ADANA TICARET ODASI

Basin Biilteni

Adana Ticaret Odasi Yonetim Kurulu Baskanmi Atila MENEVSE
" Adana, Lezzet Festivaliyle Kapilarin1 Diinyaya Aciyor” dedi.

Adana Ticaret Odas1 Yonetim Kurulu Baskani1 Atila Menevse; Adana Ticaret Odasi’nin diizenleyici
kuruluslarindan oldugu 2. Adana Lezzet Festivali'nin 12-13-14 Ekim 2018 tarihleri arasinda
diizenlenecegini belirterek, tiim lezzet tutkunlarmi festivale davet ediyorum. " dedi.

Menevse, "Adana Ticaret Odasi’nin diizenleyici kuruluslarindan oldugu 2. Adana Lezzet
Festivali’nin 12-13-14 Ekim 2018 tarihleri arasinda diizenlenecegini belirterek tiim lezzet
tutkunlarmi festivale davet etti. ATO Baskan1 Menevse, "Adana mutfagi zengin bir kiiltiire sahip.
Adana bu kiiltiirel zenginlikten fazlasiyla nasibini almis bir sehir. Adana Kebabi’nin mucidi olan
Adana mutfag1 en az kebabmin iinii kadar genis ve zengin. Iste bu mutfagi, bu yil ikincisini
diizenleyecek oldugumuz, Adana Lezzet Festivali’yle diinyaya tanitacagiz. 12-13-14 Ekim
tarihlerinde binlerce Adana Kebabinin yaninda binlerce Adana lezzetini, muhtesem bir sunum ve
organizasyonla Tiirkiye’nin ve diinyanin begenisine sunacagiz. 12-13-14 Ekim’de, 2. Adana Lezzet
Festivali’ne herkesi davet ediyorum." dedi.

ATO Bagkani Atila Menevse bu davetin yam sira 12-13-14 Ekim’de, 2. Adana Lezzet Festivali
kapsaminda gercgeklestirilecek olan Tescilli Adana Kebabi Ustalik Egitimi hakkinda bilgi verdi.
Menevse, “Adana Kebabi Adana'mizin ve hatta Tiirkiye’nin en bilinen markasi. Bu degeri marka
halinde muhafaza etmek de bizim gorevimiz. Tescilli Adana Kebabi'nin marka degerini daha
yiiksege tagimak istiyoruz. Bu amaca ulasmak i¢in yogun ¢aba sarf ediyoruz. Bu ¢abamizin elbette
en oncelikli parcasi egitim. Adana Ticaret Odasi olarak, Adana Kebabi’mi gergek lezzet ve
ozellikleriyle gelecek kusaklara aktarmak amaciyla cografi isaret olarak tescil ettirdik. Bu tescile
uygun olarak Adana Kebabi yapimmi 6gretmek i¢in de sertifikali ustalik egitimleri diizenliyoruz.
Egitimlerimizin ana gayesi Adana kebabinin dejenerasyona ugratilmadan, tescille belirlenen standart
icerisinde yapimmi ve sunumunu Ogretmek ve ustalar eliyle bu standardi korumak. Egitim
asamasinda; Kebap etinin se¢ilmesi, malzemelerinin hazirlanmasi, etinin pisirime hazir hale
getirilmesi, sislenmesi, yaninda sunulacak ek lezzetlerin hazirlanmasi, mangalin yakilmasi, pisirim
asamalar1 ve sunumunu tiim ayrmtilariyla 6gretiyoruz. Yillardir Kebap ustasi olarak sektdrde hizmet
veren usta egitmenlerin verecegi egitimlerin yani sira, Tescilli Adana Kebabinin fikri ve sinai haklar
yoniinden yasal boyutlar1 ve gida hijyeni gibi siireci destekleyen egitimlerle de tiim kursiyerlerimizi
donatiyoruz. Tescilli Adana Kebabi hazirlanmasi ve pisirilmesi ile ilgili egitim almaya goniillii
herkes bu egitime katilabilecektir. Egitime katilim saglamak isteyen goniilliiler, web sayfamizda yer
alan formu doldurmak sureti ile Odamiza bagvurabilirler" diye konustu.



