda kuyu igerisindeki tuglalar tamamen i1sinmis
olur ve kebabin pigmesi de bu tuglalarin 1sistyla olmaktadir. Yapilan dl¢iimlere gore kuyunun sicakligi
yanma esnasinda 950-1050 dereceye kadar ¢ikmaktadir. Ancak kebaplarin pismesi esnasindaki kuyu
sicakligt 350-400 derece civarinda dlglilmiistiir.

3- Kuzu Sec¢imi : Taskoprii Kuyu Kebabinin yapiminda 6-10 aylik ve ortalama canli agirliklart 25-35
kg civarinda olan siit kuzular1 kullanilmaktadir. Bu kuzular yetistigi bolgelerde kekik otu vb. aromatik
bitkilerle beslendiklerinden s6z konusu durum kebaba 6zel lezzetini vermektedir. Kuzu se¢iminin
ardindan alinan kebaplik kuzular sabah erken saatlerde (sabah 5-6 gibi) veteriner kontroliinde
yetkilendirilmis mezbahanelerde kesilmekte ve muayene sonucu uygun goriilen kuzular bekletilmeden
sogutuculu dagitim araci ile sabah saat 8 itibariyle kebabin yapilacagi igletmelere gotiiriilmektedir.

4- Kuzularin Hazirlanmasi ve Kuyulara Yerlestirilmesi: Taskoprii Kuyu Kebabi1 yeni kesilmis ve
oliim sertliginden (rigor motris) ¢ikmamis kuzu etlerinden yapilmakta olup, dnceden kesilmis ve
dinlendirilmis etlerden kebap yapilmamaktadir. Bu nedenle ayn1 giiniin sabahi kesilmis olan karkaslar
sabah igletmeye alinarak hazirliga baglanir. Burada karkaslarin i¢ organlar ¢ikarilir. Bacaklardaki
incik kemikleri alinir. Karkas boyundan baslanmak iizere sirt omurlarindan kalga kemigine kadar
yarilir. Fakat ikiye ayrilmaz. Buradaki amag kebaplarin daha iyi pismesini saglamaktir. Kebap tuzsuz
olarak pisirilir. Hazirlanmis ve 1sitilmis olan kuyunun tabanina biiyiik bir tava yerlestirilir ve icerisinde
2 litre kadar su konulur. Bunun amaci kuyuda buhar olusturarak kebaplarin daha iyi pismesini
saglamak, ayrica kebaptan damlayan yaglarin atese diiserek yanmasini ve olusacak kokuyu dnlemektir.
Daha kuyu agzina ¢ift sira olarak yerlestirilmis olan demir gubuklara karkaslar, ¢engeller vasitasiyla
asilarak pismeye hazir hale getirilir. Kullanilan kancalarin paslanmaz celik ya da krom-nikel olmasi
gerekir. Ayrica kuzular kuyunun merkezine asilmali ve herhangi bir yerle temas etmemelidir.
Kullanilan tiim malzemelerin ve kebap kuyularinin “Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeler Yonetmeligi” ile gerekli hijyen kosullar1 agisindan “Tiirk Gida Kodeksi Gida Hijyeni
Yonetmeligine” uygunlugunun saglanmasi gereklidir. Bundan sonra kuyunun agzi 6zel olarak
hazirlanan kapak ile kapatilir ve etrafindaki acik yerler sar1 topraktan hazirlanmig olan harg ile hava
almayacak sekilde tamamen kapatilir. Yapilan bilimsel ¢aligmalarda; kuyu sicakligmin yaklasik 3
saatlik zaman diliminde asilan kuzu sayisina gére 900-1050°C’ye kadar ¢iktig1, kuzu karkaslarinin
kuyuya asildiginda 20-26°C oldugu, pismesi i¢in bekletilen yaklasik 3 saatlik zaman diliminde kuzu
sayisina gore merkez sicakligmin 90-111°C’lere kadar ¢iktigi belirlenmis olup, et iriinleri igin
pastorizasyon sicakligina (70 ila 100°C — 30 dakika) tabi tutulmus olacagindan 5596 sayili “Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu” ve bu kanuna bagl ¢ikan yonetmelik ve talimatlara
gore giivenli gida olarak kabul edilmektedir. Kebaplar bu vaziyette 2,5-3 saat kadar pistikten sonra,
kuyunun agzi agilarak buharin disar1 ¢ikmasi saglanir ve kapak tekrar kapatilarak yarim saat daha
kizarmasi i¢in beklenir, Sunuma hazir hale getirilen kebaplar servis edilmek tizere mutfaga alinir.

5-Kebaplarin Porsiyonlanmasi ve Servis: Bu kebap genel olarak 6glen 11:00 ve 12:30 saatleri
arasinda tiiketime sunulmakta ve bu saatler disinda yapilmamakta ve satilmamaktadir. Tagkoprii Kuyu
Kebab1 kuyudan ¢iktig1 andaki sicakligiyla servis edilmekte ve ikinci kez kesinlikle 1sitilmamaktadir.
Pigsmis olan kebaplar satirlar vasitasiyla pargalanir. Kilo ile miisterilerinin istegine bagl olarak
kemikli, kemiksiz, yagli ve az yagli olmak lizere tabaklara konularak, yanina garnitiir olarak herhangi
bir isleme tabu tutulmamis ve ¢esni maddesi katilmamis kiigiik kiipler seklinde dogranmig kuru sogan
ve maydanoz olusan sogiisle birlikte servis edilir.
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Denetleme:

Tagkoprii Kuyu Kebabinmn iiretim metodunda agiklanan 6zelliklere uygun olarak iiretim yapilip
yapilmadigina dair kontroller Taskoprii Belediye Baskanligi koordinatdrliigiinde; Kastamonu Valiligi
Gida, Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii, Taskoprii Kaymakamligi Gida Tarim ve Hayvancilik ilge
Midiirliigii ve Taskoprii Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan olusturulan konusunda uzman en az iig
kisilik komisyon tarafindan, iiretim, pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin tim evrelerine
yonelik yilda 2 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Taskoprii Belediye Baskanligi tarafindan, Taskoprii Belediye Mezbahanesinde Taskoprii Kuyu Kebabi
yapiminda kullanilan kuzularin veteriner hekim kontroliinde 25-30 kg agirlign araligina sahip 6-10
aylik kuzu olmalar1 ve sabah saat 6’da kesime baglanip, sabah saat 8’de kesimin tamamlanarak
sogutucu aracla kebap esnaflarina dagitilmasi kontrol edilecektir. Tagkoprii Kaymakamligi flce Tarim
Gida ve Hayvancihik Midirligii tarafindan hazirlanan denetim raporuna iligkin Resmi
Yetkilendirilmis veteriner hekimce Diizenlenen Hayvansal Uriinlere ait kesim raporlarinin ve Koyun
ve Keci Kayit Sistemi ile 6rnek Isletme Kayit Belgesine ilisin yazilarin varligi denetlenecektir.

S6z konusu denetimler bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki

Sagligl, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi” baslikli 23 iincii maddesi ¢ergevesinde, Taskoprii Kuyu
Kebab1’nin denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 gerceklestirecektir.
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