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OZET

GAZIANTEP GELENEKSEL KENT DOKUSU’NDA GASTRONOMI
ROTASININ BELIRLENMESI VE GAST(RO)TA ONERISI

BAYAR, Saadet
Yiiksek Lisans Tezi, Mimarlik
Tez Yéneticisi: Prof. Dr. Ulkii ALTINOLUK
Ocak 2020
180 Sayfa

Insan yasaminin en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenmenin kiiltiirle, teknikle,
bilimle, beseri faktorle yorumlanmasi kentlerin, iilkelerin gastronomisinin olusmasini
saglamigtir. Gastronomileri ile iinlii sehirler ve iilkeler diinyanin farkli birgok
yerinden turistin ilgisini ¢ekmektedir. Gastronomi turizmi i¢in bolgeye, kente gelen
turist sadece mutfagini degil, tarihini, kent dokusunu, mimarisini, sosyal yasamini
deneyimlemekte ve yasadigi topluma aktarmak iizere pek cok farkli deneyim
edinmektedir.

Gastronomi, bir toplumda kusaklar arasi kiiltlir aktariminin en etkili yollarindan
biridir. Sosyal hayatta gastronominin konutta olustugu, gelistigi yadsinamaz. Bu
baglamda Geleneksel Antep Konutlarinin Onemi, gastronomi turizmine dahil
edilmesi, iist Olgekli planlarin geleneksel dokunun da disiiniilerek yapilmasi
gerektigi sonucuna varilmistir.

Gaziantep gastronomi gelisim ve degisim stireci literatiir taramasi yapilarak, alanda
deneyim ve gozlem yapilarak, ilgili kisilerle ikili gériismeler yapilarak incelenmistir.
UNESCO tarafindan gastronomisi tescilli kentler incelenmis, uyguladiklar1 projeler
1s18inda Gaziantep yerel yonetimin gelistirdigi politikalar incelenmis, projeler
aktarilmistir. Gaziantep Gastronomi Turizminin ¢ekicilik unsurlarini ortaya koymak
amaciyla anket c¢aligmasi yapilmis, elde edilen veriler yardimiyla en popiiler
mekanlar belirlenmistir. Belirlenen mekanlarin mimari 6zellikleri incelenmis,
planlart ¢izilmistir. Calismanin amaci1 konuyu kentsel baglamda ele almaktir.
Bulgular sonucu ortaya ¢ikan ‘gastronomi mekanlar’’ na iist dlcekten yaklasilmig
birbirilerine baglayan bir aks olusturulmustur.

Ozgiin olmas1 ve giinliik hayata kazandirilmas1 amaciyla olusan aksa ‘gastrota’
denilmistir. Anket bulgularinda gastrota kavraminin dile kolay yerlesecegi sonucuna
varilmistir. Gaziantep hali hazir haritasina islenen gastrotanin kentin kolay
okunmasina yardimci olacagi diislinlilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Gaziantep Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi, Rota, Gaziantep



ABSTRACT

DETERMINATION of GASTRONOMY ROUTE in GAZIANTEP
TRADITIONAL URBAN TEXTURE and GAST(RO)TA PROPOSAL

BAYAR, Saadet
M. Sc. in Architecture
Supervisor: Prof. Dr. Ulkii ALTINOLUK
January 2020
180 Pages

The interpretation of nutrition, which is one of the most basic needs of the with
culture, teenique, science and human factor has enabled the formation of gastronomy
of cities ad countries. Cities and countries famous for their gastronomy attract
tourists frim many different parts of the world. Tourists who come to the region for
gastronomic tourism experience not only the cuisine, but also the history, urban
texture, architerture and social life and arquire many different experiences to trouler
them to the society in which they live.

Gastronomy is one of the most effective ways of transterring intergenerational
culture is society. It can not be denied that gastronomy is formed and developed in
housing in social life. In this context, 1t 1s concluded that the importance of
traditional Antep houses should be included in gastronomic tourism and high-scale
plans should be made with the traditional texture in mind.

Gaziantep gastronomy development and clape process is examined by literature
rewiew, clage and observation in the field, and bilateral interviews with related
people. The gastronomy registared cities were examised by UNESCO, and the
policies developed by Gaziantep local goverment were examised in the light of the
projects they implemented and projects were transferred. A survey study was
centucted to reweal the charm element of Gaziantep gastronomy tourism and the
most popular places were determined with the help of the data obtained. The
acrhitectural featurel of the identified places were examined and their plans were
drawn. The aim of the study is to adress the issue in the urban context. As a result of
the findings, the gastronomy places were seen from the upperscale and
interconnecting axis was formed.

It is called ‘gastrota’ as an axle which is farmed for the purpose of being original and
bringing it to daily life. The findings of the questionnare concluded that the word
gastrota can be easily insested into the language. It is though that ‘gastrota’ which is
prepared Gaziantep’s current map will help to find city easily.

Key Words: Gaziantep Culinary, Gastronomy, Route, Gaziantep
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TESEKKUR

Lisansiistii egitim déneminde ve tez ¢alismalarim boyunca beni yonlendiren,
Ozgiin bir calisma sahast bulmam i¢in yol acan, yardimlarini esirgemeyen tez
damisman1 hocam Saym PROF. DR. ULKU ALTINOLUK’a ¢ok tesekkiir eder,
saygilarimi sunarim.

Tez calismalarim sirasinda yardimlarimi esirgemeyen, ilgili alanda bilgilerini
paylasan, anket sorularimin olusmasinda emek harcayan DR. OGR. UYESI HASAN
OSMANOGLU’na, ARAS. GOR. MELIKE KESKIiN’e ¢ok tesekkiir ederim.
Degerli bilgilerini benden esirgemeyen, tez ¢alismam boyunca yanimda olan Saymn
OZDEN MERMER OZSABUNCUOGLU’ na c¢ok tesekkiir eder, saygilarimi
sunarim.

Egitim hayatim boyunca emeklerini benden esirgemeyen, bilime, sanata,
insanliga verdigi 6nemle yoluma 1sik tutan babam HUSEYIN USTEV’e, ve aileme
cok tesekkiir ederim. Calismalarim boyunca bana sabirla destek olan esim ve kizima
en icten tesekkiirlerimi sunarim.

Bu caligmadaki asil amacin meslegimde literatiire bilgi kazandirmasi,
yasadigim kente katki saglamasit ve sonraki caligmalara kaynak olusturmasi
diistincesi beni motive etmektedir. Calismamin ilgili alanlarda yararli olmasim
temenni ederim.
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BIiRINCI BOLUM
GIRIS
Yerlesik hayata gegmekle insanoglu igin ev kavrami olusmustur. Yiizyillar
boyunca evrilerek giiniimiize ulasan ev insan i¢in en 6zel ve en giivenilir mekan
olmustur. Ev sadece bir yap1 degil, karmasik bir dizi amag i¢in olusturulmus bir
kurumdur. Ciinkii bir evi insa etmek kiiltiirel bir olgudur. Bulundugu cografyadan,
kiiltiirel ortamdan etkilenerek hem form olarak hem organizasyon olarak farklilik

gosteren ev barinaktan ¢ok daha teye gegmistir.(Rapoport, 1969;46).

Ev sadece barmmmak degildir. Yasamin ¢ogunun gegctigi, yasayanlara gore
Ozellesen, degisen, gelisen mekanlar organizasyonudur. Yasamin en temel
gereksinimleri evde giderilir. Sadece icinde yasayan kisilere gore degil yerytiziindeki
konumu, iklimi, yapt malzemesi; bulundugu kiiltiirdeki insanlarin gelenekleri,

ritiielleri, aligkanliklar1 ve hatta antropolojik dl¢iileri evi sekillendiren unsurlardir.

Yasamin siirekliligini saglamanin gereginden biri de beslenmedir. Yemek
yeme eylemi sadece biyolojik bir olay degil sosyal bir olgudur. Atesin bulunmasi ile
yemek eylemi i¢in insanlarin bir araya gelmesi tarihsel siire¢ olarak paralellik
gosterir. Kontrol altina alinmaya baglayan atesle birlikte pisirme eylemi ve is boliimii
ortaya ¢ikmistir. Vitruvius’a gore atesin evcillestirilmesi ile birlikte insanlar mutfak
ve dahasi ev insa etme fikrini ortaya atmislardir. Bu agidan mutfak ev igerisinde
sadece yemek hazirlanan ve servis edilen degil aile bireylerinin ve misafirlerinin bir

araya geldigi merkezi bir mekandir.

Mutfaklarda gergeklestirilen eylemlerin degismesinde ve gelismesinde
zamanin yani sira iklimin, cografi yapimin, bolgesel yapt malzemesinin, bolgede
yetistirilen ve tiiketilen gida maddelerinin farkli olmasinda biiyiik oOl¢iide katkisi
vardir. Insanlar yasadiklar1 bdlgeye uygun iiriinler yetistirmek zorunda olduklari igin

her bolgede farkli mutfak kiiltiirleri gelismistir (Ulular, 2006).



Diinyada hemen hemen her mutfagin diger mutfaklardan ayrilan temel
sayilacak bazi ozellikleri s6z konusudur. Toplumlarin ekonomik yapilarina bagh
olarak sekillenen giindelik hayat pratikleri mutfagin temel belirleyicisi
konumundadir. Toplulugun tarimsal iiretim esasinda m1 yoksa konar-goger bir yasam
tarzi m1 sergiledigi, yiyeceklerin tiiketilebilir hale gelis seklini belirlemektedir

(Besirli,2010 ).

Gaziantep farkli pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasiyla hem
mutfak kiiltlirii a¢isindan hem de mekansal kurgu bakimindan evrimlesmis ve

degismis olarak giiniimiize ulagmustir.

Hem cografi kosullar hem sosyo-politik konumu Gaziantep’ i elverigli bir
calisma sahasi yapmaktadir. Kentte yemek hazirlamak, kiglik hazirlamak, pisirmek

ve yemek sosyal bir aktivite boyutundadir ve imece usulii yapilir.

Hem geleneksel konut planinda hem modern konut planinda mutfak merkeze
alarak tasarlanir. Geleneksel yerlesimde mutfak ve avlu iliskisi konutlarin
sekillenmesinde en 6nemli faktor olmustur. Giliniimiizde ise giinliik kullanilan oda ile
mutfak iliskisi, misafir odas1 ile mutfak iliskisi ve bu i¢ mekanin balkon, teras ile
iligkileri modern konut mimarisini oldukca etkilemektedir. Ayrica mutfagin
igerisinde bir kiler bulundurulmasi, yemek masasi i¢in ayri bir boliimiin olmasi en

onemli faktorlerdendir.

Mekan 6l¢eginde mutfak Gaziantep i¢in bu durumda iken kent 6lgeginde de
cok Onemli ve uluslararasi bir noktadir. UNESCO tarafindan gastronomi kenti ilan
edilen Gaziantep gelecek nesillere ¢ok degerli bir miras birakacaktir. Kiiltiirel mirasi
gelecek nesillere aktarmanmn en etkili yollarindan birinin de mekan oldugu

unutulmamalidir.

1.1 Problemin Belirlenmesi

Yapilan gozlem ve aragtirmalar sonucunda gastronomi kent kavraminin
sadece yeme-icme etkinligi olarak algilanmamasi gerektigi sonucuna varilmistir.
Yapilan festivaller, seminerler ve verilen egitimler kentin markalagmasina ivme

kazandirmistir.



Etkinlikler ~ve organizasyonlar ‘planlanmis’ bir kent ortaminda
yapilmamaktadir. Mekan-sokak sokak-kent, kent-iz kavramlarinin oturmadigi
gozlemlenmistir. Sokaktan, meydandan soyutlanmis bir gastronomi kent algisinin

kapali kapilar ardinda ve kapali mekanlarda siirdiiriilmektedir.

Gastronomi turizminin ivme kazandigi kentte mekansal ¢dziimlenmenin yani

sira kent baglaminda mekanlar arasi ¢oziimsiizliik ve tarifsizlik gézlemlenmistir.

1.2 Arastirmanin Amaci

Turizm ¢esitliligi yasanan gliniimiizde taginamaz kiiltlir varliklarina gosterilen
ilgi kadar tasinabilir kiiltiir varliklarina olan ilgi de artmistir. Dinlenme ve eglenme
turizminin yani1 sira gastronomi turizmi de son derece ilgi gdrmektedir. Konut
Olceginde mutfak, kent Olceginde restoranlar yeme-igme eylemleri yapilirken
sosyallesilecek mekanlardir. Gastronomi kent misyonu yiiklenmis Gaziantep’ te son
derece zengin ve cesitli bir mutfak kiiltiiri varken mekan baglaminda arastirma,

calismalarin yapildig: fakat kent 6l¢eginde bir galisma yapilmadigr saptanmustir.

Yaraticiligi ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilir kalkinmanin
stratejik bir faktorii olarak belirlemis sehirler i¢inde ve arasinda uluslararasi
isbirligini gelistirmeyi hedefleyen ve bdylelikle UNESCO’nun Kkiiltiirel cesitlilik
ideallerini destekleyen UNESCO Yaratict Schirler Agina mutfagiyla tinli olan
Gaziantep de 2015 yilinda dahil olmustur. Gaziantep, Yaratict Sehirler Aginda yer
alan ilk Tiirk sehri olarak “Gastronomi” alaninda diinyadaki 17 sehir arasina

girmistir.

2015 yilinda alinan markadan sonra pek ¢ok tarihi mekanda yenileme
caligmalar1 yapilmis ve kente kazandirilmistir. Gerek eski yerlesim oldugundan 6tiirii
ulasim problemi, servis ve otopark sorunlar1 yasansa da talep olduk¢a iyi

durumdadir.

Sadece tarihi mekénlar degil bir¢ok yeni mekin da gastronomi turizmine

kazandirilmistir.

Isin egitim boyutu da hiz kazanmis gastronomide inovasyon saglanmistir.



Yapilan etkinlikler, gerceklestirilen festivaller ve Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi biinyesinde verilen egitim programlari gastronomi kavraminin altini

doldurmaktadir.

Bu c¢alisma ile Yaratict Kent unvanina sahip olan Gaziantep’te yerli ve
yabanci turistlerin yilin her mevsiminde yogun taleplerine cevap veren restoranlarin
haritalanmas1 amaglanmistir. Haritalama ile belirlenen mekanlar arasinda olugan aksa
Gastro-rota denilmesi uygun goriilmiis, literatiire gastroharita, gastrorota kisaltarak

gastrota kelimelerinin kazandirilmasi 6n goriilmiistiir.

1.3 Arastirmanin Onemi

Yapilan literatiir taramas1 sonucunda iilkemizin en 6zgiin ve zengin yemek
kiiltiiriine sahip olan UNESCO Yaratic1 Kenti secilen Gaziantep’te gastronomi
mekanlar1 ve birbirleri ile iligkilerini inceleyen bir g¢alismanin daha Onceden
yaptlmamis oldugu saptanmistir. Bir kent markalagma siirecine girerken sadece
markalagtig1 alanda degil ilgili her alanda bir disiplin kurmak zorundadir. Mutfak
kiltirti ulusal ve uluslararasi onem arz etmekte, beraberinde pek cok faktorii

gelistirmektedir.

Bu calisma disiplinler aras1 etkilesimin gelismesi agisindan dnemlidir. Sadece
yemek ve mutfak olarak sinirlandirilan gastronomiyi mimari ve kent baglaminda ele
alarak farkli bir boyut kazandirilmasi1 hedeflenmistir. Bu konu; gastronomiyi yemek
ve mutfak iliskisinin disina cikarip kent o6lgeginde farkli bir bakis agis1 sunacagi

diisiincesiyle tez olarak caligilmistir.

Bu ¢alisma ile;

* Mekan baglaminda mutfak, servis ve yeme-igme eylemlerinin yapildigi
mekanlar aras1 iliskisinin irdelenmesi, gastronomi bilimine etkisinin
arastirilmasi

* Kent 6lgegi olarak ele alindiginda mekanlar arasi bir ag, gorsel ve fiziksel
ulasim, giiglii bir iz belirlenmesi; gastro-harita c¢alismasinin yapilmast,

gastrota uygulamasinin 6nerilmesi hedeflenmektedir.

1.4 Arastirmanin Varsayimlari

Bu caligma, gastronomi kenti Gaziantep’in markalagma siirecinde;



* Gastronomi tanitim1 ve pazarlamasi yapilirken yerel mimarinin de tanitiminin

yapilmasi

» Restorasyon ve rolove ile sosyal hayata dahil edilen orijinalinde han, hamam,
kervansaray olan yapilarin restoran ve otel olarak kazandirilirken yapilan

uygulamalarin kentin ¢ehresinin degistirilmesi

* Sadece kent merkezi degil yakin yerlesimlerin ¢ekicilik unsuru olarak

goriilmesi ve yerel iiretim teknikleri ile kalkinmalarinin saglanmast
* Geleneksel el sanatlarinin ve bakirciligin uluslararasi tanitiminin yapilmasi
* Kent planinin revize edilip iyilestirilmesi
* Kente gastronomi ag1, gast(ro)ta uygulamasinin yapilmasi
var sayilmaktadir.

1.5 Arastirmamin Kapsam

Calisma kapsaminda, alan ¢alismasi olarak landmark denilebilecek lezzet
duraklar aragtirilmis, yerli ve yabanci turistlerin rahatlikla ulasabildigi mekanlar ve
izerlerinde bulunduklar1 akslar calisilmistir. Bu ¢alisma yedi ana bolim ve sonug

boliimiinden olugsmustur.

e Birinci boliimde; ¢alismanin ana hatlar1 belirlenmistir.

e Ikinci boliimde; Gaziantep ve mutfak bashg altinda ii¢c ana bashk ve dort alt
baslik olarak mutfak kiiltiiriinii olusturan etmenler anlatilmistir.

e Ugiincii boliimde; geleneksel ve modern Antep evlerinde mutfak tasarimi
anlatilmistir.

e Dordiincti boliimde; restoran kavrami ve Tiirkiye’de restoran tarihgesi
anlatilmistir. Gaziantep ‘te restoran kavraminin dogusu ve tarihgesi
anlatilmistir.

e Besinci bolimde; gastronomi kavrami, diinya gastronomi kentleri ve

Gaziantep’in gastronomi kenti sec¢ilmesi anlatilmistir.



e Altinc1 boliimde; anket calismast yapilmis, degerlendirme ve sonuglar
dogrultusunda kent Olgeginde lezzet turizmi, lezzet duraklar1 ve kentteki
restoranlar anlatilmistir.

e Yedinci boliimde; Gaziantep ig¢in bir gastronomi haritasi ¢alismasi yapilmis
ve e-gastro uygulamasi Onerilmistir. Sonu¢ ve degerlendirmelere yer

verilmistir.

Restoran, kafe ve oteller anket sonucu elde edilen veriler dogrultusunda asagidaki

sekilde sinirlandirilmastir.

* Yoresel yemeklerin hazirlanip sunuldugu mekanlar (Bayazhan, Antepevi vb.)

* Restorasyon sonrasi islevi degistirilen ve yemek hizmeti sunan mekénlar
(Sahan, Higvahan)

» Ulke capinda lezzet anlaminda taninmis mekanlar (Katmerci Zekeriya Usta,
Metanet, Imam Cagdas vb.)

* Yerel yoOnetimin isletmesini yaptigt ve Kkentin markalasma siirecini

hizlandiran proje mekanlar. (MSM, Batalhdytiik v.b.)

Gozlem ve aragtirmalar sonucu altinci bdliimde ele alinan lezzet turizmi
mekanlar1 (restoranlar, kebapcilar, tatlicilar v.b.) bulundugu konuma gore
anlatilmiglardir. Kale ve cevresinde, eski Antep olarak anilan mahallelerinde
yogunlagmis bir sekilde yeme-igme mekanlar1 goriilmiistiir. Calisma alani olarak
Culcuoglu’nun bulundugu akstan Gaziantep Kalesi etrafindaki kebapgilarin yogun

olarak yerlestigi Derekenar1 Caddesi ile sinirlandirilmastir.

Calisma konusu ise geleneksel Antep evinde ‘ocak’ kavrami ile baglanip

gastronomi kenti Gaziantep’te gast(ro)ta kavrami ile sinirlandirilmistir.

1.6 Arastirmanin Yontemi

* Arastirmada ilk olarak konu ile ilgili literatiir taramas1 yapilmaistir.

* Konu sosyal hayatin bir parcast oldugundan goézlem ve teknik gezi
yapilmustir.

* Uzmanlarla goriismeler yapilmistir. Geleneksel Antep mutfagina 6zgii tarifler

denenmis, tecriibeler aktarilmistir.



* Arastirma kapsaminda materyal olarak c¢alisilan gastronomi kent kavramini
anlaminin en temel yolu geleneksel Antep evlerinde hem mimari olarak hem
sosyolojik olarak mutfagin konumunu anlamaktan ge¢mektedir. Bu agidan
caligmada geleneksel Antep ev planlari incelenmistir.

* Konutun yani sira restorasyonu tamamlanarak kamu hizmetine ve ticari
hayata kazandirilan eski han, kervansaray ve konaklar da inceleme alanina
dahil edilmistir. Yasamin apartman tipi konuta gecilmesi ile geleneksel
yasami anlamak adina Hasan Siizer Etnografya Miizesi ve Emine GOgiis
Mutfak Miizesi de barindirdigi tasvirler nedeni ile calisma kapsamina
alinmustir.

* Gozlem ve arastirmanin yani sira Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
biinyesinde bulunan Gasmek kurslar1 dahilinde gastronomi derslerine katilim
saglanmistir.

» Gaziantep Gastronomisini anlamak, popiiler mekanlar1 belirlemek amaciyla
Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimii 6grencilerine anket ¢aligmasi uygulanmustir.

* Mutfak dlgeginden kent dlgegine gegiste anket araciligiyla akslar belirlenmis
ve popiiler mekanlardan olusan bir ag olusturulmustur.

» Literatlire gececegi diisiiniilerek gastro-harita ve gastrota terimleri {izerine

calisilmistir.

1.7 Literatiir Arastirmasi

Dr. Ogretim Uyesi Ebru Yazgan Serinkaya’nin ‘Mutfak Kiiltiiriiniin

Gaziantep’in Geleneksel Konutlarinda incelenmesi’ konu baslikli makalesinde;

Kentteki mutfak kiiltiirlinlin zengin olusunun mekéana yansimasina deginmis,
zengin mutfak kiltlriiniin yiizyillardir farkli medeniyetlerin ayni topraklarda

yasamasina baglamistir.

Insan hayatindaki dogum, 6liim, evlenme gibi onemli gegis dénemlerinin
geleneksel kiiltiir ¢ercevesinde yasandigin1 ve bunun mutfak kiiltiiriine yansidigina

deginmistir.

Mutfak kiiltiiriinii etkileyen faktorleri de dort ana baglikta toplamistir. Bunlar;

cografi konum, iklim, bitki Ortiisii ve tiretim bigimidir.



Tim bu etkenler neticesinde Geleneksel Antep Konutlarinda mutfak

anlatilmastir.

Dr. Ogretim Uyesi Ebru Yazgan Serinkaya’nin ‘Gaziantep Konut Mutfaklarinin
Kiiltiir-ig Mekan Etkilesimi ve Gelenekselden Moderne Analitik Degerlendirme

Isiginda Yerlesim Onerileri' konu baslhikli doktora tezinde;

Konut mutfak tasariminda kiiltiir ve i¢ mekan etkilesimine deginmis, sosyal
yasantinin  degismesine bagli olarak degisen gelisen, ailenin en temel
gereksinimlerinin giderildigi ve toplumun kiiltiirinii yansitan en 6nemli araglardan

biri olarak konutu; konutta da mutfag: géstermistir.

Kiiltiirin en Onemli gostergelerinden olan mutfagin geleneksel konutlara
yansimas1 Gaziantep mutfak kiiltiiri ve geleneksel konutlar1 incelenmistir. Aragtirma
konusu olarak Gaziantep kentinin secilmesinin nedeni mutfak kiltiiriiniin
zenginligidir. Gaziantep’in diinyanin yasanilan en eski kentlerinden biri olusu tarih
boyunca cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi sonucu zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasini saglamig, 2015 yilinda gastronomi dalinda UNESCO
Yaratict Sehirler Ag1’ na giren Gaziantep bu ddiille mutfagini tescil altina aldirmistir.
Sadece zengin yemek kiiltiirii degil yemek kiiltlirtindeki yaraticilik da bu siireci

desteklemistir.

Yaraticili81 ise farkl tlirden gida maddelerinin bir arada kullanimina yonelik
yemek tiretiminden kaynaklandig: aktarilirken, zengin yemek kiiltiiriiniin mekéan

tizerine etkilerinden s6z edilmistir.

Gaziantep kentinin medeniyetinin baslangicindan itibaren giliniimiize kadar
ulasan mutfak kiiltliri, sadece yemek cesitliliginde degil mutfak ile ilgili diger
bilesenlerin de dahil olmasi ile birlikte korunmasi gereken bir mirastir. Sadece
yemek cesitliligi ile sinirlandirilamayan Antep Mutfak Kiiltiirii konutta mutfak

tasarimini etkilerken, beraberinde pek ¢ok zanaat dalinin da gelismesini saglamistir.

Bu amacla aragtirma kapsaminda ele alinan Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin
geleneksel konutlardaki mekansal ve sosyal yansimalari incelenmistir. Aragtirmanin

sonucunda kiiltiirel mirasimiz olan mutfak kiiltiiriiniin  geleneksel konutlarini



sekillendiren anlayis ortaya konulmus ve bu anlayisin gelecekte iiretilecek konutlarin

bicimlenmesine 151k tutmasi hedeflenmistir.

Dr. Ogretim Uyesi Z. Niliifer Nahya’nin ‘Gaziantep’te Bir Kiiltiirel Mekan
Olarak Mutfak’ konu baslikli makalesinde;

Atesin evcillestirilmesi ile mutfak kiiltiirlinlin ortaya ¢iktig1 anlatilmaktadir.
Ates 1sinma, aydinlanma ve pisirmenin kaynag: ise mutfak da evin merkezi olarak
kabul edilmis, yemek Kkiiltiiriniin tamamlayic1 elemanlar1 toprak kaplar da ates
sayesinde kesfedilmistir. ilk genis ¢apl1 tarimin yapildig1 topraklar iizerinde bulunan
Gaziantep’in ayn1 zamanda Ipekyolu ve Baharat Yoluna yakinligi da giiniimiiz

mutfak kiiltiirii tizerinde etkili olmustur.

Yemek kiiltlirlinlin mekan {izerindeki etkilerini ele alan Nahya, geleneksel
konutlardaki planlar1 incelemis, modern konutlarla Kkarsilastirip benzerlik ve
farkliliklar1 ortaya koymustur. Zaman iginde mekan tipolojisi degismis olsa da konut
icindeki dnemi azalmamis, aksine artmistir. Ailenin bir araya geldigi, zaman zaman

misafirin dahi agirlandig1t mutfak ‘evin kalbi’ olarak tabir edilmistir.

Uzman Sule Kaya ve Dog¢. Dr. Umit Sormaz’in ‘Ozel Giin ve Gegis

Dénemleri Ile Yéresel Mutfagimiz: Gaziantep® konu baslikli makalesinde;

Mutfak kiiltiirinlin bir toplulugun sadece yiyecek ve igeceklerinin degil,
yiyecek ve iceceklerin temin edilme seklinin, hazirlanmasini, sunulmasini,
tilketilmesini, kullanilan arag-gereglerin, mutfagin konumunun, yerlesiminin ve
mimarisinin de kapsadigini gostermektedir. Son donemlerde yerel yiyecek girisimleri
akademisyenlerin, gida sistemi savunucularin, politikacilarin ve iireticilerin dikkatini

¢eken bir kavram olup ¢aligmaya deger bir konu olarak goriilmektedir.

Dog. Dr. Ibrahim Giritlioglu, Merve Oskan ve Ogretim Uyesi Mehmet Sedat
Ipar’in ‘Gastronomi Sehri Gaziantep’in Imaj Algisinin Degerlendirilmesine Y&nelik

Bir Calisma’ konu baglikli makalesinde;

Gastronominin yani sira kiiltiirel bir takim degerler iizerine de ¢alisilmasi ve
degerlendirilmesi Onerilmistir. Diinya iilkeleri siralamaya alindiginda en ¢ok turist
ceken ilk 10 iilkeden biri Tiirkiye, Tiirkiye’de en zengin yerel mutfak Gaziantep

mutfagidir.



Gastronomisi ile 6ne ¢ikan Gaziantep sanayi ve turizmin i¢ i¢ce oldugu bir
kenttir. Kentte gastronominin yani sira miizeler, hanlar, hamamlar ve carsilar
destinasyon ¢ekiciligini artiran unsurlardir. Yabanci yatirimlar i¢in kentin jeopolitik
konumu, sanayi bolgesi olmasi ve go¢ almasi sebebi ile kalifiyeli eleman sorunun
olmamasi, limanlara yakin olusu, uluslararasi havalimanina sahip olmas1 Gaziantep’i

elverisli bir ¢caligma alan1 yapmaktadir.

Dr. Belma Suna ve Dog. Dr. Ibrahim Giritlioglu’nun “Gastronomi Alaninda
UNESCO Yaratici Sehirler Agina Girmis Kentlerin Restoran Web Sayfalarina
Yoénelik Bir Inceleme’ adli bildirilerinde 225 milyonun iizerinde kullanicinin
yorumunu bulunduran ve uluslararast olarak kullanilan Trip Advisor’da 1. Siif
Restoranlar siralamasina gore tercih edilmis restoranlar {lizerinden bir arastirma
yapilmistir. Arastirmalarinin sonuglarindan biri olarak; Restorana ulasim haritasi
UNESCO Yaratici Sehirler Agina gastronomi alaninda dahil olmus bir kent i¢in
biiyiilk onem teskil etmekte oldugu sonucuna varilmistir. Gastronomi turizmi
amactyla seyahat eden kisilerin ulasim gii¢liigii cekmemesi hem yerel yonetim i¢in
hem isletmeler icin avantajli olacaktir. Mekanin ulasilabilir olmasi Tescilli
Gastronomi Kenti i¢in uluslararasi anlamda oOnemli olup turizm destinasyonu
baglaminda ¢ekiciligini artiracaktir. Bu calismadan yola ¢ikarak ‘harita’ ve ‘rota’

kavramlar1 {izerine ¢alismanin alan yazin i¢in avantajli olacagi sonucuna varilmaistir.

Ars. Gor. Gokhan Yilmaz ve Prof. Dr. Bahattin Ozdemir ‘Turizm Destinasyonlarinda
Restoran Bicimlesmeleri: Kapadokya Bolgesi Uzerine Nitel Bir Arastirma’ konu
baslikli makalesinde destinasyonlarda gastronominin Onemine deginmislerdir.
Caligma alanlar1 dogal giizellikleri, tarihi zenginlikleri ve kiiltiirel cekicilikleri ile
kiiltiir ve inang turizminin odaklarindan biri olan Kapadokya; gastronomisi ve sarap
tadimlar1 ile de cekici destinasyonlar arasindadir. Bolgedeki turist yeme-igme
egilimleri ve ikili goriismeler neticesinde arastirmacilar turistlerin restoran
bi¢cimlenislerine dogrudan etki ettiklerini ortaya koymuslardir. Bu baglamda makale;
Gaziantep icin de restoranlarin bigimlenis ve konumlarini incelemek anlaminda yol
gosterici olmustur. Restoran tiirli yerine restoran bicimlesmeleri sonug odakli degil

siire¢ odakl1 bir caligma hedefini de ortaya koymaktadir.

Prof. Dr. Fiisun Soykan’mn ‘Kirsal Turizm ve Tiirkiye Turizmi icin Onemi’

baslikli makalesinde kirsal turizm tanim ve oOzelliklerine, diger turizm tiirlerini
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desteklemesine ve kolay entegre olmasina deginmistir. Fransa’nin Alsace bdlgesinde
‘Sarap Rotast’ nin anlatilmasi, ‘Ekomiize’ nin yaratilmasi ve turizmin mimari ile
olan yakin iligkisinin anlatilmasi ¢alismaya ciddi katki saglamistir. Calisma
alanlariin ‘rota’ kelimesi ile iliskilendirilmesi mekan Olgeginden kent Olgegine
gecisin Oniinli agmistir. Alsace bolgesinde 15001 yillardan kalan ve giirlimeye yiiz
tutmus ¢iftlikler, evler, farkli temada restoranlar geleneksel mimaride yeniden
onarilip, insa edilip bolge turizmine katkida bulunulmustur. Geleneksel dokuda el
sanatlari, giinliik yasam ve eski bayramlar canlandirilip destinasyona ¢ekicilik unsuru
olarak kazandirilmistir. Her mevsimde yilin farkli etkinliklerine, hasatlarina, iiretim
ve tadimlarina ev sahipligi yapan Ekomiize mekanin ve geleneksel dokunun énemini
ortaya koymustur. S6z konusu alan 170 km lik bir rotadan olusmaktadir; bu
baglamda mekanlari, meydanlari, sokaklari, tarim ve iiretim alanlarini i¢ine almasi

ile calismaya katki saglamistir.

Yrd. Dog. Dr. Bilal Yal¢in’in ‘Nasil Gastronomi Sehri Olunur’ konu baslikl
bildirisinde gastronominin 19. yy. da yemek salonlarindan tescilli kente olan gelisimi
anlatilmaktadir.  UNESCO Yaratict Sehirler Ag1’ nin kurulum amaci ve hedefleri
anlatilirken, gastronomi kenti olmanin potansiyeli ve kentlere, hatta tescilli kentlerin
bulundugu iilkeye saglayacagi avantajlara deginilmistir. Uluslararasi baglamda
gastronomi; linlii yemek okullarini gezmek, Michelin yildizli restoranlarda yemek
yemek, yoresel yemekleri tatmak, gida pazarlarini gezmek, gastronomi miizelerini
gezmek, yerel dretim ve pisirme tekniklerini deneyimlemek demektir.
Destinasyonlarda 6ne ¢ikan yerel yiyecekleri yemek de gastronomi i¢in 6nem teskil
etmektedir. Fransa’da peynir tatmak, Sri Lanka’da cay i¢cmek, Italya’da makarna
yemek bu baglamda Gaziantep’te baklava yemek gastronomi turizmi kapsaminda
yapilmasi gerekenler arasinda sayilabilmektedir. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1’ na
gastronomileri ile dahil olan kentler aldiklari tescil dolayisi ile mimarisi, tarimu,
mutfak ara¢ gerecleri, yerel {iiretim teknikleri ile ciddi bir potansiyeli elde

etmektedirler.

1.8 Siire ve Olanaklar

Bu calismanin siiresi on iki ay olarak planlanmustir. ilk ii¢ ay literatiir ve konu
Ozglnliigli tizerinde caligmalar yapilmis, mimarlik ve diger bilim dallarinin

sentezlenip calismaya farkli bir bakis acis1 kazandirilmasi hedeflenmistir. Kalan
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siirede gozlem ve goriismeler ile beraber konu kaleme alinmaya baglanmis,
fotograflar, eskizler ve haritalama ile yazilanlar desteklenmeye caligilmistir.
Gaziantep’in zengin mutfak kiltliriiniin bilesenleri cografi ve jeopolitik konumu
acisindan ele alinmistir. Cografi konumu geregi giinesi, yagisi, toprak zenginligi
sonucu iiriin cesitliligi anlatilmistir. Uriin  cesitliliginin  farkli  bilesenlerle
yorumlanmasi sonucu, farkli pisirme teknikleri ile olusan zengin mutfak kiiltiirii
anlatilmistir.

Sehirde bulunan geleneksel konutlar olanak dahilinde gezilip, 6zgiin planlari
incelenmis, mutfagin konut icerisindeki konumu deneyimlenmistir. Modern konutlar
geleneksel konutlarla karsilastirilmis; degisim ve gelisim incelenmistir. Konut
Olceginden kent Olgcegine Onem kazanan mutfak kiiltiirii kentte restoranciligin
gelisiminin anlatimiyla devam etmistir.

Gastronomi ve gastronomi kenti kavramlar1 farkli yazarlardan ve
kaynaklardan incelenmis, tanimlar yapilmistir. UNESCO Yaratici Sehirler Agi
tarafindan tescillenen diinya gastronomi kentleri ve dne ¢ikan 6zellikleri arastirilmas,
ekler boliimiine detayli anlatimlar1 dahil edilmistir. Gaziantep’in gastronomi kenti
secilmesi, siireci ve olasit avantajlar1 {izerine c¢alisilmis, farkli bir baslik altinda
kaleme alinmustir.

Kent 6lgeginde gastronomi turizmi kapsaminda yerli ve yabanci turistlerin
taleplerine goére mekanlar belirlenmis, harita iizerinde ¢alisilmistir. Geleneksel doku
ve modern doku olarak iki farkli baslik altinda mekanlar isaretlenmis fiziki
ozellikleri ¢izim ve fotograflarla desteklenip kaleme almmistir. Islev degisikligi
yapilip restoran olarak kazandirilan eski yapilar ile modern restoranlar da incelenmis,
uzman goriislerine bagvurulmustur.

Calismanin sonucu ve amaci olan gastroharita kavramlari iizerine ¢alisilmis,
mekan olceginden kent 6lcegine gastronomi okumast yapilmistir. Yerli ve yabanci
turistlerin kente hakim olmasi ve gastronomi turizmi amaciyla geldigi kentte yerel
tiretim teknikleri, pisirme ve sunum tekniklerinin yani sira gastronomiyi mimari,
sehircilik, teknoloji baglaminda da deneyimlemesi hedeflenerek gastrota kavrami
tizerine ¢alisilmistir. Literatiirde bulunmayan ve kazandirilmasi hedeflenen
‘gastroharita’ ve ‘gastrota’ kavramlari iirlinlerin yetistirildigi ilge ve koylerde
tiretimin deneyimlenmesini saglamak, islenme safhalarini tanitmak, geleneksel kap
kacak iiretimine dahil etmek, yoresel yemeklerin pisirme metotlarinin yerinde

goriiliip denenmesini saglamak amaciyla ¢aligilmistir.
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IKiNCi BOLUM
GAZIANTEP VE MUTFAK

2.1 Mutfak Kiiltiiriinii Olusturan Etmenler

Gaziantep yiizyillar boyunca pek cok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi,
farkli kiiltiir ve inanca mensup topluluklarin bir arada yagsamasi sonucu adeta bir
hoyiik gibidir. Farkli etnik topluluklarin yasamasi, etkilesim ve degisimler bugiin ki
Antep mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Tasinabilir kiiltiir varliklar1 bir cografyadan
baska bir cografyaya tasmirken mevcutta bulunan toplulugun yasam bigimi,

cografyasi, dini, kiiltiirii ve teknikleri ile farkli bir boyuta taginir.

Belli bir kiiltiir olusurken tek bir elemanin degismesi dahi farkli bir kiiltiiriin
ortaya c¢ikmasinmi saglar. Bu mutfak kiiltlirii icin de boyledir. Gaziantep’te mutfak
kiiltiiri glines ve topraktan etkilendigi gibi, bir arada yasayan farkli inang¢ ve etnik
kokenden olusan topluluklarin etkilesimlerinden de etkilenmistir. Gaziantep’in
zengin mutfak kiiltliriiniin pek cok bilesenin oldugunu sdylememiz bu durumda

kacinilmaz olmaktadir.

Insan hayatinin belli dénemleri, ritiielleri mutfak kiiltiiriinii etkilemistir.
Bunun ilkine dogum diyebiliriz. Dogumda hem anne hem bebek hem de gelen
misafirler i¢in belli yiyecek ve igecekler hazirlanir. Bunlarin basinda kuymak ve
lohusa serbeti gelir. Kuymak anneye siit arttirict inanciyla verilirken icerisinde
bulunan pekmez, irmik, tereyagi ve ceviz annenin hizli toparlamasini saglarken,
misafirin agzim tatlandirmak amacglanmaktadir. Kuymak ile beraber ikram edilen
lohusa serbeti ise olmazsa olmazlardandir. Diiglin ve 6liim gibi 6zel giinlerde de
mutfak giinliikk akisin disina ¢ikar. Diiglin icin evlerde 6zel ve imece gerektiren
yemekler diigiin evinde yapilirken; cenazelerde durum degisir ve yas evinde en az li¢
giin ocak yakilmaz. Bunu takip eden yedinci ve kirkinci glinlerde ise vefat eden kisi

adina aile tarafindan yemek pisirilip davet verilir, yemek dagitilir.
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Arefe giinii, asure giinii, ramazan veya bayram denilince de farkl ritiieller
ortaya c¢ikar. Asure icin Muharrem ayinin ilk on gilinlinde her evde kazanlar
kaynatilir, bereket getirecegine inanilir ve pisen asure kapi1 kapi1 dagitilir.
Ramazan’dan on giin 6nce ‘him basmasi’ yapilir. Him basmasi geregi ramazan
ayindan Once bol ¢esitte ve miktarda yemek hazirlanir, ara 6giinlerde de sofra
kurulur. Bayram s6z konusu oldugunda arefe ve Oncesinde ki giinlerde komsu,
akraba bir araya gelinir kahkeler ve fistikl1 kurabiyeler acilir, ¢carsida bulunan sabaha
kadar agik tutulan pide firinlarinda odun atesinde pisirilir. Uzun kis gecelerinde kuru
lizim, bastik, ceviz, dilme, fistik, tarhana, muska, cevizli sucuk gibi ¢ayla tiiketilen
yiyeceklerden feke sofralart kurulur. Gorildiigii tizere Gaziantep yemek ve mutfak
kiiltiirlinden bahsederken tek bir etmenden s6z etmemiz miimkiin degildir, pek ¢ok

olgu pek ¢ok etki vardir.

Sekil 2. 1 Feke Sofrasi

(Kaynak: Emine G6glis Mutfak Miizesi, Bayar, S. Fotograf Arsivi, 2018)
2.1.1 Konum

Gaziantep mutfak kiiltiirlinii ele aldigimizda konumun etkisi yadsinamaz. Bir

kiiltiir olusurken bulundugu enlem ve boylamin yami sira komsu oldugu il veya
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tilkeler ile etkilesir, olgunlasir ve bu birikim nesilden nesile aktarilir. Bu durumda iki

tiir konumdan bahsedebiliriz.; cografi konum ve jeopolitik konum.

2.1.1.1 Cografi konum

Mezopotamya’nin ilk yerlesim alanlarina ev sahipligi yapmis olmasi,
Gaziantep’in Mezopotamya’y1 Akdeniz’e ulastirmasi Gaziantep’in uygarlik tarihine
yon vermistir. Tarih boyunca pek c¢ok kavmin sahip olmak istedigi bereketli
topraklar1 olan Mezopotamya’da sayisiz savas yasanmis, her gelen topluluk mevcut
kiiltiri harmanlayrp zenginlestirmistir. Tarihi Ipekyolu iizerinde bulunmasi
Hindistan ’tan Egeye kiiltlir hattinin iizerinde yer almasi1 pek ¢ok tiriin ve teknikle
bulusmasini saglamistir. Glineydogu ve Akdeniz bdlgelerinin birlesim alani olan ilde,
Gilineydogu Toroslarin uzantilar1 olan Sof daglarinin yani sira Diililkkbaba, Sam,
Ganibaba ve Sarikaya Daglar1 da yer almaktadir. Evliya Celebi 1641 ve 1671 yillar
arasinda bolgeyi ziyaret etmis ve Antep’i yiiksek bir diizliige kurulmus, yer yer
bayirlar1 olan havasi ve suyu giizel bir yerlesim olarak tasvir etmistir (Ek 1). Islahiye,
Barak, Araban, Yavuzeli ve Oguzeli ilin 6nemli ovalarini, Firat Nehri, Nizip Cay,
Afrin Cayi, Merziman Cay1 ve Alleben Deresi ise ilin onemli akarsularin
olusturmaktadir. Iklime ve giineslenmeye ydn veren daglar, aliivyonlu bereketli
topraklar1 bulunduran ovalar tarima, iirlin ¢esitliligine, farkl: tiirde baharatlara uygun

zemini hazirlamistir.
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Sekil 2. 2 Mezopotamya Uygarlig1 Haritas1

(Kaynak: https://mezopotamyauygarligi.weebly.com/)
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2.1.1.2. Jeopolitik konum

Gaziantep’in ¢aglar boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi,
hac yolu hattinda ve kadim Ipekyolu iizerine konumlanmis olmasinin getirdigi bir
kiltir birikimi vardir. Tarih boyunca farkli medeniyetler ayni topraklar {izerinde
farkli zamanlarda yasamis ve soyut kiiltiir varliklarin1 yorumlamislardir. Her ne
kadar aym iiriin yetigsse de farkli {iretip farkli tiikketim sekillerinden dolayr mutfak

kiiltiirtinde ¢esitlilik artmistir.

Diizgiin ve Ozkaya (2015), Anadolu topraklarinin Afrika, Asya ve Avrupa
kitalarinin kesisme alaninda bulunmasinin, bu topraklarda yasamis topluluklarin
mutfak kiiltiiriine de yansimis oldugunu belirtmiglerdir. Orta Asya’da yasamis
gocebe Tiirk topluluklarmin  kullandigt et ve mayalanmig siit iriinleri,
Mezopotamya’nin bereketli topraklarinda yetigsen tahil iiriinler, Akdeniz’in sebze ve
meyveleri, Uzakdogu ve Hindistan’dan gelen zengin baharatlar Anadolu mutfagim

zenginlestirmistir.

[k yerlesik hayatin Mezopotamya olmasi sebebi ile ilk mutfak kiiltiiri,
mutfak ara¢ gerecleri kronolojik agidan bu topraklarda gelisme gostermistir. Bu
baglamda Mezopotamya mutfaginin diinya mutfaklarina onciiliik ettigi sdylenebilir.
Ticaret yolu tizerinde olmasi, olusan kiiltiiriin ve iriinlerin pek ¢ok medeniyete

ulagmasi ve etkilenmesi s6z konusu olmustur.

Zaman i¢inde farkli topluluklarin ayni topraklar iizerinde yasamasi hem
yasayan topluluklara hem de iizerinde yasanilan cografyaya Kkiiltiirel zenginlik
katmaktadir. Mezopotamya’da yasamis olan Selguklular, ayni topraklara Osmanl
Imparatorlugundan farkli degerler katmistir. Selguklular yar1 gdgebe bir topluluk
olup ziraata dnem vermis olmalarina ragmen, mimarileri gibi mutfak kiiltiirleri de
sadedir. Buna karsmn Osmanli imparatorlugu giiniimiiz Tiirk Mutfagmin temelini
olusturan Saray Mutfagi’ m1 olusturmustur. Etin meyvelerle, farkli baharat ve
kuruyemislerle harmanlandigi, fistikli baklavalarin tiiketildigi cevizli baklavalarin
yokluk gostergesi sayildigi her seyin bol ve lezzetli oldugu Saray Mutfagi Osmanli
Imparatorlugu déneminde benimsenmis, Anadolu'nun bereketli topraklarinda
yasayan yerlesim alanlarinda benimsenmistir. Saray mutfagi sadece yemeklerle
degil, yeme adabi, pisirme teknikleri, sofra diizenleri ve mutfak mimarisin de

sekillendigi bir donemdir.
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Sadece yasayan topluluklar degil zaman iginde yasanan sosyoekonomik
durum da mutfak kiiltiiriindeki gesitliligi etkilemistir. Osmanli imparatorlugu hiikiim
siirerken Yikselis Donemindeki sosyal ortam Fransiz isgali zamanindaki sosyal
ortamdan farklidir. Bu farkliliklar mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Ornegin Osmanli
Mutfaginda sikca goriilen ayva, visne, erigin kullanildig: etli yemekler yoresel Antep
Yemeklerinde de olmasi ile beraber elde yogurularak ¢ig halde tiiketilen simitli kofte
de Antep yoresel yemegidir. Ilki bollugun, bereketin oldugu doénemde iiretilip
tiikketilirken kuru kofte yokluk zamani simidin baharatlarla elde yumusatilmasindan
tiretilmistir. Yemek ¢esitliligi pisirme tekniklerini, ara¢ geregleri, mutfak mimarisini
ve tliiketme aligkanliklarini da etkilemistir. Zaman igerisindeki bu degisim ve gelisim

Gaziantep’in konumu ile ilgilidir.

Gaziantep’in tarihsel gelisimi asagidaki gibi 6zetlenebilir;
e  M.O. 1200 Hititler
e M.O. 539 Persler
e M.O. 312 Seleukos Krallig
e M.0O. 69 Kommagene Krallig
e M.S. 72 Romalilar
e 395 Sasaniler
e 1150 Selguklular
e 1259 ilhanhlar
e 1349 Dulkadirogullar1
e 1353 Memliikler
e 1400 Timur Hakimiyeti
e 1480 Dulkadirogullar1
e 1517 Osmanlilar
e 17 Aralik 1918 Ingiliz Isgali
e 5 Kasim 1919 Fransiz Isgali
e 6 Subat 1921 Fransizlarin kenti bosaltmas1 Antep’e Gazi tinvaninin verilmesi.

e 25 Aralik 1921 Gaziantep’in Kurtulugu.
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Sekil 2. 3 Gaziantep Kiiltiir Yolu Projesi

(Kaynak: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Imar ve Sehircilik Daire Baskanligi Koruma Uygulama ve

Denetim Biirosu Sube Md. KUDEB, 2008)

2.1.2 iklim ve bitki ortiisii
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Gaziantep Akdeniz ve Dogu Anadolu arasi bir iklime sahiptir. Kuzeyden
Karadag ve Kizildag arasinda kalan Karasu ovasi ile smirlandirilan Gaziantep ve
yakin bolgesi Gilineydogu Anadolu ig¢inde iklimsel olarak farkli bir yore
olusturmaktadir. Plato olarak tanimlanabilen Gaziantep diizliigii ¢cevre yerlesimlere
gore her mevsimi daha serin gecirmektedir. Iliman iklim isteyen zeytin agaclarina
daha c¢ok Kilis ve Nizip’te rastlanirken, platoda soguga daha dayanikli olan fistik

agaclar goriilmektedir.

Farkli iklimlerin bir arada goriilmesi iiriin ¢esitliligini arttirmistir. Soguk
iklimde yetisen fistik agaclar1 yiiksek rakimli alanlarda verim gosterirken, giiney
kesimde bagcilik ve zeytincilik yogun olarak yapilmaktadir. Yaz mevsiminin uzun ve
sicaklik ortalamasinin yiiksek olmasi baharat ve kuruluk yapimina bolgeyi elverisli
kilmaktadir. Bolgeye has patlican, biber ve acur kurutmaliklar1 yine bolgeye has
sergilerde yaz mevsimlerinde kurutulur ve y1l boyu tiiketilir. Bahar aylarindan yabani
ortamda yetisen birgok ottan yaz mevsiminde baharatlar yapilmaktadir. Salcalik
biberler ve domatesler yaz giinesinde olgunlasip rengini alirken, sal¢a giineste degil,
golge ve riizgarlik alanlarda kurumaya birakilir. Gaziantep’te yetisen bir iirlin
baharin yagmurunu, yazin giinesini, sonbaharin riizgarini almadan damak tadina
uygun hale gelmez. Yetistirilen triinlerden farkli mevsimlerde farkli isleme
teknikleri ile farkli iiriinler elde edilir. Baharda baglardaki koruktan koruk eksisi
yapilirken, yaz mevsiminde iizimler meyve olarak tiiketilir, sonbaharda sira, pekmez
ve sucuk yapimi 6nem kazanir. Yorede farkli iklim gecislerinin olmasi hem {iriin

farkliligini saglamis hem de farkli isleme tekniklerinin gelismesinin Oniinii agmistir.

GAZIANTEP ILI YILLIK ORTALAMA
SICAKLIK MIKTARLARI
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Sekil 2. 4 Gaziantep Yillik Sicaklik Ortalamasi
(Kaynak: Gaziantep Meteoroloji Midiirligii)
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GAZIANTEP ILI YILLIK ORTALAMANEM
MIKTARLARI
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Sekil 2. 5 Gaziantep Yillik Nem Ortalamasi
(Kaynak: Gaziantep Meteoroloji Miidiirliigii)
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Sekil 2. 6 Gaziantep Yillik Yagis Ortalamast
(Kaynak: Gaziantep Meteoroloji Miidiirliigii)

2.1.3 Tarim ve iiriin cesitliligi

Gaziantep’te 195.110 hektar meyvelik, 7.277 hektar sebzelik olmak iizere
toplam 370.736 hektar tarim arazisi islenmektedir. Bir menengi¢ tiirii olan
Antepfistigr bahce tariminda basi1 ¢ekerken onu zeytin ve liziim takip etmektedir.
Yaklagik 5000 y1l ge¢misi oldugu bilinen Antepfistig1 Gaziantep igin ciddi bir pazar
olmakla beraber mutfak kiiltiirlinde etten tatliya pek ¢ok lezzette basrol
oynamaktadir. Antep fistig1 lezzeti, yag orani ve yiiksek aromasi ile diinyadaki en iyi

fistik ¢esidi olarak kabul edilmektedir. Farkli safhalarda farkli amaglar igin
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antepfistig1 hasat edilir. En kiymetli tiirii ise kusgozii denilen parlak yesil ve yogun

aromal: tiirdir.

(13

Sekil 2. 7 Gaziantep Ben Fistik ( Bayar S. Fotograf Arsivi, Eyliil 2019)

Fistiktan sonra zeytin ve zeytinyagi da en ¢ok elde edilen tarim {iriiniidiir. Zeytin
mutfaklara sadece kahvaltilik degil, borek, piyaz, salata ve meze olarak da
bulunmaktadir. Bunun diginda en ¢ok iiretimi yapilan baglica tirlinler domates, biber,
patlican, acur, turp, havug, salatalik, haylan ve kis kabagi, tiiylii acur iken tarhun,
haspir tamamen yoreye 6zgii uiriinlerdir. Kayisi, zerdali, erik, nar, seftali, dut, badem,
visne, kavun, karpuz yiiksek oranda verim elde edilen iiriinlerdir.

Uziim iiretimin yiiksek olmasi; koruk halde iken ezilerek koruk surubu; tane
halinde ise tursusunun yapilmasi ve yapraklarin salamura edilerek mutfaga
kazandirilmasina olanak saglamaktadir. Salamura yapilan asma yapraklar1 kurutulan

biber, acur, kabak ve patlican dolmalar ile yaz kis pisirilerek tiiketilmektedir.

Kurutulan Antep patlican1 da yoreye Ozgiidiir. Patlicanli kebap yapilan
patlican ince ve uzun iken, kurutmalik olarak yetistirilen patlican kisa, koyu mor ve
cabuk oyulan yapidadir. Bas1 kesilip, ipe dizilen ve kurutulan dolmalik patlicanlarin

kesilen basi, oyulan i¢i atilmaz. Aynmi sekilde kurutulur dograma as1 denilen sulu,
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sarimsakli ‘mincirik ast’ denilen yemege doniistiiriiliir. Haylan kabagi ve biber de

oyulup ipe dizilerek kurutulan sebzelerdendir.

Kirmiz1 ac1 ve tath biberler hem dolmalik olarak kurutulur hem de c¢ekilip
giineste kurutularak salca elde edilir. Salcanin yani sira kirmizi toz biber ve kirmizi
pul biber de elde edilen firiinlerdendir. Salga, toz ve kirmizi pul biber Antep
yemeklerinin 6ziinii olusturur. Toz ve pul biberin yan1 sira nane, tarhun, haspir ve
zahter de giineste kurutulup c¢ekilen baharatlardir. Zahter karpuz cekirdegi, leblebi,
susam, sumak eksisi ve zahter otunun kurutulup ¢ekilmesi sonucu olusan baharattir.

Zeytinyagi ile karistirilip kahvaltilik ve meze olarak tiiketilir.

Domatesin dilimlenip kurutulmasi sonucu olusan iirline ¢arpana denir ve kisin

yemeklerde sera domates yerine kullanilir.

Yine mas adi verilen ve sadece bu yoreye Ozgii bir fasulye c¢esidi olan

tiriinden mas piyazi, mas ¢orbasi ve mezesi yapilmaktadir.

Koruk eksisi, nar eksisi, sumak eksisi dogrudan tiiketilmeyen salata, etli

yemek ve mezelerde kullanilan iiriinlerdir.

Zerdali bir kayist ¢esidi olup yokluk ve savas yillarinda cekirdegi ¢ekilip

ekmek yapilmis bir tirlindiir, bolgede liretimi son derece yaygindir.

Yemek ve tatlilarda kullanilan pek cok yag da yetistirilen iiriinlerden elde
edilmektedir. I¢ yag1 yorede, sserlugan yagi olarak bilinen susam yagi, zeytinin daha
agir ve az islenmis hali ile ac1 zeyt yagi, zeytinyaginin yemeklik kivama getirilmesi
ile zeyt yagi, kenevir tohumlarindan elde edilen kendir yagi ve yag mumu elde edilen

yag tirleridir.

Tarim iiriinleri, baharatlar, salgalar ve bitkisel yaglarin yan1 sira yemeklerin
en Onemli malzemelerinden biri de ettir. Bolgenin kiiciikbas hayvan pazar
konumunda bulunan Gaziantep mutfaginda et vazgecilmez konumdadir. Daglarda ve
meralarda kekik tiirii otlarla beslenen kiiclikbas hayvan eti oldukg¢a lezzetlidir.
Uveysi ve halik tiirii koyunlar yoreye ait olup sadece et degil siit, peynir, lor,
kaymak, ¢cokelek ve agiz liretiminde de hem yerel mutfaga lezzet katmak da hem de

bolgede ciddi gelir kaynagi olusturmaktadir.
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Sadeyag baklava iiretiminde son derece dnemli olup igeriginin %99.9 unun
yag olmasi ile tereyagindan ayrilmaktadir. Son yillarda 100iin iizerinde kiiciikbas

hayvan ¢iftligi kurulmustur.

Sadece kirmizi et degil, tavuk ve yumurta da ileri diizeyde yatirim yapilan ve
verim alinan bir sektordiir. Kirmizi ete alternatif olarak tavuk sis, tavuk sarma, but,
kanat gibi kebap c¢esitlerinde kullanilan tavuk, ciftliklerde dogal yontemlerle
yetistirilip tiiketim fazlas1 yumurtasi da ihra¢ edilmektedir.

Sekil 2. 8 Gaziantep Dolmalik Patlican Kurutma Sergileri
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Sekil 2. 9 Gaziantep Dolmalik Biber Kurutma Sergileri
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
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Tablo 2. 1 Sekil 1,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17

1.Sumak Eksisi

2 Koruk Eksisi

3.Nar Eksisi

4.Yoresel Bakliyat
5.Yoresel Baharat

6.Ac1 ve Tath Biber
Salgalar1

7,8,9 Patlican Biber
ve Kabak Dolmalik

Kurusu

10.Bastik,Cevizli
Sucuk, Muska

11.Firik
12.Mas Mercimegi

13.Menengi¢
Kahvesi

14. Tahmis Elma Cay1 @
l/

15.Zahter Cay1

16.Zeytin Piyazi

17.Antep Peyniri

18.Kahvaltilik Zahter c

(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019), Sekil 2, 3 (http://www.sahan.com), Sekil 18
(https://www.antepsofrasi.com )

24


http://www.sahan.com/
https://www.antepsofrasi.com/

1.Yuvalama

2 Eksili Ufak
Kofte

3.Alacali Dolma
4 Alt1 Ezmeli
5.Ciger Kebabi

6.Ciger Kavurma
Diirtimii

7.Zeytin Boregi

8.Tasfirin Patlican
Kebabi

9.Akitmali
Yogurtlu Kofte

10.Astarli Siitlag
(Zerde)

11.Haytalya

12 Fistikli Kadayif
13 Firik Pilavi

14 Elma Kebab1

15.Beyran

16.Taze Ben Fistik

17 Kavrulmus
Antep Fist181

18.S6biyet

(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2017-2018-2019)

2.2 Gaziantep Yemekleri Ve Pisirme Yontemleri

Yiizyillar boyunca farkli toplumlarin, farkli tekniklerle bolgede yetisen
tiriinleri kendilerine has sekilde pisirmesi ve tiikketmesi sonucu pek ¢ok yemek c¢esidi
kesfedilmis, gelistirilmistir. Bolge ikliminin farkli ve ¢ok sayida iiriin vermesi,

baharat, yag ve salganin farkli harmanlanmasi sonucu 475 c¢esitten fazla yemek
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olugmasini saglamistir. 291 cesit yemek, salata, meze, tatli ve icecek tescillenmistir.
Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirmaya
gore ‘Tiirkiye Lezzet Haritas1’ ¢ikartmis ve sonucunda Tiirkiye’de 81 ilin toplaminda
2bin 205 cesit yoresel yiyecek ve igecek bulundugu sonucuna varmistir. Bu
baglamda yaklasik 500 ¢esidin Gaziantep’e 6zgii olmasi oldukga ciddi bir durumdur.
Ayn1 malzemelerin farkli pisirme teknikleri ile farkli yemek tiirleri ortaya ¢ikmustir.

Antep mutfagi tanitilirken belli bagliklardan su sekilde siralanabilir;

e Corbalar

e Salata ve piyazlar

e Borekler ve Lahmacunlar

e Dolmalar ve Sarmalar

e Sebze yemekleri

o Kofteler

e Pilavlar

e Zeytinyaglh yemekler

e Yogurtlu yemekler

e Etyemekleri

e Kebaplar

e Tathlar

Alt bagliklara girilecek olursa her bir alt baslikta onlarca yemek cesidi

bulunmaktadir. 12 ana baslikta toplamamiz miimkiin olan Antep mutfagi alt
basliklara acildiginda 400 ¢esidi gegmektedir. Ayni iiriin ve baharatlarla olusturulan

ama sonucun ¢ok farkli oldugu pek ¢ok yemek ¢esidi bulunmaktadir.

e 30 ¢esidin lizerinde ¢orba ¢esidi

e 35 cesidin lizerinde salata, piyaz ve meze

e 20 ¢esidin lizerinde borek ve lahmacunlar

e 30 cesidin iizerinde dolma ve sarmalar

e 50 cesit lizerinde etli veya etsiz sebze yemekleri

e 10 ¢esidin lizerinde kofte gesitleri

e 30 cesidin lizerinde yogurtlu yemekler

e 40 cesidin lizerinde etli ve etsiz patlican yemekleri

e 30 cesidin lizerinde kebap tiirlii mevcuttur.
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Ana bagliklar bu sekilde bir cesitlilik gosterirken hem yerli halk tarafindan
hem de yoreyi ziyaret eden turistlerin en sik tercih etme sirasina gore asagidaki gibi

siralanabilir;

Corbalar; Oz corba, eksili malhita corbasi, tatlh malhita corbasi, tarhana corbast,
mas ¢orbasi, yogurtlu dovme ¢orbasi, pazili lebeniye corbasi, yogurtlu un corbast,

borek ¢orbasi, dovmeli alaca ¢orba, muni ( sirinli) ¢orba.

Yogurtlu yemekler; Yuvalama, siveydiz, sarimsak asi, yogurtlu sogan yahni,
yogurtlu ¢igdem asi, yogurtlu marul asi, yogurtlu cagla asi, yogurtlu elma asi,
yogurtlu bakla asi, yogurtlu taze fasulye, kabak mutaniyesi, yogurtlu keme as,

yogurtlu patates, orman, yogurtlu akitmali kofte, yogurtlu ufak kofte.

Kebaplar; Antep terbiyeli tike kebap, kiyma kebabi, alti ezmeli kebap kusbasi ve
kiyma, simit kebabi, sebzeli kebap, patlican kebabi, frenk(domates) kebabi, sarimsak
kebabi, sogan kebabi, yenidiinya kebabi, keme kebabi, ciger (cagirtlak) kebabi.

Et yemekleri; Alenazik, domatesli alenazik, visne kebabi, Antep (Halep) kebabi,
sogan ast (unut beni), patlican mihsisi, firinda karniyarik, armut kebabi, kazan
kebabi, Kilis kebabi, patlican musakka, haylan kabagi, borani, domates tavasi, yarim

tava, mikla ( kemeli, zeytinli, patlicanli mihlama), ciger kavurma.

Tencere yemekleri; Ayvali taraklik, kamis yahnisi, parmak kebabi, kabaklama,
patlican dograma, domates dograma, marul dograma, sarimsak tavasi, erik tavasi,
elma tavasi, ayva tavasi, zerdali asi, ¢ir yahnisi, ayvali tas kebabi, bakla tavasi, keme

tavasi, eksili ufak kofte, akitmali kofte, dogramali kofte, kabaklamali kofte.

Lahmacun ve borekler; sebzeli lahmacun, sarimsakli lahmacun, soganli lahmacun,
ayvali soganli lahmacun, kemeli lahmacun, zeytinli lahmacun, agik peynir boregi,
kapali peynir boregi, lor boregi, ¢okelek boregi, zeytin boregi, gahirdak boregi,
topacl borek, seker peynirli borek, piringli borek.

Dolmalar ve sarmalar; can erikli yaprak sarma, visneli yaprak sarma, pirzolali
yaprak sarma, pazi sarma, nakisl dolma, firikli acur dolmasi, yogurtlu kabak
dolmasi, damat dolmasi, kabak mihsisi, kabak oturtmasi, sogan dolmasi, ayva

dolmasi, mumbar dolmasi.
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Pilavlar; buhara pilavi, 6zbek pilavi, tikeli piring pilavi, cevirmeli pilav, kapamali
piring pilavi, kapamali firik pilavi, kapamali tavuk pilavi, havuglu pilav, kazak
kalpagi, kemeli bulgur pilavi, ¢igdem pilavi, ¢aglali pilav, simit as1, kuru pirpirim

as1, taze pirpirim asi, lolazli pilav, yaprak bugulama, mercimekli pilav.

Kofteler; cigkofte, icli kofte, sac koftesi, sini kofte, yapma, siizek yapmasi, 6cce,
arap koftesi, cacikli arap koftesi, sarimsakli arap koftesi, domatesli arap koftesi,
sebzeli arap koftesi, yagl kofte, haveydi kofte, sitti simit kofte, malhitali kofte,

omag.

Tathlar; kuymak, ¢igdem ile siitlii, asir ¢orbasi(asure), zerdeli siitlag, zerde, siitlac,
haytalya,dis hedigi, un helvasi, nise helvasi, peynirli irmik helvasi, antep kurabiyesi,
Antepli fistikli kurabiye, katmer, fistikli kadayif, cevizli kadayif, peynirli kadayif,
kaymakli kadayif, burmali kadayif, koy tatlisi, ¢ingan baklavasi, sirin tarhana,

tarhana eritmesi, ¢ir eritmesi, hurma tatlisi, demir tatlisi, sam tatlisi, kabak regeli.

Icecekleri soguk olarak serbetler, meyve sulari, lohusa serbeti, ayran,
meyankokii, koruk eksisi, reyhan serbeti; sicak olarak ise zahter, bitki caylar1 ve

menengi¢ kahvesi sayilabilir.

Bolgede yetistirilen tirlin kadar saklama, kurutma ve harmanlama yontemleri
de yemek c¢esitliligi tizerinde ¢ok etkilidir. Kisin yapilacak olan yemeklerin hazirhig
yaz aylarinda baglanir. Kimi mahsul kurutulup saklanirken, kimi salamura edilir,
kimi toz haline getirilir. Y1l boyu yemeklerde kullanilacak salca yazin kizgin
giinesinde olgunlasan biberlerin temizlenip cekirdeklerinden ayrilmasindan sonra
cekilip kurutulmasi ile hazirlanir. Dolmalik sebzeler oyulur, ipe dizilir ve giineste
kurutulur. Nar, sumak ve koruk ise mevsiminde eksileri yapilip depolanir. Yas
liztimden yapilan pekmez, bastik cevizli ve fistikli sucuk, muska da kisin tiiketilmek
lizere yazin yapilan hazirliklardandir. Kirmizibiber sadece dolma ve salca i¢in degil
kurutulup c¢ekilince toz biber iiretiminde de kullanilan bir sebzedir. Bolgede
yetistirilen pek ¢ok sebze tursu yapiminda, meyve ise recel, marmelat ve surup
yapiminda islenip mutfak kiiltiiriine katilir.

Insan elinin harmanlamasi sonucu ise farkli pek ¢ok yemek elde edilir.
Gaziantep’te ayni iirlinler hem yogurtla hem salca ile yapilip farkli iki sekilde

tiikketilir. Geleneksel Gaziantep mutfagi sadece bir {iriiniin degigsmesi ile tamamen
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farkl1 bir yemegin ortaya ¢iktigi nadir mutfaklardandir. Tarihsel siire¢ igerisinde
evrilip giiniimiize ulasan yemek kiiltlirii halen bir gelisme ve degisme igerisindedir.
Geleneksel pek ¢ok yontem bu giin ki Antep mutfaginda da halen piif noktasi
seklindedir. Ornegin gorba ve sulu yemekler igin et kemigi ile beraber haslanirken,
sebze yemeklerinde haslanmadan kavrulur. Yogurtlu yemeklerde ise 6z hazirlanip
yogurt 6ze alistirilir ve diger iirlinlerle sonra bulusturulur. Antep yuvalamasi ve
fellah kofte de icindeki baharati ve tadi suya gegmesin diye suda haslanmaz, buharda
pisirilip 6zlenmis yogurt ile sonradan bulusturulur. Bu tekniklerin pek cogu ev
hanmimlari tarafindan sir gibi saklanip, nesilden nesile aktarilir. I¢li koftelerin hamur
harcinda irmik kullanilmasi, yogurtlu yemeklerde 6ziin yumurta ile olusturulmas,
lahmacun ve borek harclarina nar eksisinin konulmasi az bilinen geleneksel Antep

pisirme tekniklerindendir.

Sekil 2. 10 Gaziantep Dolmalik Kabak Kurutma Teknigi
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

2.3 Mutfak Arac ve Gerecleri

Gaziantep mutfaginin ¢ok ¢esitli yemeklerden olusmasi, birgok farkli pigirme
tekniklerinin olmasi1 mutfak ara¢ gereglerinde de farkliliklar dogurmustur.
Yemeklerin ana malzemesinin ¢ogunlukla et olmasi, etin kemikli ve kemiksiz olarak
ayrilmasi, etlerin evde hazirlanmasi satir, kesme tahtasi, et cekme makinesi gibi arag
gereclere ihtiyact dogurmustur. Bagka bir kiiltiirde yeni bir ev dizilirken gerekli
olmayacak bicak bileme aleti, satir, kiyma makinesi Antep’te gelin ¢eyizine konulan

arac gereclerdendir.

Imece usulii ve ¢ok fazla miktarda yapilan yuvalama, icli kéfte, kurutmalik
dolma, salca yapimi, zeytin kirma gibi mesakkatli yemekler icin biiyiik olciide
kazanlar, siniler, siizekler, kevgirler bulundurulur. Bélgede iiziim yetistiriciliginin
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yaygin olmasi, iizimden yapilan yiyeceklerin de iiretilmesine zemin hazirlamistir.
Sonbahar mevsiminde ezilen iiziimlerin siiziiliip kaynatilmasi ile pekmez, sucuk,
bastik, dilme gibi farkli gesitte yiyecekler elde edilmektedir. Bu islemler i¢in ilk

zamanlarda tastan oyulmus sira sallar1 kullanilmistir (Sekil 2.13).

Aile yapisinin genis aileden cekirdek aileye doniismiis olsa dahi yeni bir aile
kurulurken bu tarz mutfak arag¢ gerecleri mutlaka edinilir. Antep mutfaginda
pisirmenin yani sira sunum ve serviste de bakir {iriinler en ¢ok kullanilan iiriinlerdir.
Bakirin kolay isleniyor olmasi, hizli iiretiliyor olmasi1 ve kolay kolay oksitlenmemesi
en ¢ok tercih edilme nedenlerindendir. Selguklu, Osmanli ve son olarak Zeugma
antik kent figiirlerinin islendigi bakir kap, sahan, kazan ve kahve sunumlar1 da

mutfagin baslica elemanlarindandir.

Sekil 2. 11 Sira Sali
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
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Tablo 2. 3 Sekil 1, 2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18

1.,2., 3.Geleneksel
Konutlarda Ocak

4 Bakir Comgeler

5.Bakir Servis
Arag-Geregleri

6.Bakir Kevgirler
7.,8.,9. Cesitli

Desenlerde Islenmis
Bakar Siizekler

10. Bakir Kahve Arag
Geregleri

11.Bakir
Caydanliklar

12.Geleneksel
Yontemlerle
Mangalda Kahve
Pigirme

13.Bakir Semaverler

14., 15. Bakir Su
Ibrikleri

16.Bakir Su Siirahisi

17.Bakir Siirahi-
Bardak Takimi

18.Bakir Serbet
Takimi

(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2018-2019)

2.3.1 Bolgede bakircilik ve bakir mutfak iiriinleri

Gaziantep mutfagi incelenirken mutfak ara¢ ve gereglerinin kronolojik
incelenmesi dahi yemek pisirme seriivenini ve tarihgesini biiyiik oranda gozler oniine
sermektedir. Gaziantep’te bakircilik tarihinin ge¢misi net olarak bilinmemekle
birlikte cografyadaki insanlik tarihi kadar eski oldugu diisiiniilmektedir. Bakir

triinlerin tek parca olmasi, lehimli olmamasit ve ¢elik kalem denilen teknigin
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kullanilmast Gaziantep’e has oOzelliklerdir. Yapilan arkeolojik kazilarda baska

cografyada rastlanmayan pek cok alet edevata rastlanmistir.

Bunlardan en ¢ok goze carpani iiziim ezip pekmez yapmak iizere kullanilan
tastan oyulmus sallar, un yapimi i¢in kullanilan degirmenler, bakirdan yapilmis {iziim
suyu kaynatmak i¢in kullanilmis son derece biiyiik mesere ad1 verilen kazanlar, legen
, test (ekmek yapiminda hamur karmak i¢in kullanildig1 diisiiniilen bakir kaplar),

toprak ve pismis ¢amurdan yapilmis yag, tursu kiipleri en dikkat ¢ekenlerdir.

Sekil 2. 12 Bakircilar Carsist
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Sekil 2. 13 Bakircilar Carsisinda Bakir Ara¢ Geregler
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2018)
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Gilinimiizde halen hem konutlarda hem de ticari isletmelerde bakira biiyiik

yer verilmektedir. Bunlar;

e Sahan (yemek tabag)

e Tas (ayran veya su igmek i¢in kullanilir)

e Kazan (yemek pisirmeye yarayan kap)

e Magsere kazani (sire ve pekmez pisirmek i¢in kullanilan kazan)
e Seferiye tas1 (pismis yemek konulup tagimaya yarayan kap)

e Masrapa (siirahi)

e Satil (su tasimak i¢in kullanilan kap)

e ibrik (abdest ve banyo suyu konulan kap)

e Cezve (kahve pisirme kabi)

e Semaver ve caydanlik (¢ay pisirmek i¢in kullanilan kap)

e Sini (yemek servis etmek i¢in kullanilan biiyiik tepsi)

Kentin bir diger kiiltiir odaklarindan biri bakirciliktir. Mutfak sektoriinde ¢ok
yogun kullanilmasi sonucu son derece gbz oniinde bulunan ve son yillarda ciddi bir
pazar olusturan bakircilik Bakircilar Carsisi‘nda Antepli bakir ustalarinin elinden
cikmaktadir. Bakir isleme sesi arasinda ortaya cikan ve Kkiiltiiriin ilmek ilmek
islendigi bakir kap kacaklar mutfak kiiltiiriiniin kopmaz bir pargasi olmustur. Sadece
geleneksel yasamda kalmamis en nezih mekanlarin sunumlarinda vazgecilmezlerden

olmustur.

Tarim, hayvancilik ve el isi Uriinleri bolgede islenip yerli halk ve turistler
tarafindan tiiketilmekte, yore i¢in ciddi gelir kaynag: olusturmaktadir. Marzella
(2008), turistlerin %70’inin gittikleri yerlere ait olan yoresel, bolgesel yiyecekleri ve
saraplari, aile ve arkadaslariyla paylasmak {zere, kendi yasadiklar1 yerlere
gotlirdiigiine vurgu yapmustir (Hatipoglu vd, 2012). Bu baglamda Gaziantep’e
yapilan gastronomi turizminde, gelen turistler sehirde kaldiklar siire icinde kendileri
yoredeki pek ¢ok deneyimi yasarken yani sira alacaklari irlinler ile de

memleketlerine, {lkelerine ziyaret ettikleri destinasyonlar1 tanitmaktadirlar.
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Tablo 2.4 Sekil 1,2, 3,4,5,6,7,8,9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18

1Bakir Tencere

2.I¢ Tce Gegen Bakir
Tencereler (Kugkane)

3.Bakir Sahan

4 Bakir Sefertast
5.Bakir Sefertasi
6.Bakir Sefertaslari
7.Bakir Legen

8 Bakir Kofte
Legenleri

9.Bakir Kofte Legeni

10.Bakir Yogurt
Satilt

11.Bakir Yag Satillari

12.Bakir Mesere
Kazani

13.Et Kitiigii ve
Satir

14.Et Cengelleri
15.Yayik

16.Tursu ve Peynir
Kipleri

17.Degirmen Taslar1

18.Yag Badiyast

(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2018-2019)
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~ UcUNCU BOLUM
GAZIANTEP EVLERINDE MUTFAK
Gaziantep geleneksel konut tipolojisi incelenirken iklimin, topografyanin,
giineslenmenin, yerel malzemenin, yapim tekniginin ve kiiltiiriin etkin oldugu
sOylenebilir. Cografi kosullar bir kentin olusumunda, yéneliminde, plan tipolojisinin
olusumunda belirleyici en Onemli faktorlerden biridir. Geleneksel konutlar

cogunlukla iki katli, ender olarak da tek ve ii¢ katli olarak gézlemlenmistir.

Iklimden dolay1 sert esen riizgari &nlemek icin bati-dogu dogrultusunda
yerlesen evlerin bahge ve avlulari giineye bakmaktadir. Bahge ve avlu duvarlar
genellikle yiiksek tutulmustur. Yaz aylarimin sicak ve kurak gegmesi nedeni ile

sokaklar dar tutulmus, yiiksek bah¢e duvarlarinin sokaga gélge yapmasi saglanmistir.

Sokakla baglantist avlu ile saglanan yapilarda mutfak hem iiretim hem 1s1
merkezi olarak tasarlanmistir. Genel olarak avlu etrafinda dizilen mekanlardan
olusan geleneksel evlerde yasamin ¢ogu avluda gecer. Ozellikle mutfaklar avlu ile
beraber diisiiniilmiis ve insa edilmistir. Hem sokaga baglanan hem de bir¢ok hazirlik
ve Ozel giin kalabaligimi kaldiran avlular son derece énemlidir. iklimin elverisli
olmasi sebebi ile yilin yaklasik 9 ay1r boyunca kullanilabilen avlular gerektiginde
bliyiik bir mutfak gibi hizmet verebilecek sekilde konumlandirilmistir. Mevsimsel
gecislerde ve Ozel gilinlerde mutfaklar yetersiz kaldiginda avlu ile beraber
kullanilmis, salcalar ¢ekilmis, kurutmaliklar oyulmus, pekmez kazanlar
kaynatilmistir. Bu sebepten mutfaklar zemin katta, avlu ile i¢ ice ve sokak kapisina
yakin konumlandirilmistir. Evlerin su ihtiyaci avluda bulunan kuyulardan
saglanmistir. Livas denilen yer alti su kanallarindan saglanan suyla kuyular su
thtiyacim1  kargilamasinin  yam1  sira sogutucu olarak da kullamlmistir. Yaz
mevsimlerinde sepetlerle, kovalarla kuyuya sarkitilan meyve, sebze, siit, yogurt, et
gibi yiyeceklerin bozulmasi engellenmis, sogumasi saglanmistir. Kuyularin yani sira
derinligi olmayan havuzlar (gane) ve ¢esmeler demutfagin su ihtiyacini karsilayan

elemanlardir. Gane genellikle serinlik amaciyla yapilmis, meyve, sebze yikanmasina,



yemeklik su ihtiyacinin giderilmesine imkéan veren havuzlardir. Cesme ise avluda
cogunlukla mutfaga yakin bir duvarda igme suyu deposu ile beraber yapilmis

elemanlardir.

Geleneksel konut planlar1 incelenip, yerinde gozlem yapildiginda avluya
acilan mutfak kadar olmasa da livan denilen yar1 a¢ik mekanlara acilan konutlar da
goriilmiistiir. Livan avluya acilan belli zamanlarda ana mekan gibi de kullanilmaya
elverisli gecis mekanlaridir. Her iki plan tipinde de mutfak yilin belli zamanlarinda
yapilan hazirliklar i¢in kiiciik geldiginde diger mekanlarla beraber kullanilmaya

elverigli olmustur.

Sekil 3. 1 Avludan Gegilen Mutfak, Mutfagin Konut Metrajinda Orani, Geleneksel
Gaziantep Evleri

(Kaynak: Altlik Kaynag: Tiitiinciiler, T. Proje Arsivi)

Sekil 3. 2 Gane, Avlu
(Kaynak: Bayar, S. Fotograf Arsivi, 2018)



Sekil 3. 3 Gane, Avlu
(Kaynak: Bayar, S. Fotograf Arsivi, 2018)

Sekil 3. 4 Geleneksel Konutta Mevsimsel Hazirliklar
(Kaynak: Coskun, D. Resim Arsivi)
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Sekil 3. 5 imece Usulii ile Yuvarlama, Kofte Yapimi
(Kaynak: Emine G6giis Mutfak Miizesi, Bayar, S. Fotograf Arsivi, 2018)

Yaz mevsimlerinde yapilan hazirliklar; sal¢a yapmak, kurutmalik dolma agip
ipe dizmek, toprak kiiplerde tursu kurmak, asma yapraklarini tuza basmak, regel
yapmak, eriste ve tarhana yapmak, nar eksisi ¢ikarmak gibi imece usulii yapilan,
saatler hatta giinler siiren islemlerdir. Bu hazirliklar kalabalik ailelerin bir araya
gelmesi, komsu dayanismasi ile yapilabilen hazirliklardir. Bu durumlarda ocaklik
denilen mutfak yetersiz kalmistir. Avlulu evlerde bu hazirliklarin avluda, livanh
evlerde livanda yapildig1 goriilmektedir. Uriinler elde edildikten sonra bir sonraki
yaza kadar bekletilmesi ve kis boyunca tiiketilmesi gerektiginden mutfaga ek yapilar
disiiniilmiistiir. Magara iizerine kurulu olan evlerde magaralarin kiler olarak
kullanildig1 gozlemlenirken, diger Orneklerde mutfaga yakin bir vaziyette kilere
(hazna) yer verildigi gorilmistiir. Baz1 6rneklerde hazna mutfagin icinden gecilirken
bazi orneklerde bagimsiz olarak tasarlanmistir. Geleneksel konutlarda saklama ve
depolama gorevi goren bir diger mekan da ‘bardak arasi’ denilen tavan arasidir. Taze
meyve ve sebzenin bulunmadigi donemlerde kisin tavan arasina hevenk asilip {iziim,
elma, armut, nar gibi meyvelerin bu sekilde saklanmas1 saglanmistir. Anadolu’daki
baz1 yorelerde de hevenk, bir ipe ya da cubuga gecirilerek dizilmis veya birbirine
baglanmis yas meyve veya sebze baginin ismidir. Kavun, karpuz gibi meyveler ise

filelere konularak tavana asilarak depolanmistir (Yazgan, 2016).
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Sadece mevsimsel hazirliklar degil, diiglin, 6liim, cenaze, dogum, bayram
gibi 6zel hazirhik ve kalabalik sofralar gerektiren zamanlarda da mutfak disarn
tagsmistir. Glizel havalarda avluda hazirliklar yapilmis, sofra avluya kurulmustur. Bu

baglamda mutfagin tek basina degil ¢evresi ile beraber tasarlandig1 goriilmektedir.

Geleneksel konutta mutfagin konumu bu sekilde iken plani da birden ¢ok ihtiyaca
cevap verecek sekilde tasarlanmistir. Giizelbey geleneksel konutta ‘ocaklik’ olarak

tabir edilen mutfagi soyle tasvir etmistir;

Teknik su tesisleri yapilmazdan 6nce, ocakliklarin birer kdsesinde dolap ve
iple su cekilen birer kuyu, tastan duvar icine yerlestirilmis, ortadaki biiylik her iki
yandaki kiigiik olmak iizere i¢i sicali ii¢ tane ocak bulunurdu. Biiyiigii agma ekmek
yapmada ve camasirda, kiiciikleri yemek yapmada kullanirdi. Ocaklikta bundan
baska komiir mangallari, agma ekmek kullanmada kullanilan tahta, sa¢, oklava,

evirgec ve biiyiik mutfak araglari siralanirdi (Giizelbey, 2003:617)

Evin 1s1 merkezi mutfak oldugundan ¢amasir yikama, ekmek pisirme, mangal
yakma gibi eylemler de mutfakta gergeklesmis, farkli ebatlardaki pek ¢ok mutfak
aleti de el altinda bulundurulmustur. Hazna ve bardak arasi giinliik ihtiyacin disinda

depolanan iirtinler i¢in kullanilmistir.
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Sekil 3. 6 Modern Gaziantep Konutlarinda Mutfagin Konumu ve Metraji
(Kaynak: Bayar S. Proje Arsivi, 2017,2018)

Glinlimiizde Gaziantep evleri incelenmis, mutfagin konumu, metraji,

yardimec1 mekanlarla iligkisi incelenmistir. Apartman tipi veya miistakil evlerde
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mutfak 6nemini halen korumakta, yardimecr mekanlarla birlikte tasarlanmaktadir.
Genellikle mutfak, salon ve oturma odasmnin arasina gelecek sekilde tasarlanir.
Oniinde mutlaka bir balkona bulundurulan mutfak yere kadar camli dogramalarda bu
balkona agilir. Yilin yaklasik 9 ay1 boyunca giinesli havalarin yasandig1 Gaziantep’te
balkonlar mutfaklarla bir kullanilir. Aile tipinin genis aileden ¢ekirdek aileye
dontismesi, kadinlarin sosyal hayatta daha aktif hale gelmesi, misafirleri disarda
restoranlarda agirlama alternatiflerinin  gelismis olmas1 mutfagin  kullanim
yogunlugunu azaltsa da 6nemini kaybettirmemistir. Ramazan, bayram, dogum, 6liim
gelenekleri hala 6nemini korumakta ve 6zel giin yemekleri pisirilip misafir evde
agirlanmaktadir. Hazirlikk ve pisirme eylemleri modern tekniklerle mutfakta
gerceklesmektedir. Cogu evde kislik hazirliklar mutfagin dogrudan ¢ikisinin oldugu
balkonlarda, teraslarda gergeklestirilmektedir. Geleneksel konutlarda bahgelerde
kurutulan dolmaliklar, salcalar, nar eksileri balkonlarda hazirlanip giinese
birakilmaktadir. Magaralar geleneksel evlerde yiyeceklerin bozulmadan soguk
kalmasini saglarken, modern konutlarda buzdolaplari ve derin dondurucular
kullanilmaktadir. Kis mevsiminde tiilketmek tizere hazirlanan pek ¢ok yiyecek derin
dondurucularda saklanmaktadir. Mutfak tefrisi erzak kaplarin1 alacak oOlgiide

tasarlanip mahmil adi verilen tel 6rgiilii dolaplarin islevini yerine getirmektedir.

Sekil 3. 7 Mahmil
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
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Sekil 3. 8 Hevenk, Bardak Arasi
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Geleneksel konutlarda hazna yerini ¢ogunlukla mutfagin icinde bulunan
Kilerlere birakmistir. Kap kacak, et dograma satirlar1 ve tahtalari, yemek kazanlari,
siniler kilerde yiyeceklerle bir arada depolanmaktadir. Mutfaktan bagimsiz bir kileri
olmayan dairelerde mutfagin icine ya da balkonun sagir cephesinde kiler gorevini
gorecek ebatlarda dolaplara yer verilmektedir. Biiylik metrajli konutlarda mutfaklar
yemek hazirlamanin yani sira yemek yemeye de elverigli halde tasarlanmaktadir.
Mutfagin yetersiz kaldigr zamanlarda oturma odasi veya salon yemek odasi olarak
kullanilmaktadir. Geleneksel konutta avlunun islevi modern konutta balkona

yiiklenip, yaz mevsimlerinde sofra kurulmasina uygun olg¢iilerde tasarlanmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
RESTORANLARIN DOGUSU

Yeme ihtiyact insanoglunun varligmi siirdiirebilmesi icin gerekli temel
ihtiyaclarin basinda gelir. Ilk insanlarin besin ihtiyacin1 dogadaki yabani bitkilerden
sagladig var sayilmaktadir. Atesin bulunmasi yemek yemeye farkli bir boyut katmas,
etin yenilmesini, ocak kavraminin gelismesini saglamistir. Atesin evcillestirilmesi,
tarimin yapilmasi beslenme aligkanliklar1 agisindan doniim noktalar1 sayilan
buluslardir. Beslenme ile ilgili ilk kalintilar saldir1 aletlerinin yani sira basak gibi
{iriinlerin kalintilar1 ve resimleridir ( Korkmaz, 2010). Geg neolitik dénemden ( M.O.
6000-5500) ise yemek kiiltiirii i¢in biiyiik bir bulus olan ¢anak ¢omlek kalintilari
bulunmustur (Giirsoy, 2004).

Mezopotamya uygarliginda ilk ocak ve mutfak benzeri mekanlar bulunmugsa
da bunun daha ¢ok bireysel girisimler oldugu bilinmektedir. M.O 10 binli yillarda
Danimarka ve Orkney Adalarinda yasayan kabilelerin mutfak benzeri yapilagmalarin
yan1 basinda oldukga biiyilk ve masa benzeri tas olusumlara rastlanmistir. MO. 5
binli yillara gelindiginde ise Isvigre golleri civarinda toplu yemek ritiiellerinin
yapildigina dair kalintilar bulunmustur. Misir tapinaklarinda insanlarin toplu yemek

hazirladig1 ve sundugu sahneler resmedilmistir (Korkmaz, 2010).

Her toplum bulundugu cografyaya, iklime, {riin cesitliligine bagli olarak
kendi mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Tiim sanat dallar1 gibi mutfak kiiltiirii de
toplumlar aras1 aligveristen etkilenmistir. Dogusu Mezopotamya’da oldugu var
sayllan mutfak kiiltiiriiniin bugiin ki mutfak kiiltiirlerinin temelini attig1 var

sayilmistir.
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MEZOPOTAMYA MUTFAK KULTURU

‘ GIN MUTFAE KULTURTD ‘ ‘ ANADOLU MUTFAE KULTURU |
‘ JAPON MUTFAE KULTURU ‘ ‘ MUIFAE KULTURD |
’—{ GREE MUIFAK KULTURU |

‘ INGILiZ MUTFAE EUT TORT ‘ ‘

| ROMA MUIFAE KULTURD |

‘ EUZEY AVRUFA MUTFAK KUL TORD ‘ ‘
| ‘ FRANSIZ MUTFAE KULTURT |
‘EUII:YAMEEEK-\ MUIFAK xi'u'ﬁnﬁ‘ ‘

‘ nﬁn‘mw—:mmeUme|

Sekil 4. 1 Kiiltiirler Aras1t Mutfak Kiiltiirii Etkilesimi
(Kaynak: Orijinal 2019, Altlik Kaynagi Cetin, 1993)

Modern caga kadar beslenme ve barinma evde giderilen temel ihtiyaclar
olmustur. Ticaret var oldugundan beri, hanlar, kervansaraylar konaklama ihtiyacinin
yant sira yemek de servis etmislerdir. Tam anlamiyla yiyecek isletmesi
sayllamayacak olan bu sistemde miisteri yemek saatini ve igerigini se¢gme sansina

sahip olamamis, handa ne pistiyse onu tiikketmek durumunda kalmistir.

4.1 Restoran Kavram ve Tarihcgesi
4.1.1 Diinyada restoran kavraminin dogusu ve tarihgesi

1700 li yillarim ikinci yarisina XV. Louis donemine kadar profesyonel
restoran kavramindan bahsedilemez. Paris ‘te 1765 yilinda Bolulanger adl1 girisimci
tarafindan miisterilere farkli secenekler sunan ilk restoran kavrami ortaya ¢ikmistir
(Morgan 2006). O donemde restoran kelimesi hasta ya da bitkin birine giiciinii
yeniden kazandirma 6zelligine sahip yemek ya da ilaglar i¢in kullanilmis ve restore
etmek kokiinden tiiretilmistir. Et suyu ve corba kelimelerinin karsiligi olarak da
kullanilan restoran hastay1 1iyilestirmek, zayif diiseni giiciine kavusturmak
anlamlarinda kullanilmigtir. Boulanger diikkdnin adin1 da enerji veren ve insana
yeniden can veren anlaminda kullanilan ‘Le Restaurant Divin’ olarak belirlemistir.

Boylelikle bu tarz yerlere restoran adi verilmistir (Denizer, 2005:6)
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Mavis (2005), ilk orneklerin genellikle herkesin aymi saatte ve tek basina yemek
yemesi iizerine kurgulanan restoranlarin duvara asilan afis seklindeki meniilerle
hizmet verdigini belirtmistir. Brillat-Savarin(1949) bu giinki anlamda restoranlarin
14.Louis’in doneminden sonra Fransa’ya gelen insanlarin sadece toplu olarak yemek
sunan yerlerden giderdigini belirtmistir. Ancak zaman igerisinde seyahat halinde olan
insanlarin zamani planlayamadiklari, 6zgiir bir zaman diliminde ve istedikleri tlirde
yemek talep etmeleri neticesinde farkli saatlerde ve farkli gesitte yemek hizmeti
veren restoran kavrami olusmaya baslamistir. Ilk restoranin agilmasindan kisa siire
sonra Fransiz Devrimi gergeklesince asci sefler issiz kalmig ve diinyanin farkli
yerlerine go¢ ederek oralarda kendilerine ait restoranlar agmislardir. Amerika’ ya

giden sefler araciligiyla da restoran kavrami Amerika’da yayilmaya baslamistir

(Walker ve Lundberg 2001).

Korkmaz (2010), ilk zamanlarinda aristokrat kesim i¢in detayli ve gosterisli
meniiler hazirlayan restoranlarin zaman igerisinde daha erisilebilir duruma geldigini

ve makul fiyatlarda hizmet vermeye basladigini belirtmistir.

Fransa’da adiyla anilan ve restoranciligin ilk modern menti kavramini getiren
Ferdinand Point modern restorancilifin mimar1 kabul edilir. Klasik mentiler
sadelestirilerek basit meniiler elde edilmis; mevsimlik yiyecekler daha pratik ve
besin degerlerini koruyan bir sekilde pisirilmeye baslanmistir. Bourdain (2004),
Point’in agmis oldugu ‘La Pyramide’ in uzun yillar boyunca hizmet verdigini, pek

cok onemli sefin egitim aldigini belirtmistir.

Restoranciligin gelisimini dnemli derecede etkileyen faktorlerden biri de 2.
Diinya savasidir. Savas doneminde ve sonrasinda yemek endiistrisi hizla biiylime
gostermis biiyiikk isletmeler kendi yemekhane ve mutfaklarini olusturmaya
baslamiglardir. Mavis (2005), savastan sonra okullarin, fabrikalarin, biirolarin kendi
yemek servis birimlerini olusturduklarini ve yol iistii konaklamanin yani sira yiyecek

isletmelerine de ihtiya¢ duyuldugunu aktarmistir.

Yiyecek sektoriindeki en biiylik akimlarindan biri de fast food ( hizl yiyecek)
dur. Amerika’ da arabalara yapilan yemek servisinden sonra akim haline gelmis ve
bu tarzda hizmet veren restorancilik ortaya cikmistir. En biiylik ve belirgin

orneklerinden biri de Mc Donald’s tir. Cocuk meniisiiniin eklenmesi restorancilikta
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ve fast food anlayisinda devrim kabul edilmektedir. Ritzer (1993; 19) restoranlarin
Mc Donald’s’lagsmalarint basar1 kriteri olarak savunmustur. Zaman igerisinde fast
food akimi yayilmis Sbarro, Pizza Hut, Taco Bell gibi bir ¢ok isletme de bu zincire

eklenmistir.

Hizli yemek tiiketiminin yogunlast1§1 dénemde 1970li yillarda Italya’da buna
kars1 olarak bir akim ortaya ¢ikmistir; yavas ekmek (slow food). Agir yemek
akiminin temsilcisi kabul edilen Carlo Petrini 2003te yayimladigi kitapta 6zensiz ve
zevksiz bir anlayisin eseri olan fast food akimina karsi yemekten zevk alarak yemeyi
on goren slow foodu anlatmistir. Petrini ve digerleri (2001) yavas yemegin sadece
sofrada degil, yiyeceklerin her asamasinda, tarimda, hasatta, islemede ve sunmada
uygulanmasi gerektigini savunmuslardir. Yavas yemege dikkat ¢ceken isimlerden biri
de Van Esterik’tir. Esterik (2006) yemege sadece aglik gidermek diisiincesiyle
yaklasilmamas1 gerektigini, giiniimiizde {ilkelerin geleneksel pisirme ve servis
yontemlerinin 6nemini aktarmistir. Caldwell (2006), gastronomi turizmi kapsaminda
turistlerin geleneksel yemeklerin sunuldugu yerel ve egzotik restoran beklentilerinin
oldugunu belirtmistir. Bir donem restoranciliga ivme veren fast food sektorii devam
ederken yavas yemek akimi da yayilmis ve etkisi ile pek ¢ok isletme agilmis yemek

ihtiyacin 6tesinde zevk olarak kabul edilmeye baglanmuistir.

4.1.2 Tiirkiye’de restoran kavraminin dogusu ve tarihgesi

Tiirkiye konumu itibariyle hem Mezopotamya hem de Yunan uygarligindan
etkilenmistir. Mezopotamya’da sogan, sarimsak, pirasa gibi sebzeler ve av
hayvanlar1 yemeklerde bol baharat esliginde kullanilmistir. Yunan kiiltiiriinde ise
balik, et, meyve, zeytin, sarap gibi iiriinler sik tiiketilmistir (Bober 2003). Yemege
onem verilen bir diger uygarlik olan Hititler Anadolu’da uzun siire hiikiim stirmiis ve
kiiltiir gelisimine biiylik katkida bulunmustur. Bogazkdy’de bulunan bir tablette
mutfakta uyulmas: gereken temizlik kurallarinin  yazildigi  goriilmustiir
(Sandikcioglu 2009). Istanbul Arkeoloji Miizesi Civi Yazili Belgeler Arsivi’nde
bulunan Hitit Uygarligi’na ait bir tablette sunlar yazilmaktadir: ¢ Giinliik ekmekleri
hazirlayanlar temiz olmali. Banyo yapmali ve {listiine basina bakmali, saglar1 ve
tirnaklar1 temizlenmeli. Temiz elbiseler giymeliler. Temizlenmemis vaziyetteyken
ekmek yapmamalilar. Ekmeklerin pistigi firin siipiiriilmeli ve ovulmali. Ayrica,

ekmeklerin parcalandiglr yere domuz veya kopek sokulmamali’ (Uzunoglu, 1983,
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s:237). Hititlerde ylizlerce ¢esit ekmek yapilmig oldugu yazili belgelerden
anlagilmistir. Bu da gosteriyor ki Anadolu tahil agisindan zengin olmakla beraber
yiizyillardir farkli hasat, tiretim ve pisirme teknigine sahiptir. Birgok medeniyete ev
sahipligi yapmis Anadolu’da iiriin cesitliligi, pisirme teknikleri toplumlar arasi

aktarilmis zengin mutfak kiiltlirii ortaya ¢ikmistir.

Selguklu ve Osmanli Donemlerinde hanlarda verilen yemek disinda ilk
isletmelerin kahvehaneler oldugu kabul edilmektedir. Arap Yarimadasindan gelen
kahve ev disinda tiiketilen ilk gida iirlinii olmustur. Osmanli déneminde gilinliik
hayatta gelencksel yemek asgilar1 esnafi, kebapgi ve kofteciler esnafi, yahniciler
esnafi gibi pek ¢ok farkli kollarin olusturuldugu goriilmistiir. Ali Esref Dede‘nin
1856 yilinda yazdig1 Yemek Risaliyesi istanbul ‘un geleneksel yemekleri ve yemek
kiiltiiriiyle ilgili bilgiler veren énemli bir yapittir. (Unsal 1996).

Osmanli doneminde yemek kiiltiirine onem verilmis ciddi bir biitce
ayrilmistir. Yemegin hazirlanigi, sunumu, yemek esnasindaki davranis ve hareketler
icsellestirilmis ve bir yemek Kkiiltiiriiniin ortaya c¢ikmasi saglanmistir. Bagkent
Istanbul her ne kadar yemek kiiltiiriine ve sofra adabma &nem vermisse de 1800lii
yillarin sonuna kadar ortaya bir restoran kavrami ¢ikmamis, ev disinda yemek seyyar

saticilarin elinde bulunmustur.

Anadolu ‘da ilk restoran kavrami 1888’de Galata’da ilk adi Viktorya sonra
Abdullah Efendi olarak degisen isletmedir. Bugiinkii ismi Hac1 Abdullah olan mekéan
zamaninda devlet biiyiiklerini agirlamis, icki servisi yapmis ve ilk kadin misafirlerini
agirlamigtir. 1883- 1977 yillar arasinda sefer yapan Paris- Istanbul tren yolcularina
hizmet veren gardaki restoran ilk Ornekler arasinda sayilmaktadir. 1893 yilinda
Sirkeci’de agilan ve halen hizmet veren Filibe Koftecisi de orijinal halini koruyup

hizmet vermeye devam etmektedir.

Zaman icerisinde yemek sektorii Tiirkiye’de de gelisme gostermis 1980lerin
sonunda fast food akimina ayak uydurup basta Mc Donald’s olmak iizere KFC, Pizza

Hut gibi fast food markalarinin subeleri agilmistir.

Italya’da baslayan slow food akimi Tiirkiye’de de yayginlasmis daha bilingli
ve siirdiiriilebilir yemek anlayis1 benimsenmeye baslanmistir. italya ‘ya bagl bir

birlik olarak Tiirkiye’ deki yavas yemek faaliyetlerini yiiriitmektedir. Convivium adi
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verilen bu birlikler Istanbul, Ankara, Gaziantep, Izmir, Aydin, Samsun, Kars, 1gdir
ve Canakkale de faaliyet gdstermektedir. Iyi ve lezzetli yemek yapan, temiz ve
dogaya zarar vermeyen Uriinler kullanan dogru ve adil davranan isletmelere sertifika

verilmektedir.

Tiirkiye’deki yavas yemek kiiltiirlinlin gelismesine bir 6rnek Convivium’ un
calismalariyla egitilen esnaf ve halk sayesinde Seferihisar’in ‘yavas sehir’ ilan

edilmesidir.

4.2 Gaziantep’te Restoran Kavraminin Dogusu

Gaziantep ve ¢evresindeki yerleskelerin Eski Tas Devri’ne kadar uzandigi
bilinmektedir (Cam, 2006). Ilk yerlesim alaninin kentin 10 km kuzeyindeki Diiliik
antik kentidir. Gaziantep 728 yilinda Mislimanlarin, daha sonra Tiirkmenlerin
bolgeye akin etmesi ile 1084 yilinda Tiirk boylarinin eline ge¢mistir. 1516 yilinda
Yavuz Sultan Selim’ in Antep’e gelmesi ile sehir, Osmanli Imparatorlugu na
baglanmistir. Tarih boyunca sehrin gelisimine ticaret yon vermistir. Ipekyolu
tizerinde konumlanmis olmasi, Akdeniz’i Orta doguya bagliyor olmasi, Halep’e
yakin bir mesafede olmasi ticaret kervanlari i¢in ugrak bir yer olmasini saglamistir.
Sehrin kuzeyinden kalenin yanindan gegen ve Halep’e dogru uzanan ticaret aksi
tizerinde pek ¢ok han, hamam ve kervansaray insa edilmistir. Gilinler siiren
yolculuklarda dinlenme, temizlenme ve yemek yeme ihtiyaglari bu han ve
kervansaraylarda giderilmistir. Belli ailelere ait olan hanlar o aile ig¢in ev iken

yolculara yeme-igme, yatma hizmeti veren mekanlardi.

Gaziantep’te 31 adet hanin oldugu tespit edilmisse de savas, yagmalama veya
tahribatlar neticesinde su anda 18 han varlifin1 korumaktadir. Bunlar da islev
degisikligi neticesinde restoran, butik otel ve kafe olarak isletilmektedirler. En
onemli hanlar Bayazhan, Higvahan, Piirsefa Hani, Kiirk¢ii Hani, Anadolu Hani,
Titlinhani, Yeni Yiiziikk¢ii Hani, Biideyri Hani, Elbeyli Hani, Millet Han1 ve Yeni
Han’dir.

Gaziantep i¢in restoran kavrami hanlarda verilen yemek kavrami ile
baslamistir denilebilir. Yolculuk sirasinda konaklanan hanlarda ne pisirildiyse o
servis edilir, segme alternatifleri bulunmazdi. Giiniimiizde Almacipazari’nda bulunan

Giilliioglu Baklava 1850li yillarda kebapgilik yaparak bilinen ilk isletmelerden
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olmustur. Kebaptan sonra baklavayr ikramlik olarak yapip sunan Giilliioglu,
baklavalar1 ile su anda da en bilinen isletmelerin basinda gelmektedir.1885 yilinda
acilan carsida beyran yapan corbaci siparis ile evlere yemek yaptig1 da bilinmektedir.
Abdullah Edip Cit¢i’nin Gaziantep Tarihi isimli eserinde ise ‘en eski lokantaci
Dervisoglu Sait Hoca’nin Suburcu Caddesindeki lokantasi oldugu belirtilmistir.
Citci’nin bir diger ifadesi ise kebapgilarin evlere yemek servisi yaptigi, siparis iistiine

ev yemekleri pisirdigidir.

Giiniimiize kadar ulasan, {inii iilke sinirlarmi asan imam Cagdas’in tarihi ise
1887 yilina dayanir. Halep’ten goglip Maarif’te 34 numarali esnaf olarak diikkan
acan Haci Hiiseyin Efendi 1898 yilinda ise Uzun Carsi’ya tasinir. Hacit Hiiseyin
Efendi’den bayragi devralan Imam Usta mekéna ismini verir. Kendisinden sonra

oglu Talat, sonrasinda Burhan Cagdas asirlik mekani ileriye tasimaya devam eder.

RALEP

Sekil 4. 2 Kale ve Halep Arasindaki Ticaret Aksi
(Kaynak: Yiice, 2010)
Kale c¢evresinde bulunan yogun yapilasma ile Halep’e giden ticaret
kervanlariin gilizergahi {izerinde bir¢ok sayida han ve kervansaray vardir. Bunlar

konaklama ve yemek ihtiyacinin giderildigi ilk igletmelerdir.
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BESINCI BOLUM
GASTRONOMIi KAVRAMI
Gastronomi kelimesi tartigmasiz antik Yunan’da ‘gastros’ mide ve ‘nomos’
kanun, kural kelimelerinden gelmektedir ve yeme i¢me ile ilgili kurallar
tanimlamaktadir. Bununla birlikte gastronomi kelimesini sadece harfi harfine

cevirerek aciklamaya galismak eksik kalmaktadir (Scarpato, 2003:52).

Gastronomi yedigimiz, i¢tigimiz her seyi ve her asamasini i¢ine alan kapsamli
bir disiplindir. Scarpato (2003), gastronomiyi genel olarak iki ana baslikta ele
alabilecegimizi aktarmaktadir. Bu basliklardan ilki basit anlamda iyi gida ve
icecekten keyif almakken, ikinci baslik yedigimiz, ictigimiz her seyi i¢ine alan bir

disiplin oldugunu savunmaktadir.

Caligkan (2013), gastronomiyi yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel
yiyecek malzemelerini, yiyeceklerin saklama, hazirlama ve pisirme yontemlerini,
yiyecek ve igecek ¢esitlerini ve miktarlarini, yiyecek ve i¢ecek sunumu ile ilgili
gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra malzemelerini, yiyecek ve igecekle ilgili

inaniglar1 igeren bir kavram olarak tanimlamaktadir.

Cavusoglu (2011) tarafindan ise gastronomi kiiltlir ve yemek arasindaki iliski,

toplumun yeme i¢cme sanati olarak aktarilmistir.

Deveci ve digerleri (2013) yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden
baglanarak tim Ozelliklerinin ayrintili bir sekilde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek gilinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarinin yani sira bilimsel ve
sanatsal unsurlarla katki saglanarak olusan bir bilim dali olarak tanimlamislardir. Bu
baglamda gastronomi sadece tliketmek iizerine degil her giiniin kosuluyla degisen,

teknolojisiyle gelisen bir bilim dali olarak ele alinmalidir.
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Santich (2004) neyin, nerede, me zaman, nasil, ne sekilde ve hangi bilesimlerle
tilketilecegine dair Oneriler sunma ve rehberlik etme olarak gastronomiyi
tanimlamistir. Bu tanimlamadan yola ¢ikarak gastronomi tiiketilen herhangi bir
yiyecek veya icecegin topraga ekilen tohumundan hasadina kadar, nasil islenip hangi
islemlerinden gectigine kadar, hangi kosullarda ne zaman servis edildigine kadar her

asamay1 inceleyen bir bilim ve sanat dalidir.

Goker (2011) gastronominin iki boyutlu ele alinmas1 gerektigini aktarmistir.

Uretim ve tiiketim basliklar1 altinda su sekilde ele almistir;

e Uretim Boyutu
1. Miikemmel yemek hazirlama, pisirme,sunma ve iyi masa hazirlama
sanati
2. lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi
3. Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalari
e Tiiketim Boyutu
1. lyi yiyecek ve igecekten hoslanma
2. lyi yemek yeme konusunda abartil tutku

3. Liks yiyeceklere tutkunluk.

GASTRONOMI

Ne, nasil, nerede,

ne zaman, ni¢in ve
kiminle yenilir.

TICARET

TEKNOLOJI FELSEFE

Sekil 5. 1 Gastronomi Multidisipliner Model
(Kaynak: Zahari vd, 2009)
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Gastronomi kavraminin olusum siireci incelendiginde ise, M.O 4. yiizyilda
Archestratus tarafindan Akdeniz bdlgesi i¢in yazilan ve varsayilan adlarindan birisi
Gastronomia olan yiyecek ve sarap rehberi niteligindeki kitap gastronomi kelimesine
ilk olarak Antik Yunan’da rastlanildiginin kaniti durumunda olmaktadir (Wilkins ve

Hill, 1994, akt; Santich, 2004).

Bununla birlikte 19.yy’da Fransiz Mutfaginda gastronominin geg¢meye
basladig1 da varsayimlar arasindadir. Bercholux’un 1801 yilinda yayimladig
Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan adl1 eseriyle beraber literatiirde gastronomi
kelimesi kullanilmaya baglanmistir. 1800li yillarda Ingiltere’de ise gastronomi

kelimesi oldukca benimsenmis ve yemek i¢in kurallar olarak literatiire gegmistir.

Yeni bir kavram olan gastronomiyi zenginlestirerek kelimeyi halkin
kullanimina kazandiran kisi, Fransiz avukat ve yargi¢ Brillat-Savarin’dir. Brillat-
Savarin’in gastronomi kavramini ele aldig1 1826 tarihli Physiologie du Gout (Tadin
Fizyolojisi) adindaki klasik eseri sadece Ingilizce, Almanca ve Ispanyolca’ya
terciime edilmekle kalmamis As Le Gastronome (1830-1831), La Gastronomie
(1839-1841), 11 Gastronomo italiano (1866) ve Le Gastronome (1872-1873) gibi
pekgok dergiye de ilham kaynagi olmustur. Bu eser ayn1 zamanda 19. ylizyilin ikinci
yarisinda ve 20. yiizyilin baslarinda basilan uzun bir kitap listesinin de ilk sirasinda
yer almistir. Bu gastronomi literatiiriinde, menii planlama, yemek se¢imi, yemeklerin
yanina sarap se¢imi ve genel konuk agirlama konularinda oneriler sunulmustur.
Physiologie du Gout hem gastronomi sozcliglinii ele almis hem de gastronominin

teori ve pratigini kurmustur (Santich, 2004; Goker, 2011).

Glinlimiizde gastronomi terimi ise kelime anlaminin ¢ok Gtesinde bir kavrami
ifade etmektedir. Gastronomi cografyadan, tarihten, iklimden, sanattan, bilimden,
matematikten, sosyolojiden, antropolojiden, dinden, politikadan etkilenen bir
multidisiplinerdir. Giiniimiizde {ilkelerin, bdélgelerin, sehirlerin ve yorelerin
kendilerine ait mutfak kiiltiirleri 6nemsenmekte ve turizm dali olarak ragbet
edilmektedir. Pek c¢ok kurum, dernek ve uluslararasi orgiitlenmeler kistas

belirlemekte, organizasyonlar diizenleyip farkindalik olusturmaktadirlar.
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5.2 Gastronomi Kent Kavrami

Sehirler ve iilkeler arasindaki is birligini giiclendirmek, yaraticilig
gelistirmek i¢in siirdiiriilebilirlik kalkinma adina, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve
cevresel agidan UNESCO tarafindan 2004 yilinda ‘Yaratici Sehirler Ag1’ (Creative
Cities Network-CCN) olusturulmustur. Yaratici Sehirler Agi1 kapsaminda bir sehrin
edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya
temalar1 incelenmektedir. 180 sehrin iiye oldugu UNESCO’da her temanin belli

kriterleri vardir. Gastronomi dalinda Yaratic1 Sehirler Agi'na katilabilmek i¢in;

* Kent merkezi ve/veya bolgenin karakteristigi olan iyi gelismis gastronomi

* Cok sayida geleneksel restoran ve/veya sefi bilinyesinde barindiran canli bir
gastronomi toplulugunun bulunmasi

* Geleneksel mutfakta kullanilan i¢ kaynakli malzeme

» Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi,
geleneksel mutfak uygulamalar1 ve metotlari

* Geleneksel gida marketleri ve geleneksel gida endiistrisi

* Gastronomi festivalleri, ddiiller, yarigmalar ve diger genis kapsamli taninirlik
faaliyetlerine ev sahipligi yapma gelenegi

» Dogaya saygi1 ve siirdiiriilebilir yerel iiriinlerin tesvik edilmesi

* Kamuoyunun takdirine c¢alismak, egitim kuruluslarinda beslenmenin tesvik
edilmesi, biyo ¢esitliligi koruma programlarinin ascilik okullar1 miifredatina
dahil edilmesi gerekir.

Yaratic1 Sehirler Ag1 54 {ilkeden 116 sehri ortak bir hedef ¢ercevesinde bir
araya getirmistir. UNESCO 2005 yilindan itibaren gastronomi dalindaki ¢aligmalara
baslamistir. Avrupa, Asya ve Amerika basta olmak tizere farkli kitalardan toplam 25
sehrin yer aldigir bu aga 2015 yilinda tarihi, kiiltiirel ve dogal alanlar bakimindan
zengin bir iilke olarak ifade edilen Tiirkiye'den (Zgurovski ve Akin, 2016: 57)
Gaziantep dahil olmustur.
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UNESCO gastronomi kentleri asagidaki gibi siralanabilir;

UYELIK TARIHI SEHIR ULKE
2005 Popayan Kolombiya
2010 Chengdu Cin Halk Cumhuriyeti
2010 Ostersund Isveg
2012 Jeonju Giiney Kore
2013 Zahle Liibnan
2014 Florianapolis Brezilya
2014 Tsuroaka Japonya
2014 Shunde Cin Halk Cumhuriyeti
2015 Gaziantep Tiirkiye
2015 Parma Italya
2015 Burgos Ispanya
2015 Belem Brezilya
2015 Rasht fran
2015 Denia Ispanya
2015 Tucson Amerika
2015 Bergen Norveg
2015 Ensenada (Baja California) Meksika
2015 Phuket Tayland
2017 San Antonio Amerika Birlesik Devletleri
2017 Panama City Panama
2017 Buenaventura Kolombiya
2017 Paraty Brezilya
2017 Hatay Tirkiye
2017 Alba Italya
2017 Macao Cin Halk Cumhuriyeti

Sekil 5. 2 UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Tescilli Gastronomi Kentleri ve Kabul

Tarihleri

(Kaynak; UNESCO Yaratici Sehirler Agi Kentler Listesi https://en.unesco.org )

Gastronomi kentleri sadece mutfaklar ile degil tarimdaki teknikleri, sofra

kiltiirleri ve pisirme teknikleri ile de listeye girmis olurlar.

UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na tescilli gastronomi kentler yoresel

yemeklerin sunumunda, pisirme tekniginde, yerel gida {riinlerine saglikli ulasimda,
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gida liretiminde inovasyon merkezinin kurulmasinda, siirdiiriilebilir tarim {irtinlerinin

tiretiminde yaptiklari ¢alismalar sayesinde dahil olmuslardir.

UNESCO Diinya Gastronomi Sehirler agma katilan sehirler, sosyal ve
ekonomik kalkinmanin gelistirilebilmesi i¢in; yaraticiliklarini ve kiiltiirel endiistrileri
gelistirmeyi, uygulama Orneklerini birbirleriyle paylagmayi, kiiltiirel yasama
katilimlar1  giliglendirmeyi ve ortak c¢aligmalar gergeklestirerek isbirliklerini

giiclendirmeyi taahhiit ederler (UNESCO, 201b).

Bununla birlikte UNESCO tescilli kentlere diisiik finansal destek saglarken,
kamu isbirliginde kiiciik ve orta biiyiikliikteki isletmelerin yaratici gelismeler ortaya
koymas1 bekler (Pratt,2010). Bu baglamda orta ve kiiglik isletmeler UNESCO’ya
kabul siirecinde hem en ¢ok etkili hem de cok etkilenen konumdadir. Yoresel
yemekleri geleneksel yontemlerle pisirip, farkli nesillere aktarmak, gastronomi
turizmine yon vermek, mutfak ve sunumda inovasyon yapip tescilli gastronomi kent
unvanina katkida bulunmak isletmelerden beklenenlerdir. Yatirimcilara ulagimi
saglamak, gerekli altyapt hizmeti sunmak, medyada tamitimlarini yapmak,
gastronomi turizmini canlandirmak ve Kalifiyeli eleman yetistirmek de ilgili

belediyelerin sorumlulugu altindadir.

Gastronomi kentlerinde gecmisten gelecege atdlyeler kurulup geleneksel
pisirme yoOntemleri, saklama ve sunum teknikleri bu sekilde nesilden nesile
aktarilmaya ¢alisilir. Belediyelerce kurulan kurslarda, okullarda gastronomi iizerine
teorik ve uygulamali dersler verilip elemanlar yetistirilir. Yetisen elemanlar 6zel

sektorde veya belediyelerin agtig1 isletmelerde istthdam edilir ve katkida bulunur.

@ :
o Py :,w =

' [ (e

United Nations
Educational, Scientificand «
Cultural Organization «

Sekil 5. 3 UNESCO Gastronomi Yaratict Sehirler
(Kaynak: https://en.unesco.org)
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5.3 Diinya Gastronomi Kentleri
Popayan, Kolombiya 2005:
2005 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na mutfagr ile kabul edilen ilk

sehir olmustur. Tescilli gastronomi kenti Popayan’da belediye geleneksel mutfak

kiltliriinii koruyan yasa ¢ikarmustir.
Chengdu, Cin Halk Cumhuriyeti 2010:

UNESCO tarafindan 2010 yilinda gastronomisi tescillenen kent, {ilkenin ilk
cay kiiltiir merkezini ve yemek miizesini kurmustur. Mutfak kiltiri ile

Miikemmeliyet Merkezi iiyeligi almistir.
Ostersund, Isve¢ 2010:

Gastronomisi 2010 yilinda tescillenen Ostersund siirdiiriilebilir tarim ve
siirdiiriilebilir gidada 6nemli ¢aligmalar yapmaktadir. Ureticiden dogrudan tiiketiciye
ulasan kent pazarlari, doga ile uyumlu, sifir atik politikasi ayn1 yil en iyi iklim 6diilii

almistir.
Jeonju, Giiney Kore 2012:

Jeonju yerel yonetimi lise, liniversite ve 6zel egitim kurumlarinda geleneksel
yemek kiiltlirlinii korumak tizerine dersler yiirtitmektedir. Yaratict Mutfak Enstitiisti

stirdiirtilebilir mutfak modeli ortaya koymaktadir.
Zahle, Liibnan 2013:

Sarap ve Siir Kenti olarak bilinen Zahle 2013 yilinda Yaratici Kentler Agina
katilmistir. Damitilmis anason aromali igecekleri, tiziimleri, saraplari ile meshurdur.

Berdawni Nehri kiyis1 boyunca dizilen restoranlari ile kentin gastronomi rotasidir.
Florianopolis, Brezilya, 2014:

2014 yilinda gastronomisi tescillenen Florianopolis Gastronomi Gozlemevi’'ni
kurmugtur. Gastronomi Gozlemevi sektdrden bilgi toplayip, analiz etmek ve elde

ettigi bilgilerin gelenekselligini tespit edip korumay1 amaglamaktadir.
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Tsuruoka, Japonya 2014:

Tarim teknikleri ile bilinen Tsuruoka, 2014 yilinda gastronomi kenti olarak
tescillenmistir. Yerli mahsiillerini ‘Yasayan Kiiltiir Varliklar1® olarak degerlendiren

kent aragtirma enstitiileri ve liniversiteleri ile 6n plana ¢ikmaktadir.
Shunde, Cin Halk Cumhuriyeti 2014:

2014 yilinda gastronomisi tescillenen kent pisirme yontemleri ile dikkat
cekmektedir. Pisirme tekniklerinde besinin degerinin korunmasi politikasin

benimseyen kent Kanton Mutfagi’nin baskenti sayilmaktadir.
Parma, italya 2015:

ftalya Yemek Vadisi olarak bilinen kent 2015 yilinda UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na mutfagiyla katilmistir. Yaklasik 3 bin yaratici isletmeyi barindiran
kent Parma Kent Konseyi adi altinda orgiitleserek gastronomiye yonelik strateji ve

planlar uygulamaktadir.
Burgos, ispanya 2015:

2015 yilinda gastronomisi tescillenen kentte Gastronomi Evrimi Kiiresel
Laboratuvar1 kurulmustur. Insan viicudu ve enerji tiiketimine dayali deneysel
calismalar yiiriiten laboratuvar Burgos Universitesi ile beraber gida saghgi, gida

giivenligi ve biyoteknoloji alanlarinda ¢aligmalar yapmaktadir.
Belem, Brezilya 2015:

Kentsel yasamin kalitesini artirma politikas1 izleyen kentte gastronominin
dahil edildigi bir yaya bulvar1 projesi gelistirmistir. Ciftlikten masaya projesi ile
tiketici ve lreticiyli bulusturan kalici bir tesis uygulayan Belem 2015 yilinda
UNESCO’ya katilmistir. Yemek Miizesi, Otlar ve Baharatlar Miizesi gibi bir¢ok

proje gelistirmistir.
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Rasht, iran 2015:

Zengin yemek kiiltiiriiniin yan1 sira mutfak ara¢ gere¢ cesitliligi dikkat
¢ekmektedir. Kilden yapilmis geleneksel kaplarda pisen yoresel yemekleri ile Rasht

2015 yilinda gastronomisini tescil altina aldirmistir.
Denia, ispanya 2015:

Xarxa Yerel Gida Ekosistemi ile mevsimlik, organik ve taze gida iiretimini
artirmay1 hedefleyen Denia’ da Slow Food akimi yaygindir. UNESCO’ya 2015
yilinda katilmstir.

Tucson, Amerika 2015:

Kentin imar yonetmeligini gastronomi odakli olarak tasarlayan yerel yonetim
toplu bahgeler ve tarim alanlarim1 konut projeleri beraber uygulayan kent plam
gelistirmistir. Modernlesen kent hayatina saglikli gida ulastirmay1 hedefleyen Tucson
yonetimi Gida Adalet, Giivenlik ve Yenilik Merkezini agmistir. 2015 yilindan
itibaren UNESCO Yaratic1 Kent Agi’na katilmistir.

Bergen, Norvec 2015:

Yaratict ve saglikli beslenme egitimine anaokullarindaki ders programi ile
baslayan kent Organik Tarim Koleji kurmustur. Diinyanin en biiyiik deniz {riinleri

konferans1 Bergen’de ger¢ceklesmektedir.
Ensenada, ABD 2015:

Gida ve Kentsel Yemek Bankasinin olusturulmasiyla kentsel yasam kalitesini
artirmay1 hedefleyen Ensenada siirdiiriilebilir gida tliketimini tegvik edip israfin
online ge¢meyi hedeflemektedir. 2015 yilindan itibaren UNESCO’ya katilan

Ensenada Urban Vertical Gardens projesi ile yerel liretimi desteklemektedir.
Phuket, Tayland 2015:

Phuket Gastronomi Enstitiisii ile nesilden nesile aktarilan yerel pisirme

tekniklerini koruyan kent 2015 yilindan itibaren UNESCO iiyesidir.
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San Antonia, ABD 2017:

San Antonia obezite karsit1 saglikli beslenme politikasi ile 6ne ¢ikmaktadir.

2017 wyilinda gastronomisi tescillenen kent Kiiltiirel Haritalama projesi ile One

¢cikmaktadir.
Panama City, Panama 2017:

Gastronomi yoluyla sosyal sorumluluk projeleri iireten yerel yonetim diisiik
gelirli aileleri kalkindirmay1 hedeflemektedir. UNESCO’ya 2017 yilinda dahil olan

kent gastronomiyi kalkinma hedefi olarak politika gelistirmistir.
Buenaventura, Kolombiya 2017:

Geleneksel {riinlerin ve pisirme tekniklerinin bilimle desteklenmesini
benimseyen yerel yoOnetim dezavantajli gruplar1 gastronomi ile kalkindirmay1

hedeflemektedir.
Paraty, Brezilya 2017:

2017 yilinda UNESCO Yaratict Sehir Agi’na katilan Paraty Gastronomi
Gozlemevi projesini gelistirmistir. Gozlemevi projesi ile biyogesitliligi amaglayan
yerel yonetim edebiyat ve gastronominin birlikte yorumlandig1 Kelimelerle Yemek

adli projeyi gelistirmektedir.
Hatay, Tiirkiye 2017:

Ileri tarim teknolojisini benimseyen, tarim-gida parkii kurmak gengleri
egitmek yerel yonetimin gelistirdigi projelerdir. 2017 yilindan itibaren UNESCO
Yaratic1 Sehir Agi’nda bulunan Hatay go¢cmen kadin ve cocuklart giliclendirme

projeleri gelistirmektedir.
Alba, italya 2017:

Beyaz Triif Mantar1 Bagkenti olarak bilinen, Slow Food akiminin dogdugu ve
tiim diinyaya yayildig1 kent olan Alba 2017 yilindan itibaren Tescilli Gastronomi

Kentidir. Tiyatro ve gastronomiyi birlikte sunan projeler gelistirmistir.
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Macao, Cin Halk Cumhuriyeti 2017:

Egitim, strdiriilebilir tarim ve yereli korumanmn yani sira film ve
gastronomiyi birlikte sunan projeler gelistiren Macao 2017 yilindan itibaren

UNESCO Yaratic1 Kent Agi’na katilmistir.

MUEEMMET IYET YEREL GIDA

MEREEZL EEOSISTEMI
isi GASTRONOMI /

MUTFAK. Ym KENT EONSEYI EVRInG GASTRONOMI

EORUMA YASAST ENSTITOST m

\ \ l / / ORCANIK
SIFIR ATIE TARIM
\ . - EOLEJ

UNESCO YARATICI SEHIR AGI »

[VARATICI MUTFAE| / Y| EOLTOREL
GASTRONOMI OT-BAHARAT YEMEE GELENEESEL mmmmgmt EMEE
GOZLEMEVI MUZESE MUZEST MUTFAE ARAC TIYATRO-YEMEE

; \
UNIVERSITE GOCMEN
GUCLENDIRME

Sekil 5. 4 UNESCO Yaratic1 Sehir Ag1 Uye Kentlerin Projeleri
(Kaynak: Orijinal, 2019)

Farki cografyalardan, farkli niifusa ve gelir diizeyine sahip sehirleri yaratic
oldugu endiistri alanlarinda calismak iizere bir cati altinda toplayan girisim olan
UNESCO Yaratict Sehirler Agi (UNESCO Creative Cities Network), Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Teskilatt (UNESCO) tarafindan 2004 yilinda
kurulmustur. Sehirler cografi yapilarinin, iklimlerinin ve tarimlarinin elverisliligi;
insan elinin de katkis1 ile pek ¢ok zenginlik barindirir. Sehirlerin tarihi ve kiiltiirel
gecmisleri, yaraticilik ve liretme lizerinde dinamik bir gii¢ olarak bulunur. Ortak
degerlerin yasatilmasi amaci ile koydugu belli ol¢iitler cercevesinde UNESCO

gastronomi kentleri belirlemektedir. Agin hedefleri su sekilde siralanmustir;

e  Ozgiin kiiltiirel mallarin ve hizmetlerin iiretilmesi, dagitilmasi ve kullanimini

yayginlagtirmasi
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e Kirilgan gruplarin 6zellikle kadin, genc ve diisiik gelirli kesimlerin arasinda
yaraticiligin ve tiretkenligin artirilmast

e Kiiltiirel yasamin erisimini ve katilmim saglayip, kiltiirel mallarin
kullaniminin tegvik edilmesi

e Kalkinma planlaria yerel ve yaratici endiistrilerin dahil edilmesi.
Giincel olarak Yaratict Sehirler Agi'nda 180 sehir bulunmakta olup,

gastronomi dalinda 25 sehir bulunmaktadir.

Beslenme aligkanliklari tarim {irtinlerini mutfakta sekillendirir, sekillenen bu
mutfak bilgisi bir araya gelip yazili veya sozsel bir sekilde sehrin, iilkenin mutfak
kiiltiirii haline gelir. Gastronomi alaninda bir bilgi biitiinii olusurken farkli meslek
gruplarindan bir orgiitlenme olusur, yapilan isbirlikleri sonucunda profesyonel bir
proje olarak faaliyet gosterir. Gastronominin bir¢ok insan faaliyetlerini iceren bir

bilim oldugu tedricen kesfedilmistir (unesco.org, s.221).

Uluslararas1 baglamda gastronomi turizmi; Provence (Fransa), Piyemonte, Sicilya,
Toskana, Venedik (italya) veya Malaga (ispanya) gibi tanmnmis destinasyonlardaki
yemek okullarini ziyaret, yerel lokantalari ziyaret, gida pazarlari ile yerel treticileri
ziyaret seklinde gerceklesmektedir. Fransa, italya gibi iilkelerde peynir tatmak,
Belgika ve Isvigre’de ¢ikolata tatmak, Sri Lanka ve Japonya’da cay tatmak, Kosta
Rika, Brezilya, Panama ve Etiyopya’da kahve tatmak seklinde gerceklestirilmektedir

(Chiru, Ciuchete ve Moraru).

Gastronomi turizmi 6nem kazanmisken, turizm destinasyonlar1 gastronomi
alaninda da rekabet icerisindedirler. One ¢ikmak isteyen kentler yerel iiriinlerini
gelistirmek, verimi artirmak, tanitmak, tescilletmek ve kullanimini yayginlastirmak
zorundadir. Markalagma siirecine giren bir kentin geleneksel tarim iirtinlerini,
mutfakta yorumlanip sofraya konan yemegini ve dolayisi ile mutfak kiiltiiriini
UNESCO’ya tescil ettirmesi gerekmektedir. Kiiresellesmenin de etkisi ile turizm ve
gastronomi arasindaki iligki gittikce gliclenmistir. Tarihin, cografyanin, tabii
giizelliklerin yani sira gastronomi dali da turizm kollar1 arasinda kendine yer

edinmistir.

Ulusal ve uluslararasi turist ¢ekebilmek i¢cin UNESCO tescilli sehri olmak
bliyiik 6nem arz etmektedir. Gastronomi dalinda UNESCO’ya katilabilmek i¢in belli
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kurallar gelistirilmigtir. Sehirler siiresiz olarak aga katilabilirler. UNESCO’yu
bilgilendirmek sart1 ile de istedikleri vakit ayrilabilirler. Aga katilan sehirler
UNESCO’nun isim ve logosunu belirlenen kosullar cercevesinde faaliyetlerde,
organizasyon ve tanitimlarda kullanabilirler. Bulundugu Yaratici Sehir Ag
kapsaminda yapacagi her organizasyonda ister yerel ister uluslararasi olsun
UNESCO’yu bilgilendirme sorumlulugu olan sehir her sene bir rapor hazirlar. Yazili
kanunlar1 uygulamayan kentler iki hatirlatmadan sonra taahhiitlerini halen yerine
getirmezse tescili geri alinir. Agdan ayrilan sehir UNESCO’nun logosunu ve ismini

kullanamayacagin taahhit eder.

UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na bagvurmak ve kabul edilmek uzun bir
stire¢ gerektiriyor. Bagvurular her sene 20 Ocak tarihinde ¢agriya agiliyor. 20 Mart’a
kadar basvurularini yapan sehirler her sene sadece bir bagvurunun kabul oldugu
stireci 30 Kasim’da tamamliyorlar. Aday sehirlerin belediye bagkani onciiliigiinde
yetkilileri sitede yaratici schirler bagvuru formunu doldurup e-posta yolu ile

UNESCQO’ya iletebilirler. Sonraki asamada ise basvuru su sekildedir;

e Sehrin bulundugu iilkedeki UNESCO Ulusal Komisyonu tarafindan onayl
resmi yazi

e Belediye Baskani veya sehrin diger resmi temsilcisi tarafindan imzali
destekleyici belgeler

e 3 tanesi farkli cografi bolgeden olmasi sartiyla 5 adet iiye sehrin destegini
gosteren referans yazisi

e Bagli bulundugu iilkenin alandaki ulusal profesyonel birliklerinden destek
yazisi

Diinya Gida Seyahat Birligi adli bir kurulus ise UNESCO Yaratic1 Sehirler

Agr’na gastronomi dalinda bir sehir kabul edilirken dis degerlendirici olarak gorev

yapar.

Dogal kaynaklarin ve iklimin elverdigi tarimsal iiriinlerin stirdiiriilebilirligi,
yayginlastirilmast ve kullanimiin tesvik edilmesi gastronomi kentleri i¢in dnemli

kriterlerdendir.

Taginamayan soyut kiiltiirel varliklar kapsaminda degerlendirilen gastronomi,

sosyal yasamda bireysel ve toplumsal bir fenomendir. Tarimsal {iriinleri, saglikli
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beslenmeyi, ekonomiyi, turizmi kapsayan genis bir hedef kitlesi olan gastronominin
korumaya yonelik bir devlet politikasi ile tanimlanmasi kaginilmazdir. UNESCO igin
secilen kentlerin yaratict ve tasarimci olmasinin yani sira gelenekselligini korumasi
da onemlidir. Bu baglamda Yaratic1 Sehirler Agi’na katilan gastronomi kentlerinin

ozellikleri su sekilde siralanabilir;

e Cografi acidan elverisli bir toprak iizerinde konumlanmalari

¢ Geleneksel bir yasam tarzini1 benimsiyor olmalari

¢ Geleneksel mutfak kiiltliriinii koruyarak yeniliklere agik olmalari

e Tarim, ¢ift¢ilik ve hayvancilikta ¢cevreye duyarli, insana sorumlu davranmalari
¢ Gastronomi etkinlikleri diizenlemeleri

¢ Egitim ve tegviklerle kii¢iik iireticileri desteklemek

e Ogrenmeye, yeniliklere ve etkilesimlere agik olmalar:

e Gastronomi merkezli organizasyonlarla kamu kuruluslarinin, 6zel kuruluslarin

ve sivil toplum oOrgiitlerinin is birligi yapmalarini saglamalari
5.4 Gaziantep’in Gastronomi Kenti Secilmesi

Gaziantep bulundugu cografya ve jeopolitik konumu geregi verimli
topraklarda yer almaktadir. Iklim, verimli topraklar ve giineslenme siiresinin uzun
olmast tarim friinlerinin cesitliligini, sal¢a ve baharat gibi tamamlayic1 gida
triinlerinin verimliligini artirmaktadir. Geleneksel yontemlerin halen kullaniliyor
olmasi, farkli pek cok iirlinlin degisik pisirme yontemleri ile bir araya getirilmesi

zengin mutfak kiiltlirtiniin UNESCO tarafindan tescili konusunda itici gii¢ olmustur.

UNESCO Yaratict Sehir Agi’na gastronomi dalinda dahil olmak isteyen
sehirlerin yerel yonetimleri ilk olarak mutfak kiiltliriinii gézlemlemesi, arastirmasi,
geleneksel yontem ve dirlinlerin tespitinin yapilmasimi saglayacak bir komisyon
kurmas1 gerekmektedir. Gaziantep mutfak kiiltiirii {izerine ¢alisan en énemli kurum
Biiytiksehir Belediyesi’dir. Belediye’nin olusturdugu arastirma ve gelistirme ekipleri
tiniversiteler, dernekler, il¢e belediyeler, enstitiiler, esnaf topluluklar1 ve halkla bir

araya gelerek is birliginde bulunmaktadir.

Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii yerel gastronominin gelismesine egitimi, yaptirdigi akademik

caligmalar1 ve etkinlikleri ile katkida bulunmaktadir.
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Belediye biinyesinde bulunan Mutfak Sanatlar1 Egitim Merkezi ve Sanat ve
Meslek Egitimi Kurslar1 Merkezi arastirmanin yani sira egitimler, seminerler, kurslar
diizenleyerek kentin gastronomi literatiiriine katki saglar. GASMEK gastronomi
boliimiinde verdigi dersler kapsaminda geleneksel yemek Kkiiltiirlinii, tarima,
hayvansal {irlinleri, geleneksel pisirme tekniklerini, sunum ve servisini arastirip bu
alanda egitim vermektedir. GASMEK gastronomi alanindaki egitimini sertifika ve

belgelerle tamamlatip dezavantajli gruplar i¢in istthdam agmaktadir.

Gaziantep Ticaret Odas1 girisimci firmalara verdigi desteklerle, ilgili alandaki kitap
ve dergilerin basimini finanse ederek, fuar, sergi ve konferanslar diizenleyerek kentin
gastronomisine katkida bulunmaktadir. Ticaret Odasi yurt i¢i ve yurt dist
organizasyonlarda kentin gastronomisini tanitirken Biiyiliksehir Belediyesi ile beraber

egitim programlar1 diizenlemektedir.
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Tablo5.1 Sekil 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 13, 14, 15, 16, 17, 18

1 .Fistik Miizesi

2 Fistik Miizesi (Fistik
Ayiklama)

3.Fistik Miizesi (Fistik | ‘,
Hasadi)

4 Fistik Miizesi (Fistik
Besin Deger Tablosu)

5.Fistik Miizesi (Fistik
Kirma)

6.Fistik Miizesi
(Kurutulmus Fistik)

7.Emine Gogiis
Mutfak Miizesi

8. Emine Gogiis
Mutfak Miizesi

9.Emine Gogiis
Mutfak Miizesi
(imece ile Yemek
Hazirligr)

10., 11., 12.Hasan
Siizer Etnografya
Miizesi

13.,14.,15.Saklikonak
Bakir Eserleri Miizesi

16.,17.,18. Fistik
Restoran

(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019), Sekil 12 (http://www.gaziantepsafirotel.com/tr/Hasan-
Suzer-Etnografya-Muzesi-gaziantep-15.html)

Miizeler is, egitim, seyahat gibi farkli amaglarla kente gelen insanlarin
ugradig kiiltiirel mekanlar oldugundan dolay1 gastronominin tanitilmasi bakimindan
Oonem tagimaktadir. Geleneksel iirlinlerin, iiretim tekniklerinin, pisirme tekniklerinin,

sofra diizeninin, ara¢ gereglerin sergilendigi miizelerin yani sira teknolojinin ve
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gelenekselle modernin  sentezlendigi miizeler de Gaziantep gastronomisinin
tanitilmasinda etkili olmaktadir. Emine Goglis Mutfak Miizesi geleneksel mutfak
ara¢ gereclerini, imeceyi, sofra diizenini ve yemek kiiltiiriinii geleneksel Antep

konutunda aktarmaktadir.

Bakir Eserleri Miizesi geleneksel Antep konutunda yerel bakir iiriinlerin
sergilendigi Kale cevresinde konumlanan bir miizedir. Yemegin hazirlanisinda,
pisirilmesinde, sofra diizeninin kurulmasinda kullanilan bakir {iriinlerin sergilendigi

miizede mutfak arag¢ gereglerinin gegmisi sergilenmektedir.

Hasan Siizer Etnografya Miizesi geleneksel yasam kiiltiirliniin her asamasinin

anlatildig1 sahnelerden olugsmaktadir.

Fistik Miizesi Gaziantep Fistik Parki’nin i¢inde yer alan modern mimarisi ile
fistigin; topragin hazirlanip fidanin dikilmesinden, tatli haline gelene kadarki her
asamasinin anlatildigi, Yaratict Kent Agi’na dahil olduktan sonra Gaziantep

Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan kurulan bir miizedir.

Kurumlarin yan1 sira STKlar da Gaziantep’in gastronomi kenti se¢ilmesinde
itici birer gii¢c olmuslardir. Gaziantep Profesyonel Ascilar ve Isletmeciler Dernegi,
Gaziantep Kuliibli Dernegi, Gaziantep Gastronomi ve Asgilar Dernegi, Biiyiiksehir
Belediyesi ile beraber hareket etmektedir. Gaziantep merkezli olmadigi halde
Gaziantep yerel mutfagini arastiran, tespit eden ve tescil etmek icin is birligi yapan
Anadolu Mutfagim1 Koruma, Arastirma ve Gelistirme Dernegi biinyesinde
bulundurdugu deneyimli ekiple bircok yerel lezzeti tescilletirmislerdir. ipekyolu
Kalkinma Ajanst geleneksel yemek kiiltiirii ile ilgili yapilan Ar-Ge caligmalarinin

yiiriitiilmesine katki saglamaktadir.

Geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunmasinda oldugu gibi UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na katilmis gastronomi sehirlerinin siirdiiriilebilir tarim konusunda da
taahhiitleri bulunur. Iklim degisikliginin kiiresel etkileri gdz Oniine alindiginda
tarimin ve dolayistyla mutfak kiiltiirliniin korunmasinin gerektigi anlasilmaktadir.
2010 yilindan itibaren Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi, Fransiz Kalkinma Ajansi
(AFD) ve Cevre ve Enerji Yonetimi Fransiz Ajansi methodolojisine dayandirilan bir
Bolgesel Iklim Plani (TCP) uygulanmaktadir. Gaziantep bu iklim planm

uygulayarak kentsel politika alaninda basarili oldugunu gostermistir. Bolgesel iklim
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planlart yakin zamanda olusabilecek tehditlerin Oniine gegme, firsatlardan yoksun

kalmama, proaktif iklim degisikligini azaltma konusunda 6nem tagimaktadir.

Tasima konusunda eski demir yolunun toplu tasimada tramvay hatt1 olarak
kazandirilmasi, yeni yapilan tramvay hatlarinin geri doniisiim malzemelerinden
yapilmis olmasi ve sehrin i¢inde bisiklet yollarinin yapilmasi bu baglamda yapilmis

radikal ¢alismalardir.

Yerlesim ve barimmada yalittmin 6nemi vurgulanarak yenilenebilir enerji
kaynaklarini kullanmaya tesvik etmek amaciyla 1500 bina yenilenmistir. Ruhsat
alimlarinda EKB (Enerji Kimlik Belgesi)nin hazirlanmast ve Tiirkiye i¢in yeni

yalitim yonetmeliginin uygulanmasi da alinan 6énlemlerdendir.

Bolgenin dogal kaynaklarina dikkat ¢cekmek amaciyla sehir merkezinden 11
km uzaklikta ve 55 hektarlik alan {izerinde kurulmasi planlanan 200 bin kisinin
yasami i¢in tiim donatilara sahip olacak ‘Yesil Kent Projesi’ sonuglarin basarili
olmast durumunda Fransiz bir firma olan BURGEAP tarafindan uygulanacaktir.

Isitma ham maddesinin fistik kabugu olmasi planlanmaktadir.

Rekreasyon alanlari ile geleneksel tarim iiriinii Antepfistigina dikkat ¢ekmek
isteyen Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Antep Fistigi Eko Parki projesi de hayata
gecirilmistir. Fistitk Arastirma Enstitiisii arazisi iizerine kurulan parkta Antepfistig
deney agaclari dogal ortaminda korunup ziyaretgilerle i¢ i¢e olmasi saglanmistir.
Antep fistiginin her asamasmnin sergilendigi dogal ortamda, Fistik miizesi, turist
enformasyon merkezi, yerel iirlinlerin servis edildigi restoran ve kafenin yani sira

mesire alanlar, festival meydani ve saglikli yasam parkurlar: bulunmaktadir.
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Sekil 5. 5 Antepfistig1 Eko Parki Yiiriiyiis Yolu
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2017)
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Sekil 5. 6 Antepfistigi Eko Parki Fistik Restoran
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na bagli olarak calisan ve iilkede tek
olan Fistik Arastirma Enstitiisii bulundurdugu birimlerle ciftcilere, yemek sektoriinde
calisan profesyonellere ve geng girisimcilere destek vermektedir. Antep fistiginin saf
bir sekilde tiretilmesini, korunmasini ve yillar i¢inde agaglarin projelendirilerek takip
edilmesini saglayan kurum ayni zamanda badem, ceviz ve bagcilik konusunda da
calismalar yliriitmektedir. Ciftgilere egitim ve kredi sunan kurum gastronominin
ekonomiye doniistiigii alanda itici bir gli¢ konumundadir. Antepfistigt Arastirma
Enstitiisiit 1937 yilinda kurulmus bolgede ve diinyada tek olan bir kurulustur.
Antepfistigimin gelisimini, takibini ve verimliligini artirmak {izere ¢alisan kurum
ireticiye egitim, kredi ve danmigmanlik hizmeti vermektedir. Kurulusundan itibaren
251 antepfistigi, 81 bagcilik, 81 zeytin, 1i ceviz ve li visne olmak {lizere 43 proje

hayata geciren enstitli egitim programlarina devam etmektedir. 2016 yilinda, i¢inde
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Miikemmeliyet Merkezi, Uriin Isleme Tesisi, Fidan Uretim Merkezi, Konferans

Salonu, Restoran gibi bir¢ok birimi barindiran yeni proje ¢aligmasi yapilmustir.

Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi ve Gaziantep Universitesi is birligi ile
projelendirilen Ipekyolu Kalkinma Ajansi’nin finanse ettigi Ekolojik Bina
Tiirkiye’nin ilk ‘PassivHaus’ sertifikasina sahip yapidir. Ayni zamanda Leed
sertifikasina sahip olan Yesil Bina ekolojik bina kavramini teknik ve uygulamada
halki bilgilendirmektedir. Egitim, seminer ve konferanslara ev sahipligi yapan binada

yenilenebilir enerji kaynaklarinin gosterildigi canli bir merkezdir.

UNESCO’nun egitime verdigi onem cercevesinde Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi Gaziantep Universitesi Rektorliigii ile protokol imzalayarak ortak bir
egitim anlasmas1 yapmustir. Ozellikle tarrm ve gastronomi konusunda halki

bilin¢lendirmek i¢in egitim programlari diizenlenmektedir.

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri — Dortlii Hiyerarsi
Web Sitesi
Brogsiirler
Yerel Uriinlerin Tanitinm
Yerel Uriinlerin Marka Sayist
Yerel Uriin Sunumu
Turistlere Yerel Uriin Tanitimi
Restoran Sayisi
Restoranlarin Taninmislig1
Yapimu Planlanan Restoranlar
Konaklama Tesisleri
Yerel Gastronomi Etkinlikleri
Yerel Uriinlerin Sunum Kalitesi
Uriin ve Restoran Kalite Standartlarin1 Belirleyen ve Denetleyen Kurumlarin
2. Derece Olusturulmasi
Gostergeler Yerel Yiyeceklerin Giiniimiiz Kosullarinda Sunulmasi
Sertifikali Uriinlerin Turizm Brosiirlerinde Yer Almasi
Brosiirlerin Turizm Sorumlularinca Turistlere Ulagtirilmasi
Yoresel Yemeklerin Aktivite ve Etkinliklerle Tanitilmasi
Turistleri Yo6resel Restoranlara Cekecek Yarisma, Eglence Gibi Etkinliklerin
Olmast
Dogal Yemek- Ciftlik Konseptli Tatil Opsiyonlarinin Varlig
Turistik Gastronomi Brosiirlerinin, Internet Sitelerinin Ka¢ Sayida Yabanci Dile
Cevriliyor Olmast
Gastronomi Brosiirlerinin Gorsel A¢idan Zenginligi
Turistlere Yonelik Yemekleri Pisirme Kurslarinin Olmasi
Tarimsal Uretim Alanlarinin Turizme Ag¢ilmasi
Sarap Akslarinin Yaratilmig Olmast
Gastronomi Miizesi Varlig
Turizm Egitim Kurumlart ve Gastronomi Konusunda AR-GE Calismalari
Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarinin Varligi- Orgiitlenmesi
Yerel Gastronominin Ulusal ve Yerel Medyada Yer Alist
Yerel Gastronomi Uzerine Yazilmis Akademik Calisma ve Tezlerin Sayist

Sekil 5. 7 Gastronomi Turizmi Geligsmislik Gostergeleri
(Kaynak: Cagli, 2012)

1. Derece
Gostergeler

3. Derece
Gostergeler

4. Derece
Gostergeler
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Gida ve tarimda, ¢evresel iklimin korunmasinda yapilan ¢aligmalarin yani sira
el zanaati eseri olan mutfak ara¢ ve gereglerini yapan ustalarin drgiitlenmesinde en
aktif rol alan kurum Esnaf ve Sanatkarlar Odasidir. GASMEK ile beraber egitim
programlar1 diizenleyen kurum c¢irak, kalfa, usta geleneginin siirdiirilmesini
saglamaktadir. KOSGEB’in yan sira ¢irakliktan ustaliga isletme kredileri veren oda,

ekonomide onemli rol almaktadir.

Tohumun topraga ekilmesinden, iiriiniin hasilatina, paketlenmesine kadar
gecen siirecte Gaziantep 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigiiniin yam sira
Gaziantep Universite Gida Miihendisligi Béliimii de kalite kontrol ve denetimleri

yapmaktadir.

2016 yilindan itibaren sehrin gastronomisinde 6nemli rol alan baharatlar
Gaziantep Bliyliksehir Belediyesi tarafindan gelistirilen yeni bir proje ile
tiretiminden, paketlenmesine, nakliyesinden, pazarlanmasina kadar kontrol altina
alinmistir. Bu proje ile geleneksel ve yoreye has lezzetlerin orijinalligi korunmasi
hedeflenmektedir. Mutfak Sanatlar1 Miizesinde yer verilen Zahire Evi bolimi ile
yerel tatlar turistlerin begenisine sunulmaktadir. UNESCO o6lgiitlerinden biri olan

tabii lezzetlerin korunmasi igin politikalar yiiriirliige konulmaya baslanmistir.

Gastronomi sehri olmanin kosullarindan biri de yerel malzemenin
korunmasidir. Ciftciligin yapildigr topraklarda yapilan analizler ile iklim faktorii de
hesaplanarak {retim planlar1 gelistirilmektedir. Nohut ve mercimek iiretiminde
yiiksek verimin elde edildigi Yavuzeli ve Araban bélgelerinde ciftgiler bu yonde
desteklenip finanse edilmektedir. Dagitilan organik ve yerel tohumdan yiiksek
kaliteli iirlin elde etmek amaciyla projeli tarim yapilmakta, kentin ekonomisi bu
yonde desteklenmektedir. Bagciligin son 10 yilda azalmaya baslamasi ise yeni bir
proje ihtiyact dogurmustur. Telli sistem bagcilif1 tanitmak ve yayginlastirmak

amactyla ciftciler bilgilendirilip finanse edilmektedir.
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Sekil 5. 8 Antepfistigi Dikim Temsili, Fistik Miizesi
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Sekil 5. 9 Antepfistigi Ik Mahsulii Temsili, Fistik Miizesi
(Kaynak: Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
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Tablo 5. 2 Gaziantep il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii ve Fistik Arastirma
Enstitiisii Kompleks Metrajlari

Yap1/ Alan Numarasi Yap1/ Alan Ad1 Metrekare
1 Kompleks Giris ve Giivenlik 50
2 i1 Gida Tarim ve Hayvancilik Hizmet Binast 10.190
3-4 flge Tarim Gida ve Hayvancilik Hizmet Binasi 2.354
5 Antepfistig1 Arastirma Enstitiisii Hizmet Binasi 6.381
6 Antepfistig1 Milkemmeliyet Merkezi 500
7 Konferans Salonu 1.185
8 Misafirhane- Restoran 3.815
9-10-11-12 Personel Lojmani 7.200
13 Sera 384
14-15-16-17 Sera 160
18 Sera 108
19 Antepfistigi isleme Tesisi 1.000
20 Atolyeler 1.511
21 Fidan Uretim Merkezi 780
22 Antepfistigi Denek Agaglar Uretim Alan 45.677.073
23 Antepfistigi Denek Agaglar Uretim Alan 59.462.710
24 Antepfistigi Denek Agaglar Uretim Alan 5.868
25 Spor Alani -
26 Gaziantep Universitesi Kampiis Alani -
27 Belediye Hizmet Alani -
28 Gaziantep Universitesi Kampiis Alant -
29 Yesil Alan

(Kaynak: S. Bayar Proje Arsivinden Alinarak Islenmistir)
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ALTINCI BOLUM
KENT OLCEGINDE LEZZET VE MEKAN

Sadece iilkelerin degil kentlerin de belli turizm potansiyelleri vardir.
Belediyelesmenin hiz kazandigi, yerel tanitimlarin ve markalagmalarin 6nem
kazandig1 gliniimiizde iilke sinir1 igerisinde bolge, bolgeler igerisinde yoreler kendi
cekicilik unsurlarini 6n plana ¢ikarmak ig¢in gastronomilerini evlerin digina ¢ikarip
yerli ve yabanci turistlerin begenilerine sunmaktadirlar. Yoresel yemekler, bir sehir
ya da yOrede insanlarin uzun yillar birlikte yasamalarinin sonucunda, gelenek haline
gelmis, 6zel gilinlerde daha ¢ok tiiketilen, genellikle bir olay sonucunda Kkiiltiire
yerlesmis ve halk tarafindan diger yemeklerden {istiin tutulan yiyeceklerdir
(Hatipoglu ve Digerleri, 2013). Sehirde yoresel yemekleri sunmanin yolu da
restoranlardir. Giiniimiiz turizm anlayist dinlenmenin 6tesine ge¢mis, kesif ve farklh
deneyim arayislar1 destinasyonlarin yerel 6zelliklerini 6n plana ¢ikarma calismalar
onem kazanmigtir. Kiiltiirel ve tarihsel acidan bakildiginda tiim diinyada ve
tilkemizde yoresel {riinlerin  hicbir donemde etkinligini  kaybetmedigi
gozlemlenebilmektedir (Kan ve Digerleri, 2012). Tabii giizelliklerin yani sira
stirdiiriilebilir tarim ve tarim Trilinleri, yerel mutfak, mutfak arag¢ gereglerinin de

turizm kazanimlarinin arasina girdigi baslica kentlerden biri de Gaziantep’tir.

Kentin gastronomisine ulagilabilirlik yeme-igme hizmetlerinin satildigi
mekanlarda miimkiindiir. Gaziantep icin her ne kadar gastronomi 6n planda olsa da
gastronominin gelisimi ve tanitimi mekandan bagimsiz disiiniilemez. UNESCO
Yaratict Ag1’ na katildiktan sonra Gaziantep’te mevcutta bulunan isletmelere yapilan
yatinm artirthp, standartlart yiikseltilirken yeni pek c¢ok mekadn da kente
kazandirilmistir. Kentte bulunan restoranlar1 farkli pek c¢ok kistasa gore
smiflandirmak miimkiinken Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi 6grencilerine araciligiyla popiiler mekanlar
belirlenmeye calisilmis ve bir rota olusturulmustur. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Boliimii 6grencilerine anket uygulanmis, anket ¢alismasinin bulgular elde edilirken
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istatistiki sonuglar1 degerlendirme yontemi olarak ‘frekans analizi’ kullanilmistir.
Soru cetvelinin cevaplart  grafiklere aktarilmig, bulgular dogrultusunda

degerlendirmeler yapilmustir.

6.1 Anket Verileri

Tez caligmas1 kapsaminda amacglanan bilgiye ulasmak icin gozlem, birebir
goriisme, literatiir taramasi sonucu anket ¢aligsmasinin yapilmasi dogru bulunmustur.
Anket caligmas1 sonucu elde edilen bilgiler istatistik programiyla sonuglandirilmis,
elde edilen diyagramlar ¢oziim kisminda yol gosterici olmustur. Tez ¢alismasi
kapsaminda Gaziantep Lezzet Rotalarmin belirlenebilmesi i¢in  Gaziantep
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii  dgrencilerine anket
uygulanmis, sonuglar SPSS programinda, frekans analizi ile ortaya konulmustur.
Likert tipi olarak hazirlanan anket 5 bolim ve 35 sorudan olusturulmustur. Soru
havuzu olusturulurken “Gaziantep Gastronomi Bilgisi ve Gastronomi Rotas1 Bilgisi
Olgegi” ile ilgili tutum ifadelerinin yazilim asamasinda, Tezbasaran (1996)

tarafindan Onerilen asagidaki temel dlgiitler goz 6niinde bulundurulmustur.

1. Maddelerin arzu edilen veya arzu edilmeyen bir durumu ifade edip etmedigine,

2. Bir madde de birden fazla yargi, diislince veya duyus bulunmamasina,

3. Asirt ugtaki tepkileri ifade eden maddelerin bulunmamasina,

4. Olumlu ve olumsuz sorularin olmasina,

5. Olgekte kullanilmasi tasarlanan madde sayisinin ii¢ dort katinin veya daha
fazlasinin hazirlanmasina,

6. Olgme araglar icin hazirlanacak yonergelerin cevaplayicilar igin kolayca

anlagilabilir ve kisa olmasina dikkat edilmelidir.

Yukarida verilen bilgiler 1s1ginda “Gaziantep Gastronomi Bilgisi ve
Gastronomi Rotas1 Bilgisi Olgegi” icin 35 madden olusan 6lgedin ortaya
cikartilmistir.  Olgekte yer alan maddelerin cevap secenekleri, “5=Kesinlikle
Katiliyorum”,  “4=Katiliyorum”,  “3=Kararsizim”,  “2=Katilmiyorum”  ve

“l1=Kesinlikle Katilmiyorum” seklinde diizenlenmistir.
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Bulgular:
Olceklerin Gegerliligi; Calismanin bu boliimiinde 6lgek maddelerinin “Yapr’
gecerliliginin saglanmasi amaglanmistir. Mimarlik ve gastronomi alaninda uzman

kisilerin danismanhiginda;

1- Olgeklerin hangi derecede gastronomi bilgisi ve gastronomi rotasi dl¢tiigii,

2- Olgeklerin hedeflenen kitleye uygun olup olmadigi,

3- Olgekteki maddelerin yapisal dogrulugu tespit edilmistir.
Olceklerin Giivenirlik Analizi; Cronbach’s Alpha katsayisi yiiksek olan 6lcekteki
maddelerin birbirleriyle tutarli bir o kadar da aym 06zelligi 6lcen maddelerden

meydana geldigi yorumu yapilmaktadir.

Cronbach’s Alpha asagidaki gibi ifade edilmektedir:
Tablo 6. 1 Cronbach’s Alpha Giivenilirlik Arahg

0.81<a<1.00 Olgek yiiksek giivenirliktedir.
0.61<a<0.80 Olgek orta giivenirliktedir.
0.41<a<0.60 Olgek diisiik giivenirliktedir.
0.00<0<0.40 Olgek giivenilir degildir.

Tablo 6. 2 Giivenilirlik Analizi

Cronbach’s Madde

Alpha Sayisi
Gaziantep Gastronomisi Hakkinda Genel Degerlendirme 0,934 10
Gaziantep Gastronomi Rotalar1 Hakkinda Genel Degerlendirme 0,853 10

Tablo 6. 2 ye gore ankette 51i Likert Olgek kullanilan toplam 10 sorudan olusan ve
katilimcilarin ~ Gaziantep Gastronomisi hakkindaki genel degerlendirmelerin
oOlglildiigii bolimde Cronbach’s Alpha i¢ tutarlilik katsayisi o =0,934 olarak
bulunmus ve dlgegin yiiksek derecede giivenilir oldugu saptanmistir. 10 maddeden
olusan Gaziantep Gastronomi Rotalar1 anketi i¢in ise Cronbach’s Alpha i¢ tutarlilik
katsayis1 a=0,853 olarak bulunmus ve bu Olgegin de yiiksek derecede gilivenilir
oldugu tespit edilmistir. Anket diger boliimleri agik uclu sorular sorulmus bu metotla

daha fazla bilgi elde etmek amaglanmistir.
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Katilmcilarin demografik yapisi:

Tablo 6. 3 Ankete Katilan Ogrencilerin Cesitli Degiskenlere Gore Yiizde ve Frekans
Dagilimlari

o Erkek 33 40,7 81
Cinsiyet
Kadin 48 59,3
Gaziantep 22 27,2 81
Memleket
Diger 59 72,8
1.Smf 15 18,5 81
2.Smf 13 16,1
Simifi
3.Siif 14 17,3
4 .Sif 39 48,1
Dogdugundan Beri 18 22,2 81
Gaziantep’te 5 Y1l ve Alt1 56 69,1
Yagama Siiresi  6.1( yi] arasi 4 4,9
11-15 y1l aras1 3 3,8
18 yasinda 1 1,2 81
19 yasinda 5 6,2
20 yasinda 14 17,3
21 yasinda 25 30,9
22 yaginda 17 21,0
Yas
23 yaginda 7 8,6
24 yasinda 5 6,2
25 yasinda 3 3,7
26 yasinda 3 3,7
30 yasinda 1 1,2

Anket 81 katilimer tizerinde yapilmistir. Katilimcilarin 33’4 erkek 48’1 kadindir.
Cinsiyet agisindan iki grubun birbirine yakin oldugu sdylenebilir. Gaziantepli olan
katilimer sayist 22 iken sehir disindan gelen 6grenci sayist 59dur. Sehir disindan
gelen oOgrencilerin yogunlugu olusturdugu goriilmektedir. Sehir digindan gelen
katilmcilarin %69,1 oranla 5 yildan az siiredir Gaziantep’te bulundugu tespit
edilmistir. Bunu %22,2lik oranla dogdugundan beri Gaziantep’te yasayanlar takip
etmektedir.

Yas araliginin 20 ile 23 arasinda yogunlastigi tespit edilmistir. 21 yasindaki
katilimeilar %30,9 ile agirligr olustururken %21 ile 22 yas, %17,3 ile 20 yas takip

etmektedir. Ankette cinsiyet, siif, yas ve memleket disinda kisisel bilgiler
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istenmemistir. Olcek1’de Gaziantep gastronomisi ile ilgili genel diisiinceleri dlgme,
Olgek2’de Gaziantep gastronomi rotalar: ile ilgili diisiinceleri 6lgmeye, Olgek3’te
mekansal baglamda beklentileri 6l¢gmeye yonelik sorulara yer verilitken Olgek4’te
daha fazla bilgi elde etmek amaciyla agik uglu sorular yoneltilmistir (EK2). Anket
caligmas1 ¢ogaltilip elden dagitilarak katilimcilarin 5-8 dakika igerisinde cevaplayip

bitirdikleri bir ¢alisma olmustur.

Olcekl Sorul: Gaziantep gastronomisi hakkinda bilgi sahibiyim.

Yamtlar: ‘Gaziantep Gastronomisi hakkinda bilgi sahibiyim’ ifadesine katilimcilarin
%44,4 1 (36 kisi) kesinlikle katiliyorum, %43,2lik kismi (35 kisi) katiliyorum
demistir. %6,2lik bir bolim (5 kisi) kararsiz kalirken, %3,7lik boliim (3 kisi)
kesinlikle katilmiyorum, %2,5luk bir boliim (2 kisi) katilmadigini belirtmistir.

Tablo 6. 4 Soru Cetvelinin 1. Boliimiiniin 1. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmiyorum 2 2,5
Kararsizim 5 6,2
Katiliyorum 35 43,2
Kesinlikle Katiltyorum 36 44 .4
Toplam 81 100,0

Olgek1 Soru2: Gastronomisi Gaziantep halki icin dviing kaynagidir.

Yanitlar: ‘Gastronomisi Gaziantep halki i¢in 6viing kaynagidir’ ifadesine %50,611k
oran (41 kisi) kesinlikle katiliyorum,%32,1lik oran (26 kisi) katiliyorum derken,
%38,6lik bolim (7 kisi)kararsizim, %6,2lik bolim (5 kisi) katilmiyorum, %2,5lik

boliim (2 kisi) kesinlikle katilmiyorum diye ifade etmislerdir.

Tablo 6. 5 Soru Cetvelinin 1. Boliimiiniin 2. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yanit Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 2 2,5
Katilmiyorum 5 6,2
Kararsizim 7 8,6
Katilryorum 26 32,1
Kesinlikle Katiliyorum 41 50,6
Toplam 81 100,0
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Olcek1 Soru3: Gastronomi gelecek nesillere kiiltiir aktarimi agisindan énemlidir.
Yamtlar: ‘Gastronomi gelecek nesillere kiiltiir aktarimi agisindan Onemlidir’
ifadesine katilimeilarin %65.,4 i kesinlikle katiliyorum (53 kisi), %29,6lik boliim
katiliyorum, %1,2 (1 kisi) katilmiyorum, %3,7lik bolim (3 kisi ) ise kesinlikle
katilmiyorum diye ifade etmistir.

Tablo 6. 6 Soru Cetvelinin 1. Boliimiiniin 3. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmiyorum 1 1,2
Katiliyorum 24 29,6
Kesinlikle Katiliyorum 53 65,4
Toplam 81 100,0

Olcekl Sorud: Yerel yonetimler tarafindan gastronomi ile ilgili yeterli bilgilendirme
yapilmaktadir.

Yanitlar: ‘Yerel yonetimler tarafindan gastronomi ile ilgili yeterli bilgilendirme
yapilmaktadir’ ifadesine katilimcilarin %38,3liik (31 kisi) boliimii kararsizim derken,
%28,4lik bolimi katiliyorum, %18,5lik bolimii  katiliyorum olarak ifade
etmistir.%8,6lik boliimiin katilmiyorum dedigi, %6,21lik boliimiin ise kesinlikle

katilmiyorum olarak ifade ettigi goriilmektedir.

Tablo 6.7 Soru Cetvelinin 1. Boliimiiniin 4. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yanit Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 5 6,2
Katilmiyorum 7 8,6
Kararsizim 31 38,3
Katilryorum 23 28,4
Kesinlikle Katiliyorum 15 18,5
Toplam 81 100,0

Olcekl Soru5: Kentin kalkinmasinda gastronominin etkisi énemlidir.

Yamtlar: ‘Kentin kalkinmasinda gastronominin etkisi &nemlidir.” Ifadesine
%54,3liik oran (44 kisi) kesinlikle katiliyorum, %33,3liik oran ( 27 kisi) katiliyorum
derken %7,4liikk oran (6 kisi)kararsizim, %4,9luk oran (4 kisi) kesinlikle

katilmiyorum diye belirttigi goriilmektedir.
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Tablo 6. 8 Soru Cetvelinin 1. Boliimuniin 5. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 4 4,9
Kararsizzim 6 7,4
Katiliyorum 27 33,3
Kesinlikle Katiliyorum 44 54,3
Toplam 81 100,0

Olcek1 Soru6: Gastronomi, kentteki sosyal yasantiy: etkilemektedir.

Yamtlar: ‘Gastronomi, kentteki sosyal yasantiy1 etkilemektedir’ ifadesine %43,2lik
(35 kisi) boliim kesinlikle katiliyorum, %37lik boliim (30 kisi), %12,3lik bolim (10
kisi) kararsizim, %4,9luk boliim (4 kisi) kesinlikle katilmiyorum, %2,51ik bolim (2

Kisi) kararsizim diye cevaplamiglardir.

Tablo 6. 9 Soru Cetvelinin 1. Boliimunin 6. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 4 4.9
Katilmiyorum 2 2,5
Kararsizim 10 12,3
Katiliyorum 30 37,0
Kesinlikle Katiliyorum 35 43,2
Toplam 81 100,0

Olcek1 Soru7: Toplumsal faaliyetlerin gelismesinde gastronomi yol gostericidir.
Yamtlar: ‘Toplumsal faaliyetlerin gelismesinde gastronomi yol gostericidir’
ifadesine %37lik oran (30kisi) katiliyorum, %32,1lik oran (26 kisi) kesinlikle
katiltyorum, %18,51ik oran (15 kisi) kararsizim, %6,2lik oranla (5 kisi) katilmiyorum
, %6,2lik oranla (5 kisi) kesinlikle katilmiyorum diye ifade ettigi goriilmektedir.

Tablo 6. 10 Soru Cetvelinin 1. Boliminiin 7. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 5 6,2
Katilmiyorum 5 6,2
Kararsizim 15 18,5
Katiliyorum 30 37,0
Kesinlikle Katilryorum 26 32,1
Toplam 81 100,0
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Olgek1 Soru8: Bolge turizminin gelismesinde gastronomi etkilidir.

Yamtlar: ‘Bolge turizminin gelismesinde gastronomi etkilidir’ ifadesine
katilimcilarin %55,6lik boliimii (45 kisi) kesinlikle katiliyorum, %37lik boliimii (30
kisi) katiliyorum diye cevap vermistir. %3,7lik oranla (3 kisi) kesinlikle
katilmiyorum, %2,5lik oranla (2 kisi) kararsizim, %1,2lik oranla (1 kisi)

katilmiyorum diye ifade ettikleri goriilmektedir.

Tablo 6. 11 Soru Cetvelinin 1. Bolumuniin 8. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmryorum 1 1,2
Kararsizim 2 2,5
Katiliyorum 30 37,0
Kesinlikle Katiliyorum 45 55,6
Toplam 81 100,0

Olcek1 Soru9: Kentin ekonomisinde gastronomi énemlidir.

Yanitlar: ‘Kentin ekonomisinde gastronomi &nemlidir’ ifadesini katilimeilarin
%351,9luk bolimii (42 kisi) kesinlikle katiliyorum, %40,7lik bolimii (33 kisi),
%3,71ik boliimii (3 kisi) kesinlikle katilmiyorum, %2,5lik boliimii (2 kisi) kararsizim,
%1,2lik boliimii (1 kisi) katilmiyorum diyerek yanitlamiglardir.

Tablo 6. 12 Soru Cetvelinin 1. Boliminiin 9. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmiyorum 1 1,2
Kararsizim 2 2,5
Katiliyorum 33 40,7
Kesinlikle Katiliyorum 42 51,9
Toplam 81 100,0

Olgek1 Sorul0: Turistlerin bolgeye gelmesinde gastronomi en 6nemli etkendir.

Yanitlar: ‘Turistlerin bolgeye gelmesinde gastronomi en dnemli etkendir’ ifadesine
katilimcilarin %54,3lik boliimii (44 kisi) kesinlikle katiliyorum, %37lik boliimi (30
kisi) katiliyorum, %3,71ik boliimii (3 kisi) kesinlikle katilmiyorum, %1,2lik bolimi

(1 kisi) katilmiyorum diye cevaplamislardir.
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Tablo 6. 13 Soru Cetvelinin 1. Boliimiintin 10. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmiyorum 1 1,2
Kararsizim 3 3,7
Katiliyorum 30 37,0
Kesinlikle Katiliyorum 44 54,3
Toplam 81 100,0

Olcek2 Sorul: Gastronomi isletmelerinin eski dokuda konumlanmasi Gaziantep’i
daha iyi tanitir.

Yamtlar: ‘Gastronomi Iletmelerinin eski dokuda konumlanmasi1 Gaziantep’i daha iyi
tanitir’ ifadesine katilimcilarin %44,4liikk boliimii (36 kisi) kesinlikle katiliyorum,
%A42lik boliimii (34 kisi) katiliyorum, %6,2lik bolimii (5 kisi) kararsizim, %4,9luk
boliimii (4 kisi ) katilmiyorum, %2,51ik bolimi (2 kisi) ise kesinlikle katilmiyorum

diye cevaplamislardir.

Tablo 6. 14 Soru Cetvelinin 2. Boliminiin 1. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 2 2,5
Katilmiyorum 4 4.9
Kararsizim 5 6,2
Katiliyorum 34 42,0
Kesinlikle Katiliyorum 36 44 .4
Toplam 81 100,0

Olcek2 Soru2: Kentte gastronomi ile ilgili mekanlarin (restoran, kafe, kahvehane,
aktar, bakirc1 gibi) ulagilabilirligi kolaydir.

Yamtlar: ‘Kentte gastronomi ile ilgili mekanlarin ( restoran, kafe, kahvehane, aktar,
bakirct gibi) ulagilabilirligi kolaydir’ ifadesine katilimeilarin %34,6lik bolimi (28
kisi) kesinlikle katiliyorum, %30,91uk bolimii (25 kisi) kararsizim, %7,4liik boliimii
(6 kisi) katilmiyorum, %4,91luk boliimii (4 kisi) ise kesinlikle katilmiyorum olarak

yanitlamislardir.
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Tablo 6. 15 Soru Cetvelinin 2. Boliiminiin 2. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 4 4,9
Katilmiyorum 6 7,4
Kararsizim 25 30,9
Katiliyorum 28 34,6
Kesinlikle Katiliyorum 18 22,2
Toplam 81 100,0

Olcek2 Soru3: Restoran tercihimi eski dokuda bulunan mekanlardan yana
kullanirim.

Yanitlar: ‘Restoran tercihimi eski dokuda bulunan mekanlardan yana kullanirim’
ifadesine katilimcilarin %38,3liik boliimii (31 kisi) kesinlikle katiliyorum olarak
cevaplamiglardir. Cevaplarin %35,8lik kismi1 (29 kisi) katiliyorum, %14,8lik kismi
(12 kisi) kararsizim, %?7,4lik kism1 (6 kisi) katilmiyorum, %3,7lik kismi (3 kisi)

kesinlikle katilmiyorum olarak verilmistir.

Tablo 6. 16 Soru Cetvelinin 2. Boliminiin 3. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 3 3,7
Katilmiyorum 6 7,4
Kararsizim 12 14,8
Katiliyorum 29 35,8
Kesinlikle Katiliyorum 31 38,3
Toplam 81 100,0

Olcek2 Sorud: Kentte yol gostericiler, panolar, levhalar turistleri kolaylikla
gastronomi mekanlarina yonlendirir.

Yamtlar: ‘Kentte yol gostericiler, panolar, levhalar turistleri kolaylikla gastronomi
mekanlarina yonlendirir’ ifadesine katilimcilar %34,6lik oranla (28 kisi) kararsizim,
%33,3liik oranla (27 kisi) katiliyorum olarak cevaplamiglardir. %22,2lik bir kisim
(18 kisi) kesinlikle katiliyorum, %8,6lik bir kisim (7 kisi) katilmiyorum, %1,2lik

kisim (1 kisi) kesinlikle katilmiyorum olarak cevaplamislardir.
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Tablo 6. 17 Soru Cetvelinin 2. Boliimuinin 4. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 1 1,2
Katilmiyorum 7 8,6
Kararsizim 28 34,6
Katiliyorum 27 33,3
Kesinlikle Katiliyorum 18 22,2
Toplam 81 100,0

Olcek2 Soru5: Kale ve gevresinde turist yogunlugu alandaki restoran, kafe, kebape1
gibi isletmelerden kaynaklanir.

Yanitlar: ‘Kale ve ¢evresinde turist yogunlugu alandaki restoran, kafe, kebapc¢i gibi
isletmelerden kaynaklanir’ ifadesine katilimcilarin cevabi %35,8lik oranla (29 kisi),
%32,1lik oranla (26 kisi) kesinlikle katiliyorum, %19,8lik oranla (16 kisi)

kararsizim, %12,3liik oranla (10 kisi) katilmiyorum seklinde belirlenmistir.

Tablo 6. 18 Soru Cetvelinin 2. Boliminiin 5. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Katilmiyorum 10 12,3
Kararsizim 16 19,8
Katiliyorum 29 35,8
Kesinlikle Katiliyorum 26 32,1
Toplam 81 100,0

Olcek2 Soru6: Turistler eski kullanimi han, hamam, geleneksel Antep evi gibi olan
isletmelerin daha ¢ok tercih eder.

Yamtlar: ‘Turistler eski kullanimi han, hamam, geleneksel Antep evi gibi olan
isletmeleri daha ¢ok tercih eder’ ifadesine katilimcilarin %45,71ik boliimii (37 kisi)
kesinlikle katiliyorum, %44,4 lik kismi (36 kisi) katiliyorum seklinde cevap
vermistir. Katilimcilarin %6,2lik kism1 (5 kisi) kararsizim, %2,51ik kismi (2 kisi)
katilmiyorum, %1,2lik kism1 (1 kisi) kesinlikle katilmiyorum olarak cevapladiklari

gorilmektedir
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Tablo 6. 19 Soru Cetvelinin 2. Boliimiiniin 6. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 1 1,2
Katilmiyorum 2 2,5
Kararsizim 5 6,2
Katiliyorum 36 44.4
Kesinlikle Katiliyorum 37 45,7
Toplam 81 100,0

Olcek?2 Soru7: Gaziantep yerel mutfagini sunan restoranlarin eski yerlesimde
konumlanmasi daha dogrudur.

Yamtlar: ‘Gaziantep yerel mutfagini sunan restoranlarin eski yerlesimde
konumlanmasi daha dogrudur’ sorusuna katilimcilar %43,2lik oranla (35 kisi)
katiliyorum olarak cevaplamislardir. %37lik oranla (30 kisi) kesinlikle katiliyorum,
%12,3 liik oranla (10 kisi) kararsizim, %4,9luk oranla (4 kisi) katilmiyorum %2,5lik

oranla (2 kisi) kesinlikle katilmiyorum dedigi goriilmektedir.

Tablo 6. 20 Soru Cetvelinin 2. Boliminiin 7. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 2 2,5
Katilmiyorum 4 4.9
Kararsizim 10 12,3
Katilryorum 35 43,2
Kesinlikle Katiliyorum 30 37,0
Toplam 81 100,0

Olcek2 Soru8: Yoresel restoranlarin konumu tercih sebebidir.

Yanitlar: ‘Yoresel restoranlarin konumu tercih sebebidir’ ifadesinde katilimcilar
%42lik oranla (34 kisi) katillyorum derken %32,11ik oranla (26 kisi) kesinlikle
katiliyorum dedigi goriilmektedir. %18,51ik boliim (15 kisi) kararsizzim derken,
%4,9luk boliim (4 kisi) kesinlikle katilmiyorum, %2,5lik boliim ise (2 kisi)

katilmiyorum olarak ifadede bulunmuslardir.
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Tablo 6. 21 Soru Cetvelinin 2. Boliimiiniin 8. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yanit Secenekleri

Frekans

%

Kesinlikle Katilmiyorum
Katilmiyorum
Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Toplam

15
34
26
81

4,9
2,5
18,5
42,0
32,1
100,0

Ol¢ek2 Soru9: Gastronomi rotast bolgeye faydali olacaktir.

Yamtlar: ‘Gastronomi rotas1 bolgeye faydali olacaktir’ ifadesine katilimcilarin
%44.,4lik bolimii (36 kisi) kesinlikle katiliyorum, %@43,2lik boliimii (35 kisi)
katiliyorum, %9,91luk bolim (8 kisi) kararsizim, %2,5lik boliim (2 kisi) kesinlikle

katilmiyorum olarak cevapladiklar1 goriilmektedir.

Tablo 6. 22 Soru Cetvelinin 2. Bolumiunin 9. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yanit Secenekleri Frekans %
Kesinlikle Katilmiyorum 2 2,5
Kararsizim 8 9.9
Katiliyorum 35 43,2
Kesinlikle Katilryorum 36 44.4
Toplam 81 100,0

Olcek?2 Sorul0: Gastrota kavramu dile kolay yerlesecektir.

Yamtlar: ‘Gastrota kavrami dile kolay yerlesecektir’ ifadesine katilimeilar %35,8lik

oranla (29 kisi) katiliyorum, %23,5lik oranla (19 kisi) kesinlikle katiliyorum

%23,5lik oranla (19 kisi) kararsizim diye cevap vermislerdir. %14,8lik bolim (12

kisi) katilmiyorum, 9%2,5lik boliimii ise kesinlikle katilmiyorum diye ifadede

bulunmuslardir.

Tablo 6. 23 Soru Cetvelinin 2. Boliminiin 10. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri

Frekans

%

Kesinlikle Katilmiyorum
Katilmiyorum
Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Toplam

12
19
29
19
81

2,5
14,8
23,5
35,8
23,5

100,0
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Anketin Olcek3 boliimiinde katilimeilara acik uglu 5 soru sorulmus kendilerine en
dogru gelen cevaplar1 vermeleri istenmistir. Bu boliimde metodun agik uglu soruya

donmesindeki amag olabildigince ¢ok ve farkli cevaplar almaya ¢alismak olmustur.

Olcek3 Sorul: Beyran denilince en popiiler mekan sizce neresidir?
Yamtlar: ‘Beyran denilince en popiiler mekan sizce neresidir?’ sorusuna
katilimcilarin %46,91uk bolimi (38 kisi) Metanet, %27,2lik boliimii (22 kisi) Sakip
Usta, %8611k boliimii ise (7 kisi) Kelebek olarak cevaplamislardir.

Tablo 6. 24 Soru Cetvelinin 3. Bolumuniin 1. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %

Cekimser 3 3,7
Dukat 1 1,2
Imam Cagdas 4 4,9
Kadir Usta 1 1,2
Kelebek 7 8,6
Metanet 38 46,9
MSM 2 2,5
Sakip Usta 22 27,2
Yesemek 3 3,7
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 25 Soru Cetvelinin 3. Bolumunun 1. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi

40—
30—
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10—
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Cekimser  Dukat Imam  Kadir Usta Kelebek Metanet MSM Sakip  Yesemek
Gagdas Usta
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Olcek3 Soru2: Katmer icin nereye gitmeyi tercih edersiniz?

Yamtlar: ‘Katmer icin nereye gitmeyi tercih edersiniz?’ sorusuna katilimcilarin
verdigi cevaplar %67,9luk oranla (55 kisi) Katmerci Zekeriya ilk sirada verilirken,
%38,6l1k oranla (7 kisi) Metanet, %6,2lik oranla Abdo, %4,91luk oranla Aksam Simit

cevaplari verilmistir.

Tablo 6. 26 Soru Cetvelinin 3. Boliimuinin 2. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
Cekimser 2 2,5
Abdo 5 6,2
Aksam Simit 4 49
Bereket 2 2,5
Dukat 1 1,2
Has Simit 1 1,2
Higvahan 1 1,2
Imam Cagdas 1 1,2
Katmerci Zekeriya 55 67,9
Koz Antep 1 1,2
Metanet 7 8,6
Onder 1 1,2
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 27 Soru Cetvelinin 3. Boliimiiniin 2. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi
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307

20—

107

Gekimser ~ Abdo ~ Aksam  Bereket  Dukat HasSimit Hisvahan imam  Katmerci KozAntep Metanet — Onder
Simit Cagdas  Zekeriya
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Olcek3 Soru3: Menengic kahvesi igmek icin nereyi tercih edersiniz?

Yanitlar: ‘Menengic kahvesi igmek i¢in nereyi tercih edersiniz?’ sorusuna
katilimeilarin %91,41 (74 kisi) Tahmis cevabini verirken, %2,51 (2 kisi) Kir Kahvesi
cevabini vermistir.

Tablo 6. 28 Soru Cetvelinin 3. Boliimiiniin 3. Sorusuna Verilen Yanaitlari

Frekans %
Cekimser 2 2,5
Batalhoyiik 1 1,2
Kaleoglu Magarasi 1 1,2
Kir Kahvesi 2 2,5
Tahmis 74 91,4
Titin Ham 1 1,2
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 29 Soru Cetvelinin 3. Boliminiin 3. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi

80
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20

L I e B
Cekimser Batalhdyuk Kaleoglu Kir Kahvesi Tahmis Tatin Hani
Magarasi

Olcek3 Sorud: Ciger kebabini nerde yemeyi tercih edersiniz?
Yanitlar: ‘Ciger kebabini nerde yemeyi tercih edersiniz’ sorusuna katilimcilar

%39,5lik oranla (32 kisi) Cigerci Mustafa diye cevap verirken %14,8 oraninda (12
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kisi) cevap vermemistir. %9,9 oraniyla (8 kisi ) Kosk, % 8,6 oramiyla (7 kisi) Ali
Haydar ,%4,9 oraniyla Lokiis cevaplari elde edilmistir.

Tablo 6. 30 Soru Cetvelinin 3. Bolimiinin 4. Sorusuna Verilen Yanitlari

Frekans %
Cekimser 12 14,8
27 Ocakbasi 2 2,5
Ahmet Usta 1 1,2
Ali Haydar 7 8,6
Cigerci Erdal 1 1,2
Cigerci Hiiseyin 2 2,5
Cigerci Mustafa 32 39,5
Cigerci Yunus 1 1,2
Dayinin Yeri 2 2,5
Imam Cagdas 2 2,5
Kosk 8 9,9
Lokiis 4 4,9
MSM 1 1,2
Organize Sanayi 1 1,2
Recep Usta 1 1,2
Resat Usta 1 1,2
Sakip Usta 1 1,2
Urfa Tike 1 1,2
Yalgin 1 1,2
Toplam 81 100,0
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Tablo 6. 31 Soru Cetvelinin 3. Boliimiiniin 4. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi
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basi ar al  Hise Mustaf Yunus s Sanayi Usta
yin a

Olcek3 Soru5: Sehir disindan misafiriniz geldiginde yemek igin ilk tercih edeceginiz
mekan neresidir?

Yamtlar: ‘Sehir disindan misafiriniz geldiginde yemek ig¢in ilk tercih edeceginiz
mekan neresidir’ sorusuna katilimcilarm %24,7lik boliimii (20 kisi) Imam Cagdas,
%12,3liik bolimi (10 kisi) Yesemek, %9,9luk bolimii (8 kisi) Culcuoglu yanitini

vermislerdir.

90



Tablo 6. 32 Soru Cetvelinin 3. Boliimiiniin 5. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
Cekimser 4 4,9
27 Ocakbasi 1 1,2
Bayazhan 1 1,2
Cigerci Mustafa 1 1,2
Cigerci Yunus 1 1,2
Culcuoglu 8 9,9
Daymnin Yeri 1 1,2
Dukat 2 2,5
Emek Kebapg1 1 1,2
Ercelebi 1 1,2
Halil Usta 4 49
Higvahan 2 2,5
Imam Cagdas 20 24,7
Kalealti 1 1,2
Katmerci Zekeriya 1 1,2
Kelebek 2 2,5
Kosk 1 1,2
Lokiis 1 1,2
Mehmet Usta 1 1,2
Metanet 6 7,4
MSM 3 3,7
Piknik Kebap 1 1,2
Sakip Usta 7 8,6
Yesemek 10 12,3
Toplam 81 100,0

Anketin  Olgek4  boliimiinde  katilimcilara  ‘Evet’ ve ‘Hayir’  olarak
cevaplayabilecekleri gastronomi mekanlariin kent i¢inde konumu, birbirleri ile
iligkisi ve tasarimlar1 hakkinda beklenti ve bilgilerini 6lgmek amaciyla 5 soru

sorulmustur.

Olcek4 Sorul: Restoran tercihi yaparken i¢ mekan tasarimina dikkat ederim. ( masa,
sandalye, aydinlatma, duvar ve zemin kaplamalar1 v.b)
Yamtlar: ‘Restoran tercihi yaparken i¢c mekan tasarimima dikkat ederim. (masa,

sandalye, aydinlatma, duvar ve zemin kaplamalar1 v. b.)’ sorusuna katilimcilarin
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%90,011ik  bolimi (73 kisi) evet, %9,9luk bolimii (8 kisi) hayir diye
cevaplamislardir.

Tablo 6. 33 Soru Cetvelinin 4. Bolumuntin 1. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %

EVET 73 90,1
HAYIR 8 9,9
Toplam 81 100,0

Olcek4 Soru2: Restoranin konumu ve i¢ mekan tasarimi benim i¢in 6nemlidir.
Yamtlar: ‘Restoranin konumu ve i¢ mekan tasarimi benim i¢in 6nemlidir’ ifadesine
katilimcilarin %86,4liik boliimii (70 kisi) evet, %13,6l1ik boliimii (11 kisi) hayir diye

cevaplamiglardir.

Tablo 6. 34 Soru Cetvelinin 4. Bolimintin 2. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %

EVET 70 86,4
HAYIR 11 13,6
Toplam 81 100,0

Olcek4 Soru3: Gaziantep’te restoran tasarimlar1 yemekler kadar 6zenli degildir.
Yamtlar: ‘Gaziantep’te restoran tasarimlart yemekler kadar ozenli degildir’
ifadesine katilimcilarin %581 (47 kisi) hayir, %42si (34 kisi) evet seklinde yanit

vermislerdir.

Tablo 6. 35 Soru Cetvelinin 4. Boliminiin 3. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yanit Secenekleri Frekans %

EVET 34 42,0
HAYIR 47 58,0
Toplam 81 100,0

Olcek4 Sorud: Beyran ocaklarinin, kebap mangallarinin, lahmacun firinlariin
yemek salonlart ile i¢ ige olmasi ve miisteri tarafindan izlenmesi keyiflidir.

Yamtlar: ‘Beyran ocaklarinin, kebap mangallarinin, lahmacun firinlarinin yemek
salonlar1 ile i¢ i¢e olmasi ve miisteri tarafindan izlenmesi keyiflidir’ ifadesine
katilimcilarin %84liik bolimi (68 kisi) evet, %16lik bolimii (13 kisi) hayir diye

yanitlamislardir.
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Tablo 6. 36 Soru Cetvelinin 4. Boliimuiniin 4. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %

EVET 68 84,0
HAYIR 13 16,0
Toplam 81 100,0

Olcek4 Soru5: Servis mekanlar ( lavabo, we, park yeri, gocuk mutfag: v.b. ) yemek
salonlar1 kadar 6zenli degildir.

Yamtlar: ‘Servis mekanlar ( lavabo, wc, park yeri, cocuk mutfagi v.b. ) yemek
salonlar1 kadar 6zenli degildir’ ifadesine katilimcilarin %79luk boliimii (64 kisi) evet,

%211ik boliimii (17 kisi) hayir diye cevaplamistir.

Tablo 6. 37 Soru Cetvelinin 4. Boliminiin 4. Sorusuna Verilen Yanitlar

Yamt Secenekleri Frekans %

EVET 64 79,0
HAYIR 17 21,0
Toplam 81 100,0

Anketin son boliimiinde katilimecilara agik uglu 5 soru sorulmustur. Gaziantep’te
yoresel yemek sunan bir restoranin konumu, mimari Ozellikleri ve mekansal
baglamda beklentilerin sorgulandigi Olgek5 béliimiinde katilimcilara ‘Gaziantep
Yoresel Yemekleri’ ni hangi yerel isletmede yemeyi tercih edersiniz?’ sorusu ile
mekana kullanici agisindan bakmalari; Mezun olduktan sonra Gaziantep’te hangi
restoranda calismak isterdiniz? Sorusu ile de isletmeci agisindan bakmalari

saglanmstir.

Olcek5 Sorul: Gaziantep Yoresel Yemeklerini hangi yerel isletmede yemeyi tercih
edersiniz?

Yamtlar: ‘Gaziantep Yoresel Yemeklerini hangi yerel isletmede yemeyi tercih
edersiniz’ sorusuna katilimeilarin %29,6lik boliimii (24 kisi) MSM cevabr verirken,
%28,4liik boliimii (23 kisi) Yesemek arkasindan %19,8lik bliim ise (16 kisi) Imam

Cagdas cevabini vermistir.
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Tablo 6. 38 Soru Cetvelinin 5. Boliimunin 1. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
Cekimser 8 9,9
Dukat 1 1,2
Higvahan 2 2,5
Imam Cagdas 16 19,8
Kelebek 1 1,2
Kirkayak Antepevi 1 1,2
MSM 24 29,6
Piknik Kebap 1 1,2
Recep Usta 1 1,2
Sakip Usta 1 1,2
Tiirkan Ev Yemekleri 1 1,2
Ugler 1 1,2
Yesemek 23 28,4
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 39 Soru Cetvelinin 5. Bolumunun 1. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi

25—

20—

10—

0 T T T T T T T
Dukat Hisvahan Imam Kelebek Kirkayak MSM Piknik Recep Sakip Turkan Ev  Ugler Yesemek
Caadas Antenevi Keban Usta Usta Yemekleri

Olcek5 Soru2: Bu mekani (soru 1 deki) tercih nedenlerinizi yaziniz. (konum,
mimari, menii fiyatlari, yemek lezzeti v.b)

Yanitlar: ‘Bu mekani tercih nedenlerinizi yaziniz. (konum, mimari, menii fiyatlari,
yemek lezzeti v.b.)’ sorusuna katilimcilar %33,31iik bir oranla (27 kisi) Lezzet,
%23,5lik oranla (19 kisi) Konum, % 9,91uk oranla (8 kisi) Mimari , %4,9luk oranla
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(4 kisi) Menii Fiyatlar1 demistir. Bunlar1 %3,7lik oranla ( 3 kisi) Yoresellik %2,5
ile Geleneksellik, Kiiltiir, Kalite takip etmistir.

Tablo 6. 40 Soru Cetvelinin 5. Bolumuniin 2. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
Cekimser 9 11,1
Dekorasyon 1 1,2
Geleneksellik 2 25
figi 1 1,2
Kalite 2 2,5
Konum 19 23,5
Kiiltiir 2 2,5
Lezzet 27 33,3
Mekansal Doku 1 1,2
Menii Fiyatlari 4 49
Menii Icerigi 1 1,2
Mimari 8 9,9
Popiilerlik 1 1,2
Yoresellik 3 3,7
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 41 Soru Cetvelinin 5. Boliimiiniin 2. Sorusuna Verilen Yanitlarm

Grafiksel Dagilim1
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Olceks Soru3: (Yukarida sectiginiz) Mekanin dekorasyonu, aydinlatmasi, restoran
seciminizde etkili midir? Neden?

Yanitlar: ‘Mekanin dekorasyonu, aydinlatmasi, restoran sec¢iminizde etkili midir,
neden’ sorusuna katilimcilar %76,51ik oranla (62 kisi) evet yaniti, %16lik oranla (13
kisi) hayir yanitim1 vermistir. %7,4 oraninda katilimci ( 6 kisi) soruyu yanitsiz

birakmustir.

Tablo 6. 42 Soru Cetvelinin 5. Boliimiiniin 3. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
CEKIMSER 6 7,4
EVET 62 76,5
HAYIR 13 16,0
Toplam 81 100,0

Olcek5 Soru4: Yoresel yemeklerin sunuldugu bir restoranda mekansal baglamda
beklentiniz nedir?

Yamtlar: ‘Yoresel yemeklerin sunuldugu bir restoranda mekéansal baglamda
beklentiniz nedir’ sorusuna katilimcilarin %19,8lik bolimi (16 kisi) Yoresellik,

%12,31ik boliimii (10 kisi) Lezzet, %9,91uk boliimii Hijyen yanitlarini vermislerdir.
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Bu siralamay1 %8,6l1k oranla (7 kisi) Tarihi Dokuda Konumlama, %4,9luk oranla

(4 kisi) Yoresel Mimari cevaplar takip etmektedir.

Tablo 6. 43 Soru Cetvelinin 5. Boluminiin 4. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %
Cekimser 6 7,4
Beklenileni Karsilamas1 Degil Beklenilenin Ustiine Cikmasi 1 1,2
Dekorasyon 4 4,9
Diizen 1 1,2
Geleneksellik 2 2,5
Gileryiiz 1 1,2
Hijyen 8 9,9
Hizmet 1 1,2
Kalite 2 2,5
Konum 2 2,5
Lezzet 10 12,3
Mekanda Fonksiyonellik 1 1,2
Mekansal Farklilik 1 1,2
Mimari Coziim 2 2,5
Modernlikten Uzaklik 1 1,2
Rahatlik 2 2,5
Tarihi Doku 1 1,2
Tarihi Dokuda Konumlama 7 8,6
Temal1 Gorsel 1 1,2
Ulasilabilirlik 1 1,2
Ulasim 1 1,2
Uygun Fiyat 3 3,7
Yaraticilik 1 1,2
Yoresel Mimari 4 4.9
Yoresel Servis Ekipmanlari 1 1,2
Yoresellik 16 19,8
Toplam 81 100,0

Olcek5 Soru5: Mezun olduktan sonra Gaziantep’te hangi restoranda calismak
isterdiniz?

Yamtlar: ‘Mezun olduktan sonra Gaziantep’te hangi restoranda ¢alismak isterdiniz’
sorusuna katilimeilarin %44,4liik bolimii (36 kisi) Cahsmak Istemem, %29,611ik
boliimii (24 kisi) MSM, %6,2lik bolimii (5 kisi) Imam Cagdas yanitlarmi
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vermiglerdir. Bu cevaplar1 %3,7lik oranla (3 kisi) Yesemek, %2,51ik oranla (2 kisi)
Bayazhan, %1,2lik oranlarla Kocak, Higvahan ve Bogazkdy cevaplar1 takip

etmektedir.

Tablo 6. 44 Soru Cetvelinin 5. Bolumuniin 5. Sorusuna Verilen Yanitlar

Frekans %

Cekimser 8 9,9
Bayazhan 2 2,5
Bogazkdy 1 1,2
Higvahan 1 1,2
Imam Cagdas 5 6,2
Istemem 36 444
Kogak 1 1.2
MSM 24 29,6
Yesemek 3 3,7
Toplam 81 100,0

Tablo 6. 45 Soru Cetvelinin 5. Boliminin 5. Sorusuna Verilen Yanitlarin Grafiksel
Dagilimi

40—

30—
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Cagdas

6.2 Geleneksel Dokuda Yoresel Restoranlar

Gaziantep i¢in ev disinda yeme kavrami konaklama igin yapilan ve ne
pisirildiyse onun ikram edildigi hanlarda baglamigtir. Bugiin ki anlamda ilk restoran

kavraminin ise 1887 yilinda Halep’ten gé¢ eden Haci Hiiseyin Efendi’nin Maarif’te
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actigi ve giiniimiizde Imam Cagdas olarak hizmet veren diikkdn oldugu
diistiniilmektedir. Anket verilerine goére Gaziantep gastronomi mekanlarinin tarihi
dokuda bulunmasi gerektigi sonucuna varilmistir (Tablo 6.15). Elde edilen veriler
dogrultusunda Culcuoglu aksin baslangici kabul edilip, bulgular 15181inda elde edilen
mekanlar aks iizerinde bulunduklari konuma gore sirayla anlatilmistir. Vaziyet
planlart islenip, roloveleri ¢ikarilmig, mekanlarin i¢ ve dis fotograflarina yer

verilmistir.

6.2.1.1 Culcuoglu Et Lokantasi:

Gaziantep’in merkezinde, Sahinbey il¢esi, Kozluca mahallesinde geleneksel
dokuda konumlanir. Dar sokakli geleneksel Antep mahallesinde bulundugundan
dolaytr ulasimin zor olan, turist beklentisine cevap verebilecek mimariye sahip
olmayan mekanda Gaziantep gastronomisine ait yemekler servis edilmektedir. Islak
hacimleri, karsilama boliimii ve yemek salonu tasarlanmamig, mimari biitiinlikk

gozlemlenmemistir.

1. Sekil 6. 1 ve 6. 2 Culcuoglu Et Lokantas1 Cephe ve I¢ mekan ( Bayar S.
Fotograf Arsivi, 2019)

2. Sekil 6. 3 Culcuoglu Et Lokantas1 Plan Semasi ( Bayar S. Arsivi, 2019)

3. Sekil 6.4 Culcuoglu Et Lokantas1 Yaklasim Plan1 ( Gaziantep Biiyliksehir
Hali Hazir Planindan islenmistir, 2019
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6.2.1.3 Metanet Lokantasi:

Kozluca mahallesinde konumlanan Metanet yapilan anket g¢aligmasinda
beyran i¢in tercih edilen ilk mekan olarak belirlenmistir (Tablo 6. 23). Arag parkinin
en bliylik sorun olarak yasandigi geleneksel dokuda bulunan mekan esnaf lokantasi
tarzinda mimarisi ile gézlemlenmistir. Mekan icerisinde bulunan beyran ocaklari,
servis tezgah1 mekani Ozellikli kilmaktadir. Mekani tercih etme nedenlerinin
olgiildigii Tablo 6. 41°’de lezzetin %33,3 mimarinin %9,9 olmasi beklentilerin

karsilandig1 sonucu vermektedir.

4
Sekil 6. 5 Metanet Lokantas1 Cephe ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

Sekil 6.6 Metanet Lokantasi I¢ Mekan ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6.7 Metanet Lokantas1 Plan Semasi1 ( Bayar S. Arsivi, 2019)

A W N FPow

Sekil 6. 8 Metanet Yaklagim Plan1 (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Hali
Hazir Planindan islenmistir, 2019)
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6.2.1.4 Tahmis Kahvesi:

Mevlevihane’ye gelir saglamasi amact ile 1635 yilinda insa edilip vakfa
baglanan yapi, Piirsefa Hani’nin karsisinda arasa meydani diye bilinen mevkide
bulunmaktadir. Arag¢ trafigine kapali 6n yolu, hanlara karsi manzaras: ve ihtisamh
yapist ile anket sonucunda menengic¢ kahvesi icmek icin %91,4liik oy orani almigtir
(Tablo 6. 27). Yillarca ‘Lokiislii Kahve’ olarak bilinmis, halkin okur yazar kesiminin

toplandig1 bir mekéan olarak siiregelen mekan orijinal mimarisini korumustur.

1. Sekil 6. 9 Tahmis Kahvesi Cephe ( Bayar S. Fotograf Arsivi 2019)
2. Sekil 6. 10 Tahmis Kahvesi I¢ Mekan ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
3.4. Sekil 6.11,12 Tahmis Kahvesi Plan Semalar1 ( Bayar S. Fotograf , 2019)

5- Sekil 6. 13 Tahmis Kahvesi Yaklasim Plan1 (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Hali Hazir Planindan Islenmistir, 2019)
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6.2.1.6 Yesemek Lokantasi:

Uzungarsi’da, Alaiiddevle Camisi karsisinda bulunan mekan, Bakircilar
carsisi, Almaci Pazar giizergdhinda Imam Cagdas ile yan yana konumdadir.
Konumunun elverisli olmasi, mekéansal c¢oziimlerin ihtiyaca cevap vermesi,
geleneksel Gaziantep Mutfagini menii olarak sunmasi markalagma siirecini
hizlandirmistir. Meniisiinde yer alan “Gastronomi Tepsisi” si ile yemek turizmine
yoresel mutfagi tanitmaktadir. Ankette yoresel yemek i¢in tercih edilen mekana
yonelik katilimcilar %28,41lik oranla (23 kisi) ( Tablo 6. 38) Yesemek cevabi

vermiglerdir.

3 4

Sekil 6.14 Yesemek Restoran ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6.15 Yesemek Restoran ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6. 16 Yesemek Restoran Kat Plan1 Semas1 ( Bayar S. Arsivi, 2019)

Sekil 6.17 Yesemek Restoran Yaklagim Plan1 (Gaziantep Biiyiiksehir
Belediyesi Hali Hazir Planindan Islenmistir, 2019)

M 0w DN e
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6.2.1.7 imam Cagdas:

Uzungarsi’da bulunan, Yiiziik¢ii Han ile i¢ ice kullanilan, magarasi, yerel
keymuk tas1 kullamlmis mimarisi ile Imam Cagdas’in tarihi 1887 yilina
dayanmaktadir. Halep’ten gelip Uzuncarsi’da ilk yerini agan Imam Hiiseyin Efendi,
babadan ogula aktardig: tecriibelerle geleneksel Gaziantep kebap ve baklavasi ile en
¢ok tercih edilen mekanlarindan biri oldugu yapilan anket calismasiyla tespit
edilmistir. Miisterilerine ait otoparki, agik ve kapali oturma salonu ile yapilan anket
calismasinda Tablo 6. 38°de %19,8lik boliim ise (16 kisi) Imam Cagdas cevabini

vermistir.

1. Sekil 6.18 : Imam Cagdas ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2018)

2. Sekil 6.19 : Imam Cagdas ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)

3. Sekil 6. 20 : Imam Cagdas Kat Plan Semas1 ( Bayar S. Arsivi)
4

Sekil 6.21 : imam Cagdas Yaklasim Plan1 (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Hali Hazir Planindan Islenmistir, 2019)
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6.2.1.9 Katmerci Zekeriya Usta:

Cukur mabhallesinde, dar sokaklarin, organik yapilasmanin i¢inde bulunan
Katmerci Zekeriya Usta, Gaziantep’in dnemli lezzet duraklarindandir. Fistik, kaymak
ve yufkanin ince iscilikle mamul bulmus hali olan katmer, diigiin ertesi gelin ve
damadin kahvaltis1 olarak geleneksellesmistir. Yoresel kahvaltinin en 6nemli lezzeti
olarak kabul edilen katmer, sehir disindan gelen yerli ve yabanci turistlerin beyran
sonra ilk tercihi olmaktadir. ‘Katmer i¢in nereye gitmeyi tercih edersiniz?’ sorusuna
katilimeilarin  verdigi cevaplar %67,9luk oranla (55 kisi) Katmerci Zekeriya
olmustur. 1925 yilindan itibaren hizmet veren Katmerci Zekeriya Usta gastronomi
kenti Gaziantep’in markalagsma hizina biiyiik katki saglamaktadir. Ayri 2 diikkdndan

biri tezgah ,at6lye olarak kullanilirken digeri salon gorevi gormektedir.

5 6
1. Sekil 6.22 : Katmerci Zekeriya Usta ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
2. Sekil 6.23 : Katmerci Zekeriya Usta ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
3. Sekil 6. 24 : Katmerci Zekeriya Usta ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
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4. Sekil 6. 25 : Katmerci Zekeriya Usta Yaklasim Plani1 (Gaziantep Biiyliksehir
Belediyesi Hali Hazir Planindan Islenmistir, 2019)

5. Sekil 6.26 : Katmerci Zekeriya Usta Kat Plan Semasi ( Bayar S. Arsivi, 2019)
6. Sekil 6.27 : Katmerci Zekeriya Usta Kat Plan Semasi ( Bayar S. Arsivi, 2019)

6.2.1.10 Hisvahan Restoran:

Kalenin giiney cephesinde, Lala Mustafa Pasa caddesi {izerinde konumlanan
Higvahan kiilliyenin bir pargasi olarak insa edilmis glinlimiize kadar gelmistir. 1563
ve 1567 yillar1 arasinda yapilmis oldugu tahmin edilmektedir. Deprem ve
bakimsizliktan uzun yillar bos kalan han 2016 yilinda restorasyonu tamamlanmus,
otel ve restoran olarak kente kazandirtlmistir. Bugiin ki restoran boliimii hanin ahir
bolimiiniin restore edilip yeni islev yiikklemesiyle olusturulmustur. Geleneksel
Gaziantep Mutfaginin lezzet ve mekan bakimindan son derece iyi sunuldugu,

turistlerin ugrak yeri olan bir mekéandir.

Sekil 6. 28 : Higvahan( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6. 29 : Higvahan ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6. 30 : Higvahan Kat Plan Semas1 ( Bayar S. Arsivi)

M w0 e

Sekil 6.31 Higvahan Yaklasim Plan1 (Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Hali
Hazir Planindan Islenmistir, 2019)
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6.2.1.12 Kalealt1 (Galalt1 ) Kebapcilar

Kale etrafinda tarihi ve organik bir yapilasma séz konusudur. Ilk yerlesim
alani oldugundan dolay1 konutlarin, imarethanelerin, hanlarin, kahvehanelerin yogun
konumlandig1 bir bélgedir. Giiniimiizde Gaziantep’e gelen yerli ve yabanci turistlerin
mutlaka ugradigi, gezdigi, dinlendigi ve alig veris yaptigr Kalealti olarak bilinen
bolgede cigerciler yogun olarak konumlanmistir. Bunun nedenlerinden biri de
hayvan pazari ve eski et haline yakin olmasindan kaynaklanmaktadir. Kalealtin’ daki

baslica kebapgilar soyle siralanabilir;

Kebape1 Yal¢in Usta
Kebapg1 Necdet ve Ogullari
Lokiis Kebap

Tabakhane Cigercisi Yener Usta
Cigerci Ali Haydar Usta
Kosk Kebap

Cigerci Mustafa

Cigerci Albay

Inci Kasabi

Kasap Yasar Usta

Cevdet Usta

Bagaran Kebap

Cigerci Mustafa Kemal

1 2 3
1. Sekil 6.32 : Ramazanda Kale alt1 (Bayar S. Fotograf Arsivi, Saat 02.00-
03.00, 2019)
2. Sekil 6. 33 : Ramazanda Kale alt1 (Bayar S. Fotograf Arsivi, Saat 02.00-
03.00, 2019)
3. Sekil 6.34 : Ramazanda Kale alt1 (Bayar S. Fotograf Arsivi, Saat 02.00-
03.00, 2019)
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6.2.1.12.a Lokiis Ciger:

Tabakhane mahallesinde, Tarihi Kir Kahvesinin bati1 cephesinde, Derekenari
Caddesi lizerinde Geleneksel Gaziantep dokusunda yer almaktadir. Ulasimin kolay
olmasi, kale altinda bulunmasi turistler agisindan mekani ulasilabilir kilmaktadir.
Ciger ve kuzu etinin yoresel baharatlarla terbiye edilmesi, bilhassa ramazan aylarinda
sabaha kadar agik olmasi ile en Onemli gastronomi ugraklarindandir. Mekansal

¢ozlimiin yetersiz oldugu gézlemlenmistir.

Sekil 6. 35 : . Lokiis Ciger (Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6. 36 : Lokiis Ciger ( Bayar S. Fotograf Arsivi, 2019)
Sekil 6.37 : Lokiis Ciger Kat Plan Semasi( Bayar S. Arsivi, 2019)

Sekil 6.38 : Lokiis Ciger Yaklasim Plani1 (Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi
Hali Hazir Planindan Islenmistir, 2019)
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YEDINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER
‘Gaziantep Lezzet Rotalarinin Belirlenmesi ve Gast(ro)ta Onerisi’ baslig
altinda gerceklestirilen tez caligmasinda amaglanan, UNESCO Yaratici Sehirler
Agr’na 2015 yilinda dahil olan Gaziantep’te gastronomi mekanlar1 belirlenmeye

calisiimustir.

Gaziantep’in gastronomi gecmisi ayni topraklar iizerinde yasamis 17
uygarligm, konumunun Ipekyolu ve Baharat Yolu iizerinde konumlanmasi,
topraklarinin  bereketli olmast ve beseri faktorlerin yorumlamasindan ileri
gelmektedir. Gaziantep gastronomisinin ‘evde’ basladigi, geleneksel yontemlerin
gastronominin temelini olusturdugu bilindiginden ilk boliimlerde Geleneksel
Gaziantep Konutlarinda mutfak, mutfagin avlu ve yasam alanlar1 ile iligkisi
incelenmistir. Restoran kavraminin diinya ve Tiirkiye icin ge¢misleri incelenmis
Gaziantep’e yansimast arastirilmistir. Yapilan literatiir ¢alismalarinda mekansal
baglamda gastronomi ve mimarinin beraber incelendigi tespit edilmis, iist dlcek bir

calisma i¢in bu ¢alismalardan yararlanilmistir.

Diinyanin pek cok yerinde farkli deneyimler yasamak isteyen turistler igin
turizm alanlar1 farklilastirilmaktadir. Yapilan literatlir taramasinda gastronomi
turizmi destinasyonlar i¢in ¢ekicilik unsuru haline gelmistir. Gaziantep gastronomisi
ile yerli yabanci pek cok turisti bolgeye cekmektedir. Gastronomi turisti bolgeyi
gezdiginde tarihi, mimari, beseri bir¢ok faktorii de deneyimlemektir. UNESCO
Gastronomi Kentleri ilan ederken o kente yatirim yapmakla beraber bir takim proje
ve taahhiitler talep etmektedir. Diinya gastronomi kentlerinin alan yazima katkilar
aragtirtlmig, Gaziantep yerel yoOnetimlerinin proje ve yatirimlari incelenmis,
aktarilmistir. Konusunda bilgi sahibi kisilerle ikili gériismeler saglanmis, esnaflarin

gastronomi turistleri ile diyalog ve etkilesimleri incelenmistir.
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Diinya Gastronomi Kentlerinin imar planlari, siirdiiriilebilir enerji ve tarima katkilar
Gaziantep ile karsilastirnlmigtir. Daha rasyonel bilgi elde etmek amaciyla Gaziantep
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 dgrencileri
araciligiyla anket calismast yapilmistir. Anketin gastronomi Ogrencilerine
uygulatmadaki ama¢ mekana ve kentte iki farkli baglamda bakis agist gelistirmektir.
Anket katilimcilarinin cogunlugunun Gaziantep disindan gelmis olmasi ve Syildan az
siiredir sehirde bulunuyor olmalar verilen bilgilerin daha objektif oldugu sonucuna

varilmasini saglamistir (Tablo 6. 3).

Gastronomi 6grencilerinden beklenti ‘lezzet’ baglaminda Onerdikleri, tercih
ettikleri mekanlara mimari ve kentsel baglamda bakmalari olmustur. Uygulanan
anketin 1.boliimiinde Gaziantep gastronomisi hakkinda genel bilgiler Ol¢iilmiis
gastronomisinin Gaziantep i¢in Oviing kaynag, kiiltiir aktarimi i¢in etkili bir yol
oldugu, kenti ekonomik olarak kalkinmasina katkida bulundugu ve turistlerin

bolgeye gelmesinde 6nemli bir etken oldugu sonucuna varilmistir (Tablo 6. 4-6. 13).

Anket katilimcilarina yoneltilen mimari ve kentsel yerlesim sorulari ile
geleneksel meniiye sahip isletmelerin geleneksel dokuda bulunmasi sonucuna
vartlmistir (Tablo 6.41). Elde edilen veriler dogrultusunda geleneksel dokuda
bulunan mekanlar deneyimlenmis, plan roloveleri ¢ikarilmistir. Mekansal baglamda
mimari yetersizlikler, servis mekanlar1 yemek salonlar1 oranlar1 ¢ikarilmistir.
Anketin son boliimiinde tercih edilecek mekanlar ve nedenleri istendiginde sonucun

mimariden bagimsiz ‘lezzet’ odakli isletmeler oldugu goriilmiistiir.

Kentsel baglamda mekanlarin ulasilabilir olmasi, kolay tanimlanmasi {izerine
yoneltilen sorular sonucunda kentteki panolarin, yol gosterici ve tabelalarin yetersiz
oldugu sonucuna varilmistir (Tablo 6. 16.). Gastronomi baglaminda karsilanan
beklentinin mimari ve kentsel baglamda karsilanmadigi sonucuna varilmistir.
Yoresel restoranlarin geleneksel mimarinin goriildiigii, Mutfak Miizesinin, Bakir
Eserleri Miizesinin bulundugu, bakirciligin, yemeniciligin, kutnuculugun yasatildig:
eski dokuda konumlanmasi varilan sonuglardan biri oldugu gozlemlenmistir. Tez
kapsaminda Oneri olarak sunulan ‘gastrota’ kavraminin dile kolay yerlesip,
kullanilabilecegi anket sonuglar1 ile elde edilmistir (Tablo 6. 22.). Sonu¢ olarak
yapilan caligma gastronomisi tescilli kentlerde mekansal ve kentsel baglamda

gastronomiyi destekleyen bir takim olusumlara ihtiyacin oldugunu ortaya koymustur.
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Her biri kendi i¢cinde markalasmis mekanlarin kentte daha kolay okunmasi, mimari
tasarimlarinda gelenekselden kopmadan standartlarini  yiikseltmeleri gerektigi
anlasilmistir. Bu varilan sonug¢lardan sorunu kentsel baglamda ele alan ve
‘gastronomi rotasi’ ‘gastrota’ , kavramlar1 Oneri olarak sunulmus, elde edilen

verilerle geleneksel dokuda bir aks ¢alisilmistir.

7.1 Rota

UNESCO Yaratict Sehirler Agia herhangi bir dalda bagvuru yapilirken ilgili
yerin yerel yonetimlerinin yetkili oldugu ¢alismada aktarilmistir. Yerel yonetimler
isletmelerle, liniversitelerle ve halkla is birligi icerisinde siireci tamamlar. Gaziantep
gastronomi dalindaki basvuru siirecini yerel lriinleriyle, yerel teknikleriyle ve
isletmeleriyle yaptig1 ¢aligmalar sonucunda basariliyla sonuglandirmistir. Yabanci ve
yerli gastronomi turistleri bireysel anlamda markalagmis isletmeleri ziyaret
etmektedirler. Yerel yonetimler miizeler, okullar, kurslar, festivaller diizenleyerek
destinasyonun cekiciligine katki saglamaktadirlar. Kentsel anlamda bir biitiin i¢inde
tasarlanmayan bu faaliyetler daha biiyiik kitlelere ulasmasi amaciyla birlikte ele
alirsa daha basarili olabilecegi diisliniilmektedir. Alsace Bolgesinde ‘Sarap Yolu’
olarak olusturulan rota 170km uzunlugunda olup onlarca yerlesim alanindan
olusturulmustur. Geleneksel mimarinin korundugu koyler, geleneksel yasamin
canlandirildigi bolgede sarap tanitilirken mimari, sosyal hayat, geleneksel kiiltiir ve
tarim Uriinleri de tanitilmaktadir. Bu baglamda bakildiginda rota kavraminin énemi
anlasilacaktir. Bu amagla ¢alismanin sonucu olarak anket verileri tek tek isaretlenmis
ve bir rota olusturulmustur. Olusturulan rotanin giiniimiiz kosullarina gore
diizenlenip e-rota seklinde kullanilmasinin da bolgeye faydali olacagi

diistiniilmektedir.

Gast(ro)ta:

Calismanin siireci ve sonucunda yapilan literatiir g¢alismasi, yliz yiize
goriisme, gozlemleme ve anket c¢aligmalart gosteriyor ki Gaziantep kendi adiyla
anilan mutfagi olan tek kenttir. Gastronomi baglaminda karsilanan beklenti mekansal
ve kentsel baglamda karsilanmamaktadir. Calismanin sonucu olarak gastronomi
rotast olusturulmus, bundan sonraki benzer calismalara veri saglayacagi oOn
gorilmistiir. Beseri, cografi veya tarihi 6zellikleri ile 6ne ¢ikan yerlesimlerde ilgili

diger alanlarin da tasarlanmasi, orijinalliklerini yitirmeden modernlestirip kolay
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sunulmast gerektigi unutulmamalidir. Kentlerin tasarim siirecine ilgili yerel
yonetimler {iniversitelerle, mimarlarla, sehir planlamacilarla is birligi yaparak kente
ilk defa gelebilecek birinin kenti kolayca okumasini saglayacag sekilde diizenlemesi
gerekir. Gelecek nesillere aktarilacak tiim degerlerin mekanlar, kentler yolu ile

oldugu anlasilmali uzun vadeli planlamalar yapilmalidir.

- (1 b 3
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Sekil 7. 1 Gast(ro)ta ( Orijinal, 2019)
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Sekil 7. 2 Gast(ro)ta ( Orijinal, 2019)
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KAYNAK KiSILER

Ozsabuncuoglu O. ( D.T. 1945 Gaziantep ) 20 Mart 2019 Sozlii Goriisme
KAYNAK KIiSILERIN OZGECMISLERI

Ozden (Mermer) OZSABUNCUOGLU:

1945 yilinda dogan Ozden Ozsabuncuoglu ilk ve orta egitimini Gaziantep’te
tamamladi. Gaziantep Kiz Meslek Lisesi ( Kiz Enstitiisii)’ni bitirdikten sonra
evlenip, esi ile birlikte ABD’de uzun siire kaldi. ABD’de 6zellikle yemek kiiltiirii
bakimindan goriilen farkliliklar1 gézlemledi ve diizenledigi cesitli 6zel toplantilarda
Amerikali arkadaslarina Gaziantep’e O6zel yemekleri sunarak, bunlar hakkindaki
intibalarini elde etme firsat1 buldu. Gaziantep’e dondiigiinde, ABD’de iken inceledigi
yemekler hakkindaki basili kaynaklari, meslek egitimi sirasinda verilen yemek
kiiltiirii bilgileri ve yetistigi aile ¢evresinden edindigi bilgi ve deneyimlerini bir araya
getirerek 2002 yilinda ‘4 Mevsim Gaziantep Yemekleri’ adinda bir yemek kitabi
hazirladi. Kitabm ilk {i¢ baskisini, Gaziantep Universitesi Vakfi bastirip yayimladi ve
geliri Gaziantep Universitesi dgrencilerine burs olarak verildi. Kitabin 2002-2013
doneminde 5 baskisi yapildi. Ayrica Agustos 2010°da Quattro Stagioni- Gaziantep
Cucina adiyla Gaziantep Italyan Fahri Konsoloslugu tarafindan bastirilip
Konsolosluk¢a dagitildi. ‘From the UNESCO Creative Cities Network within
Gastronomy Gaziantep Cuisine in Four Seasons’ adiyla Gazikiiltiir A.S. tarafindan
Ingilizcesi basilan kitap, 2019 Gourmand Awards Association tarafindan UNESCO
Gastronomy Books kategorisinde Diinya’nin  En Iyi 2. Kitabi olarak
odiillendirilmistir. Boylece bu eser, gastronomi dalinda Oscar 6diillerinin muadili

olan 6diille diinya ¢apinda dikkati ¢eken bir eser olmustur.

Yazar, Gaziantep Universitesi Meslek Yiiksekokulu’nda 2001-2008 yillari
arasinda Yoresel Yemekler ve Yemek Siisleme Sanati derslerini vermis ve
uygulamalarini yaptirmistir. Yorede yapilan gesitli yemek yarigmalarinda jiiri tiyesi

121


http://www.lezzetlizamanlar.com/
http://gaziantepkulubu.org/makaleler/3/gaziantep-te-sire-yapma-adeti
https://www.bizevdeyokuz.com/tarihi-istanbul-restaurantlari/
https://gaziantep.ktb.gov.tr/
http://www.postseyyah.com/
http://hataygastronomi.com/

olarak da gorev almaktadir. Yazar, Gaziantep Gurme Festivali 2005’e ‘Gaziantep
Yemekleri’ ve Sydney International Food Festival ( 8 Ekim 2010)’a ‘The General
Characteristics of Gaziantep Cuisine ‘ isimli bildirileri ile davetli konusmaci olarak
katildi. Ayrica, ¢esitli toplantilarda Gaziantep mutfaginin 6zelliklerini tanitici
konferanslar vermistir. Gaziantep Universitesi ve Ipekyolu Kalkinma Ajansi
tarafindan desteklenen ‘El Altinda Duran Gilizel Seyler; Gaziantep Mutfaginin
Damak Tatlar’ uygulamali egitim projesinde arastirmaci-yazar ve egitmen olarak
gorev aldi. Gaziantep Universitesi ve DPT Ortak Projesi olarak hazirlanan
Gaziantep-Halep Mutfak Kiiltiirleri Arastirma Projesi’nde (2009) uzman arastirmact
olarak gorev aldi. Gaziantep Ticaret Odasi tarafindan hazirlanan ‘Glinesin ve Atesin
Tadi: Gaziantep Mutfag’ (2012) ve Anadolu Mutfagini Koruma, Gelistirme ve
Arastirma Dernegi- Gaziantep tarafindan hazirlanan Gelenekten Gelecege Gaziantep
Yemekleri (2011) kitaplarinin hazirlik ve yazim komisyonlarinda arastirmaci-yazar
olarak gorev lstlendi. Alaca Corba, Yesil Zeytin Boregi, Sarimsak As1 ve Sarimsak
Kebab1 yemeklerinin, Gaziantep adina TSE nezdinde cografi isaret tescili igin
Gaziantep Kuliibii Dernegi tarafindan olusturulan 9 kisilik tescil komisyonunda

aragtirmaci-yazar olarak gorev aldu.

Halen Gaziantep Gastronomi ve Asgilar Dernegi, Gastronomi ve Turizm
Dernegi ve Anadolu Mutfagin1 Koruma, Arastirma ve Gelistirme Dernegi iiyesi olan
Bayan Ozsabuncuoglu, Prof. Dr. Ismail H. Ozsabuncuoglu ile evli olup bir kiz, bir

erkek iki cocuk annesidir.
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EKLER

EK 1: Seyahatname ve Gaziantep- Evliya Celebi
EK 2: Anket Sorulari

EK 3: Diinya Gastronomi Kentleri

EK 4: Eski Antep Fotograflarinda Gastronomi
EK1

Seyahatname ve Gaziantep- Evliya Celebi

Tiirk ve diinya tarihinin en biiylik seyahat kitabin1 yazan en biiylik gezgini
kabul edilen Evliya Celebi 25 Mart 1611 yilinda dogmustur. Babasinin sarayda
niifuslu olmasi sebebi ile onemli hocalardan iyi bir egitim alan Evliya Celebi
medrese, miizik, hat ve hafizlik dersleri almistir. Arapga, Fars¢ca, Rumca ve Latince
dillerini bilen Evliya Celebi hi¢ evlenmemis Omriinii gezerek, yasadiklarimi ve
deneyimlerini yazarak gecirmistir. Rum, Acem, Isveg, Leh ve Cek’te 7 iklim, 18
padisahlik topragini 51 yil boyunca gezmis, deneyimledigi, gézlemledigi her seyi 10
ciltten olugsan Seyahatname isimli eserinde toplamistir. Anlattig1 yerlesim alanlarinin
cografi Ozellikleri, iklimi, akarsulari, tarimi, yemek kiiltiirii ve toplum hayatim
icermesi sebebi ile Seyahatname belge niteliginde degerlendirilen bir eserdir.
Aymtap (Gaziantep) Seyahatname’ nin 9. Cildinde yazildig1 iizere 1648 ve 1671

yillarinda iki kez ziyaret edilmis ve sdyle anlatilmistir:

Ayintab kenti tiimiiyle 32 mahalledir. 8067 toprak ve kireg¢ ortiilii, bayindir,
bakimli, yiiksek, saray goriiniimlii evleri vardir. Tiimiiyle yliz kirk mihrapli, yogun
cemaate sahip, Arasat Meydanindaki Boyacit Camii ve garsi igindeki Tahtali Camii,
sanatli, refah biiylik kubbeli ve gorkemli yapilardir. Aymtab’da 300’1 askin sarayin
6zel hamami vardir. 3900 diikkanli biiyiik bir ¢arsiya, agik artirmayla satis yapan
pazarlara sahiptir. Iki bedesteni, carsis1 ve sarachanesi, iistleri ortiilii kargir, saglam
sira diizeni i¢inde, siislii diikkkanlardir. Tamami tamamina yetmis ¢esmesi var, fakat
onlara hi¢ de gereksinme duyulmaz, her eve hayat irmag1 denginde sular akmaktadir.
Her ev bagi, bahgesi, fiskiyeli havuzlari, cennet irmag1 sulariyla gesit ¢esit selvi,

cinar, sogiit, kavak, limon, turung ve diger meyve agaglariyla donatilmis ‘irem
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baglar1’ n1 hatirlatir. Baglari, bostanlari, giil bahgeleri, genis orgiiden kafese alinmas,
cok verimli olmakla beraber Ayintab ucuz ve sirin bir kenttir. 1648’de gordiiglimiiz
bu kent bu kez 8 mahalle, nice han, camii ve diikkdn kazanarak biiyiik bir gelisme

gostermis, Allah’a siikiirler olsun ki gelisimini stirdiirmektedir.

Kent yiiksek bir diizliikte ve yer yer bayirlar lizerinde kuruldugundan suyu ve
havasi ¢ok glizeldir. Bircok hanlar1 var ama en gorkemlileri ve {inliileri Mustafa Pasa
Hani, Pekmez Hani, Tuz Hani, iki Kapili Han, Borekci Hani, ve Asarat Hanlaridir.
Iki tane imareti (asevi) vardir. Gelene gidene aylar yillar boyunca bol ve minnetsiz
sofralar acarlar. Tiimiiyle kirk tekkesi olup hepsinin en gorkemlisi ve donanmuisi,
yiyecegi bol ve hos yapili Mevlevi tekkesidir. Tiirkmen agasi olup, IV. Murad’in
Silahtar1 Mustafa Pasa’ya baglanmistir. Tekke 40-50 yoksul hiicresiyle ¢evrelenmis
yiiksek kubbeli, bastan basa ham ve islenmis mermerlerle ddseli haremi, haremin
ortasinda biiyiik bir havuzu, havuzun basinda rengarenk iiziim salkimlarini andiran

stisli avizelerle donali cardagi olan, biiyiik saglam gorkemli yapilardir.

Bakimli, bezeli temiz caddeleriyle kent gercekten sirindir. Yer yer acik
artirmayla satis yerleri, Halep tarzi kargir binalardan olusmus carsilar1 vardir. Ama
bu ovdiiglimiiz yerler, tiimiiyle kale i¢indedir. Her sokak basinda kapicilarin agip
kapattig1 kale kapis1 kadar saglam kapilar vardir. Geceleri tiim sokaklar kandillerle
aydmlatildigindan bekgiler gruplar halinde sokaklarda kol gezerek gorevlerini
yaparlar. Kentin ortasinda kocaman bir kaya iistiine, yiiksek gorkemli ve dairesel bir
kale oturtulmustur. Kaleyi ¢evreleyen hendek 1300 adimdir. Eni 40 derinligi 20 arsin
kesme kayadan oyulmustur. Bunlarin {istiine her biri ayr1 sana ve mimari iislupla
belli araliklarla siralanmis, ¢ok giizel kuleler oturtulmustur. Bin bir bedeni olan
kalenin temelindeki kayalar i¢inde yine ¢cembersel bir bicimde kaleyi ¢evreleyen ve
hendege bakan mazgal delikleri ag¢ilmis ki hendek kenarina kus bile konamaz.
Kalenin bati kapisi, yedi katlhi demirden bir kapidir. Kap1 araliklarindan c¢esitli savas
arac ve geregleri, silah agcma kafesleri, sagma toplar1 vardir. Kale silah ve askerlerle

donatilmis, baca benzeri nefesliklerle havadar bir oturma yeridir.

Cogunlukla halki Havrani kiirkii, cuha ferace, elvan bogasi, kavuklu kiilah
listiine beyaz sarik sararlar. Yorede hi¢ Kafir yoktur. Glizel kadinlar1 pek ¢oktur.
Hepsi de sar1 ¢izme giyer, baglarina sivri giimiis tag takinir, beyaz carsafa biirliniirler.

Nazik, arli, edepli, carstya ¢ikmalari ayip sayilan hatunlar1 vardir. Uziim serbeti icen,
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tath dilli, garip, dost, bilgili, anlayisli, halim selim insanlar vardir. Kahvelerinde hos
sOyleyislerle insanlar1 kendilerine ¢ekerler, hatta 6zendirirler. Bu sdyleyislerini bag

ve bahgelerdeki yeme-igmelerle daha da renklendirirler.

Kentin defterlerinde osiir veren 70.000 bagi vardir. 9.346.000 kokten
olugsmakta pek iinliidiir bu baglar. Kenti ¢evreleyen daglar tiimiiyle bagdir. Halki da
cok sagliklidir, kentlerinin yeme igme disindaki yonlerini de overler. Buranin alemi
bezeyen 40 cesit iiziimii, binlerce tulum pekmezi, bademli ve Sam fistikli tath
sucugu, pestili vardir ki Arab’ a, Aceme ve Hindistan’a kadar gonderilir. ‘r’ ve ‘k’
sesini dogru kullanamazlar. Yore limon, turung, nar, incir, tut, seftali, zerdali, kayisi,
beyaz ekmek ve yogurduyla diinyaca iin kazanmistir. Yine elvan bogasi, Ayintab
egeri, yay, gedelesiyle iinlii bir kenttir. Cennet baglarina dérnek dyle baglar1 vardir ki
yalanci ve 6liimlii diinyaya 6zgii ‘iremler’ sayilirlar. Bunlarin i¢inde en bakimlisi, en
zengin ve donanmigi, Musulluoglu bahgesidir. Kisaca bu kenti anlatmaya ne dil ne
kalem yeter. Diinya yiiziinden genis bir ili, goz alic1 bliylik yapilari, her yerde aranan
esyast, bircok mezrasi, bolluk ve verimliligi, bitimsiz yiyecek ve icecek pinarlari ve

irmaklartyla burasi ‘Sehr-1 Ayintab-1 Cihan’, diinyanin gozbebegi kenttir.
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EK 2

Anket Sorular

Degerli Katilmei;

Bu anket, UNESCO Tescilli Gastronomi Kenti Gaziantep’te geleneksel
mutfak deneyimlenirken kentin gastronomi rotasimin (lokasyonlarini)
gastronomi boliimii 6grencileri aracilifiyla dl¢lilmesi amaciyla yapilmistir. Elde
edilen veriler bilimsel ¢aligmada kullanilip, kisisel bilgiler gizli tutulacaktir. Tiim

sorularin dikkatle okunup cevaplanmasi ¢alismanin bilimselligi agisindan 6nem
tagimaktadir. Ayirdiginiz vakit ve calismaya katkiniz igin tesekkiir ederim.
) Saadet BAYAR
Hasan Kalyoncu Universitesi Yiiksek Lisans Ogrencisi

Cinsiyet: Kadin() Erkek ()

Yas:
Smf: 1( ) 2( ) 3( ) 4( )
Memleket : Gaziantep ()

Kac¢ Yildir Gaziantep’te yasiyorsunuz: Dogdugumdanberi( ) Syilvealti( ) 6-10yil ()

11-15yil () 16-20yil () 21 y1l ve Gistii ()

Asagida, Gaziantep Gastronomisi Ile Tlgili Verilen Ifadelere, Ne

Derecede Katihp Katilmadiginizi, Size Uygun Tek Secenegi 5 g| E
“Kesinlikle Katilmiyorum” i¢in (1)’i; “Katilmiyorum” i¢in (2)’yi; < S| S 2l =
“Ne Katilmiyorum Ne Katihyorum” i¢in (3)’ii; “Katiliyorum” icin = E‘ £ 2| E
(4)’ii; “Kesinlikle Katillyorum” icin (5)’i “X” ile Isaretleyerek &1 = = | &
A Y1 = S| X
Belirtiniz. R g M|

x

Gaziantep gastronomisi hakkinda bilgi sahibiyim.

Gastronomisi Gaziantep halki i¢in 6viing kaynagidir.

Gastronomi gelecek nesillere kiiltiir aktarimi agisindan
Oonemlidir.

Yerel yonetimler tarafindan gastronomi ile ilgili yeterli
bilgilendirme yapilmaktadir.

Kentin kalkinmasinda gastronominin etkisi 6nemlidir.

Gastronomi, kentteki sosyal yasantiy1 etkilemektedir.

Toplumsal faaliyetlerin gelismesinde gastronomi yol
gostericidir.

Bolge turizminin gelismesinde gastronomi etkilidir.

Kentin ekonomisinde gastronomi 6nemlidir.

Turistlerin bolgeye gelmesinde gastronomi en 6nemli
etkendir.
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Asagida, Gaziantep Gastronomi Rotasi ile Tlgili Verilen ifadelere,
Ne Derecede Katiip Katilmadiginizi, Size Uygun Tek Secenegi
“Kesinlikle Katilmiyorum” i¢in (1)’i; “Katilmiyorum” i¢in (2)’ yi;
“Ne Katilmiyorum Ne Katihyorum” i¢in (3)’ii; “Katiliyorum” i¢in
(4)’ii; “Kesinlikle Katiiyorum” i¢in (5)’i “X” ile isaretleyerek
Belirtiniz.

Kesinlikle
Kararsizim

Katilmiyorum

h 5

Katiliyorum

Kesinlikle

Gastronomi isletmelerinin eski dokuda konumlanmas: Gaziantep’i
daha iyi tanitir.

Kentte gastronomi ile ilgili mekéanlarin (restoran, kafe, kahvehane,
aktar, bakirci gibi) ulasilabilirligi kolaydir.

Restoran tercihimi eski dokuda bulunan mekanlardan yana kullanirim.

Kentte yol gostericiler, panolar, levhalar turistleri kolaylikla
gastronomi mekanlarina yonlendirir.

Kale ve gevresinde turist yogunlugu alandaki restoran, kafe, kebapci
gibi isletmelerden kaynaklanir.

Turistler eski kullanimi1 han, hamam, geleneksel Antep evi gibi olan
isletmelerin daha ¢ok tercih eder.

Gaziantep yerel mutfagini sunan restoranlarin eski yerlesimde
konumlanmasi daha dogrudur.

Yoresel restoranlarin konumu tercih sebebidir.

Gastronomi rotast bolgeye faydali olacaktir.

Gastrota kavramu dile kolay yerlesecektir.

Asagidaki Sorular1 Dikkatle Okuyup Cevabimiz1 Yandaki Bosluklara Yazimz.

Beyran denilince en popiiler mekén sizce neresidir?

Katmer i¢in nereye gitmeyi tercih edersiniz?

Menengi¢ kahvesi igmek igin nereyi tercih edersiniz?

Ciger kebabini nerde yemeyi tercih edersiniz?

Sehir disindan misafiriniz geldiginde yemek i¢in ilk tercih edeceginiz mekan neresidir?

Asagida, Gaziantep Gastronomi Rotasi ile ilgili Verilen ifadelere, Ne Derecede
Katilip Katilmadiginizi, Size Uygun Tek Se¢enegi “ Evet” i¢in (1)’i; “Hayir” i¢in
(2)’ yi; “X” ile Isaretleyerek Belirtiniz.

Evet

Hayir

Restoran tercihi yaparken i¢ mekan tasarimina dikkat ederim. ( masa, sandalye,
aydinlatma, duvar ve zemin kaplamalar1 v.b)

Restoranin konumu ve i¢ mekan tasarimi benim i¢in 6nemlidir.

Gaziantep’te restoran tasarimlar1 yemekler kadar 6zenli degildir.

Beyran ocaklarinin, kebap mangallarinin, lahmacun firinlarinin yemek salonlari ile i¢
ice olmasi ve miisteri tarafindan izlenmesi keyiflidir.

Servis mekanlari ( lavabo, we, park yeri, cocuk mutfagi v.b. ) yemek salonlar1 kadar
Ozenli degildir.

Asagidaki Sorular1 Dikkatle Okuyup Cevabimzi Yandaki
Bosluklara Yazimz.

Gaziantep Yoresel Yemekleri’ ni hangi yerel isletmede yemeyi tercih
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edersiniz?

Bu mekani tercih nedenlerinizi yaziniz. (konum, mimari, meni
fiyatlari, yemek lezzeti v.b)

Mekanin dekorasyonu, aydinlatmasi, restoran se¢iminizde etkili
midir? Neden?

Yoresel yemeklerin sunuldugu bir restoranda mekansal baglamda
beklentiniz nedir?

Mezun olduktan sonra Gaziantep’te hangi restoranda ¢alismak
isterdiniz?
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EK3

Diinya Gastronomi Kentleri

UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na girebilmek icin her alanin farkli kistaslari
vardir. Gerekli sartlar1 saglayan sehirlerin ilgili yerel yonetimleri isletmelerle is
birligi icerisine girip basvuru siirecini baslatir. Gaziantep UNESCO Yaratici Sehirler

Agr’na kabul edilirken gastronomi dalinda 8 tescilli kent vardi.

Popayan, Kolombiya, 2005;

Kolombiya’nin giliney batisinda yer alan 300.000 niifuslu bir kent olan
Popayan, bir iiniversiteler sehri olarak bilinir. Insanligin somut miras1 olan mutfak
kiiltiirii ile 2005 yi1linda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na katilan ilk kent olmustur.
Kokenlerinden ve ge¢misinden kaynakli {i¢ mutfak gelenegi vardir; Kolomb 6ncesi
kiiltiiriin kokleri, Afrika kiiltiiriiniin kokleri ve Ispanyol mutfaginin etkileri.
Geleneksel Popayan mutfagi zenginligini sadece lezzet ve lezzet tekniklerine degil
farkl kiiltlirlerin bir arada olmasinin harmonisini, bu mirasin efsanelerini, ayinlerini

ve geleneklerini de barindiriyor.

2005 yilinda gastronomi alaninda tescil alan kent Hispanik mirasinin merkezi
olarak kabul edilir. UNESCO tarafindan 2009 yilinda ise insanligin somut olmayan
kiiltiirel miras1 olarak kabul edilmistir. Eyliill ayinda diizenlenen Gurme Popayan
etkinlikleri her sene yaklasik otuz bin misafiri agirlamaktadir. Yerel mutfak standlari
kurulan kentte farkl: kiiltiir katmanlarinin verdigi birikimle pek ¢ok lezzet misafirlere
tattirilmaktadir. Belediye tarafindan geleneksel mutfak kiiltiiriinii koruyan bir yasa

cikarilmistir.
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Sekil 1 Popayan, Kolombiya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/92)
Chengdu, Cin Halk Cumhuriyeti, 2010;

Zengin Cin mutfagi dort ana mutfaktan olugmaktadir; Sichuan mutfagi,
Guangdong mutfagi, Shandong mutfagi, Yangtze ve Huaihe mutfagi. 2010 yilinda
gastronomi kenti olarak tescillenen Chengdu, Sichuan mutfaginin besigi ve

merkezidir.

Chengdu mutfag: eski Cin felsefesindeki inancglar1 korurken, form ve sunumu da
gastronomisine yansitmaktadir. Geleneksel Chengdu mutfaginin en 6nemli 6zelligi

ac1, eksi, tatli, tuzlu ve baharat1 ayn1 anda harmanlayip sunmasidir.
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Sekil 2 Chengdu, Cin Halk Cumhuriyeti (https://en.unesco.org/creative-
cities//node/8)

Kentte 60.000 den fazla restoran, 2300den fazla {inlii sefi barindiran kent en

biiyiik catering firmalarina da ev sahipligi yapmaktadir. Gastronomisi ile iilkede
ekonomik siralamada 5. Olan kent 2008 yilinda 44 milyar dolarlik perakende satis

yapmis bulunmaktadir.

Hiikiimet ve sivil toplum orgiitleri tarafindan diizenlenen ve yil boyu aktif
olan gastronomi etkinliklerine diinyanin pek ¢ok yerinden turist katilmaktadir.
Chengdu, iilkenin ilk bira fabrikasini, ¢ay kiiltiir merkezini ve yemek miizesini
kurmugtur. Mutfak kiiltlirii ile Chengdu, Diinya Destinasyonlar i¢in Milkemmeliyet
Merkezi tiyeligi verilmistir (CED).

Ostersund, isveg, 2010;

UNESCO tarafindan gastronomi dalinda 2010 yilinda tescillenen, Isveg’in
merkezinde bulunan Ostersund kenti siirdiiriilebilir gidaya dayanan gastronomik

kiiltiiriiyle takdir toplamaktadir.

Eldrimner Kiigiik Girisimcileri ve ciftcileri bir araya getiren, egiten ve
destekleyen Isve¢ Kiigiik Olgekli Esnaf Gida Isleme Ulusal Merkezi iriin gelistiren,
mutfak gelenekselligini korurken, dogal ¢evresi ve bolgenin siirdiiriilebilir

kalkinmasi ile yakindan ilgilenmektedir. Inovasyonu siirdiiriilebilir tarimda aktiftir.
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Kirsal alanda yapilan tarim, kentte pazarda yerini bulmakta ve kurulan
pazarlar kentin en énemli gida temin merkezleridir. Uretim-pazar iliskisi iiretici ve
tiikketici iligkisini dogrudan saglamakta, saglikli iirlin teminine cevap vermektedir.
Doga ile uyumlu, sifir atik politikasini benimseyen kent 2010 yilinda en iyi iklim

odiilii almastir.

Uluslararasi1 ortakliklarini genisletmeyi hedefleyen Ostersund ve Jamtland
Bolgesi Harjedalen kentsel-kirsal ~ baglantilar1  gliclendirmekte, egitim ile
siirdiiriilebilir tarima 6nem vermektedir. Su an Ostersund ile AB arasinda 60 sehir ile

baglant1 ve bilgi akis1 gerceklesmektedir.

Sekil 3 Ostersund, Isvec (https://en.unesco.org/creative-cities//node/34)

Jeonju, Giiney Kore, 2012;

Gastronomi ve gida endiistrisi ile iinlii kent olan Jeonju ‘Taste City’ olarak
bilinir. Geleneksel pisirme teknikleri ile Honam Ovasindan gelen piringten yapilan
pilavi, Sar1 Deniz’den gelen tuzlu baliklar1 ve daglardan toplanan yabani yesillikleri

ile Jeonju geleneksel Kore mutfaginin temsilcisi olarak kabul gérmektedir.

Yoresel yemek kiiltiiriinii korumak ve mutfak sektoriinii gelistirmek ilizerine
bir politika yiiriitiilmektedir.
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Jeonju yonetimi lise, iiniversite ve Ozel kurumlarda geleneksel yemek
kiiltiiriinii korumak ve gelistirmek {izerine dersler, programlar uygulatmaktadir. Kore
Yaratict Mutfak Enstitlisii ve Bibimbap Kiiresellesme Vakfi’nin kamu ve 06zel
sektorleri igeren yenilikei ortakliklar ile festivaller, egitim programlari sunmaktadir.
Uluslararas1 Fermente Gida Fuar1 dahil olmak iizere gesitli yemek festivalleri ile
geleneksel yemekler sunulmakta, stirdiiriilebilir bir mutfak modeli ortaya
konmaktadir.

Sekil 4 Jeonju, Gliney Kore (https://en.unesco.org/creative-cities//node/37)

Zahle, Liibnan, 2013;

Liibnan’da bulunan 150.000 niifuslu hos iklimli, yazar ve sair sayis1 takdire
sayan olan kent 2013 yilinda gastronomi kenti olarak UNESCO tarafindan

tescillenmistir.

Cografi konumu, tabiat giizellikleri nedeni ile ‘Beqaa Gelini’ olarak bilinen
Zahle ‘Sarap ve Siir © sehri olarak bilinir. Geleneksel kiiltiiriinde gilinlin herhangi bir
saatinde kafelerde servis edilen damitilmis anason aromali icecek, iiziimleri, saraplari

ve araklar1 uzun yillardir devam edilmektedir.

Konserlerin, oyunlarin, siir okumalarin ve sanatsal sergilerin diizenlendigi

eyliil ayinda Vine festivalinde 2013 yilindan itibaren gastronomi de yer almaktadir.

Berdawni Nehri, {inlii tarihi bir gegmise sahip olup kiyisinda pek ¢ok restoran
barindirir. Geleneksel yemeklerin sunuldugu koklii restoranlar bu aksta bulunmakta;
alabalik yemekleri Hermel ve Anjar topluluklari i¢in uzmanhk alani olarak kabul

gormektedir.
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Kadin istthdamina gastronomide agirlik veren Zahle Ticaret Odas1 ve Turizm

Bakanligr ile is birligi diizenleyip ciddi ¢alismalara imza atmaktadir.

Sekil 5 Zahle, Libnan (https://en.unesco.org/creative-cities//node/47)

Florianopolis, Brezilya, 2014;

‘Brezilya’nin Yasam Kalitesi Bagkenti’ olarak bilinen Flarianopolis Santa
Catarina Adasi ve anakarada yer alir. Flarianopolis kentin kiiltlirel endiistriler
yoluyla kalkinmayi tesvik etmesi ve boylece yatirimlarin ve nitelikli insan
kaynaginin ¢ekilmesine katkida bulunmasi agisindan UNESCO Yaratict Sehirler

Ag1’na dahil olmas1 olaganiistii bir tesviktir.

Flarianopolis, Gastronomi Gozlemevi ve Kiiltiirel Yenilik Laboratuvari’nin
kurulmasina onciiliik eden iki biiylik yatirimi hedeflemistir. Gastronomi Gozlemevi
projesi ile sektorden bilgi toplamak, analiz etmek ve elde ettigi bilgileri gelenekseli
tespit edip korumayi hedeflemektedir. Kiiltiirel Yenilik Laboratuvart ise elde edilen

verileri tasarim ve teknoloji ile bir iist basamaga ¢ikarmak ile ilgilenmektedir.

Gastronomi alanindaki basarisini egitimle destekleyen Florianopolis yemek

sektoriinde teknik ve teknolojiyi kullanan eleman yetistirmektedir.
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Her yil diizenledigi festivallerle diger iilkelerin yildizli seflerini agirlayan
kent, en iyi restoranlara hizmet veren , iirlin gelistiren bir alt yapi iizerinde

calismaktadir.

Sekil 6 Flarianopolis, Brezilya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/32)

Tsuruoka, Japonya 2014;

Mutfak kiltiri 400 yi1l Oncesine Edo donemine dayanan Tsuruoka,
olaganiistii bir tarim ve gastronomiye sahiptir. Kentin deniz, dag ve ovalarla kapl

olmasi iklim cesitliligine, dolayisiyla zengin bir tarima olanak saglamaktadir.

Dag sebzeleri, mantarlar, bambu filizleri, piring ve edamame en zengin

cesitleri ile cografyada yetisirken deniz triinleri de mutfakta genis yer almaktadir.

Kentte yetisen pek cok iiriinle yapilan yiyecek ve igecekler, zengin iirlin
cesitliligi gastronomi kenti se¢ilmesinde etken olurken ciddi bir sektor igin umut
vaad etmistir. 2014 yilinda UNESCO tarafindan Yaratict Sehir Agi’na katilan
Tsuruoka taninmis pek ¢ok tarim uzmanini ve sefi barindirmaktadir. Ciftciler, ascilar
ve sefler Tsuruoka i¢in gercek birer sanatci gibi goriilmektedir. Arastirma enstitiileri
ve lniversiteler yerli mahsiilleri ‘yasayan kiiltiir varliklari® olarak degerlendirip

inceleme, koruma ve gelistirmektedirler.
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Sekil 7 Tsuruoka, Japonya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/54)

Shunde, Cin Halk Cumhuriyeti 2014;

Kanton mutfaginin bagkenti olarak kabul edilen Shunde; Pearl Nehri
Deltasi’nin merkezinde, kuzeyde Guangzhuo ve giineyde Hong Kong ile cevrilidir.
Tabiat zenginlikleri, canli kiiltiirel ortami, sosyoekonomik durumu ve zengin mutfag:

ile sen derece elverisli bir gastronomi kentidir.

Unlii sefleri malzemelerin lezzetini muhafaza eden ‘hafif, taze, ¢itir ¢itir ve
orijinal’ olarak tarif ettikleri renkleri ve kokular1 g¢ekici yiyeceklerle Oviiniirler.
Shunde mutfaginin en 6nemli 6zelligi besin degerini koruyan yiyecekler sunmasidir.

Farkli pisirme yontemleri kent mutfagini nitelikli kilmaktadir.

Shunde mutfag: tescilli gastronomi kenti olarak geleneksel imajint korumak
ve ilerletmeyi hedef almistir. Diger gastronomi kentleri ile iletisim ve bilgi akigina

onem veren Shunde festivaller ile gastronomi turizmine canlilik getirmektedir.

136


https://en.unesco.org/creative-cities/node/54

Sekil 8 Shunde, Cin Halk Cumhuriyeti (https://en.unesco.org/creative-
cities//node/51)

Parma, italya 2015;

‘ftalya Yemek Vadisi’ olarak bilinen Parma 189.000 Kkisilik kiigiik bir
yerlesim yeridir. Toplam is giiciiniin % 30.5’lik payla tarim ve gida endiistrisi kentin
tarihini olusturmaktadir. Avrupa gida Giivenligi Kurumu’nda yer alan ve s6z sahibi
olan kent Qualivita Vakfi tarafindan Tarimsal Gida Kalitatif Ustiinliigii i¢in atanan
ilk yer olma oOzelligi de tasimaktadir. Kentsel-kirsal miitekabiliyete dayanan
stirdiiriilebilir tarima 6nem veren kent gida ve gastronomi vizyonunda yerel {liretimi

ana hedefe almistir.

Parma, Uluslararast Gida Fuar1 Cibus gibi girisimcilik, sanayi ve arastirma
alanlarinda son yirmi yildir referans haline gelmistir. Paydaslari i¢in 1y1 bir referans
olan Parma gida giivenligi ve teknolojisinde de ileri diizeyde olan bir kent Cibus Tec/

Food Pack gibi ortak etkinliklerde bir¢ok capraz yaklasim gelistirmistir.

Yaklasik 3 bin yaratici isletmeyi barindiran kent; Parma Kent Konseyi adi
altinda pek cok strateji ve politika gelistirmistir. Yerel yonetim, biyolojik ¢esitliligi
ve ¢evresel siirdiiriilebilirligi korumak i¢in izlenebilir ve mevsimsel {iriinler hakkinda

farkindalig1 artirarak bu yonii takip etmeye kararlidir.
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Sekil 9 Parma, italya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/372)

Burgos, Ispanya 2015;

2000 yilinda UNESCO Diinya Miras1 Listesi’ne yazilan Burgos, Kuzey
Ispanya’da yer alan 178.000 niifuslu Atapuerca Sierra Magaralar1 da dahil olmak
tizere pek ¢ok simge yapiya sahiptir. Antik kalintilarla donatilmis olan kentte
niifusun %26’s1 gastronomi ve gida endiistrisinde aktif olarak caligmakta, sektorii
kentin ekonomisi i¢in itici gli¢ haline getirmektedir. Burgos insan tiiriiniin evrimini

yiyecek vizyonuna yansitmaktadir.

Gastronomi Evrimi Kiiresel Laboratuvar tarafindan yiiriitiilen Insan
Motorlari, insan viicudu ve enerji tiilketimine dayali deneysel caligmalar
yiirlitmektedir. Uluslararasi ¢alismalarda gastronomik evrim konusunda Oncii olan
kent Burgos Universitesi kardiyovaskiiler saghgi iyilestirmeyi amaglayan gida
tasarimi, gida bilimi, gida giivenligi, biyoteknoloji ve beslenme konularinda c¢esitli

programlar yliriitmektedir.
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Sekil 10 Burgos, Ispanya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/332)

Belem, Brezilya 2015;

Deniz irlinleri, agai, kakao ve pupunha gibi c¢esitli yerel gidalan
gastronomiye sunan Belem topraklarinin %65°1 adalardan olugmaktadir. Tarihi
Amazon Gastronomi Pazari’na ev sahipligi yapan sehirde, sektor i¢i istthdam 43.000

kisiye kadar ulagsmustir.

Sehrin bilinyesinde siirdiiriilebilir tarim adina ¢alisan pek ¢ok arastirma
laboratuvar1 Gida Teknoloji Enstitiisii’ne bagli olarak Federal Parka Universitesi
catis1 altinda ¢alismaktadir. Belem — City of Taste — 6zellikle genglerin ce ¢ocuklarin

saglikli beslenmesi adina biiyiik ¢aba harcamaktadir.

Ulusal Kiiltiir Bakanligi Resmi Kiiltiir Konferans: tarafindan gastronomi ile
ilgili kararname ve kanunlar kabul etmistir. Belem kentsel yasamin kalitesini
artirmak adina gastronominin de dahil oldugu bir yaya bulvar1 projesi gelistirmistir.
Adalarda bulunan ailelerle yaptig1 igbirligi sonucu ciftlikten masaya uygulamasi ile

yaratici ve kalici bir tesis projesi de uygulamalar arasindadir.

Yemek Miizesi, Otlar ve Baharatlar Evi gibi pek c¢ok farkli proje ile Yaratici
Sehirler Agi’na katki saglamay1 planlayan Belem 2015 yilindan beridir UNESCO

tiyesidir.
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Sekil 11 Belem, Brezilya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/324)

Rasht, iran 2015;

Sefid-Rud Nehri’nin bereketli deltasinda yer alan Rasht, yaklasik 640 bin
niifusa sahiptir. Hazar Denizi’ne komsu olan kentte elverisli iklim ve deniz trtinleri
cesitliligi sayesinde zengin bir mutfak goriilmektedir. Rasht’ta gastronomi yereli
korumak anlami tasir. Egsiz pek ¢ok 0zgiin tarif ve pisirme tekniklerinin yanm sira
mutfak arag, gerecleri bakimindan oldukga zengin bir kiiltiirii olan kent 2015 yilinda

UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na dahil olmustur.

Gamaj kil kaplarda geleneksel yontemlerle pisirilen yemeklerin sunuldugu
Sabzeh Festivali 2014’ten beri Kirsal Miras Miizesi’nde gerceklestirilmektedir.
Ciftgilere verdikleri destekleme kredileri ile kirsal kalkinmayi ve siirdiiriilebilir
tarim1 destekleyen Rasht yoOnetimi gastronomiyi kiiltlirler arasi bir miras olarak
yorumlamaktadir. Mesleki egitimler ve atdlye caligmalar1 ile de halki gastronomi

hakkinda bilin¢lendirmeyi hedeflemektedirler.

Sosyal hayattaki esitsizlikleri gidermek, diisiik gelirli ailelerin ¢ocuklarini
istthdam etmek {tizere Guilan Egitim Bakanlhigi pek ¢ok egitim programi

desteklemektedir.
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Rasht, UNESCO Gastronomi Kenti olarak yerel yemek kiiltiirii, pisirme
teknikleri ve arag, gereclerini korumak amaciyla Yerel Gida Miizesi’ni agmay1
taahhiit etmistir. Kadinlara, savunmasiz ve sosyo ekonomik durumu diisiik insanlara
istihdam yaratmak ve diger gastronomi kentleri ile ortak organizasyonlar yapmak da

Rasht’1n stratejik planlar1 arasindadir.

Sekil 12 Rasht, Iran (https://en.unesco.org/creative-cities//node/378)

Denia, ispanya 2015;

Yerel ekonomiye yillik 15 milyon Euro katki saglayan Denia Ispanya’nin
dogu ucunda yer alan balik¢ilik sektorii 6n planda olan bir liman kentidir.
Gastronomi alaninda bes ylizden fazla isletmesi bulunan kent yerel gida sektoriinii

yenilik¢i bir modelle ortaya koymaktadir.

Saglikli gida ve saglikli beslenmenin 6nem verildigi kentte Akdeniz diyeti ve
Slow Food akimlar1 benimsenmistir. Diinya ¢apinda 50 sefin katildig1 ve uluslararasi
onem arz eden Kirmizi Karides Uluslararast Yaratict Mutfak Yarismasi kentte

yapilan 6nemli gastronomi etkinliklerindendir.

Fas Tangier kenti ile kardes sehir olan Denia Balearia Kiiltiir Vakfi tarafindan
bilgi, deneyim ve uygulama paylasimlart Open Africa ¢ergevesinde

diizenlenmektedir.

Stirdiiriilebilir tarim politikas1 ile mevsimlik, organik ve taze gida iiretimi

artirmak amaciyla Xarxa Yerel Gida Ekosisteminin uygulanmasi ana hedefler
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arasinda yer almaktadir. Diger diinya gastronomi kentleri ile as¢i ve mutfak

Ogrencileri degisim programi da Denia’nin taahhiitlerindendir.

Sekil 13 Denia, Ispanya (https://en.unesco.org/creative-cities//node/334)

Tucson, Amerika 2015;

300 milyon yillik iiziim baglari, meyve bahgeleri ve ciftcilik gelenekleri ile
Amerika Birlesik Devletleri’ndeki en eski tarim tarihine sahip olan Tucson Sonoran
Coli’nde bulunmaktadir. Katmanli bir tarihe, zengin cesitlilige ve geleneksel yemek
hazirlama yoOntemlerine sahip olan kentte Ozgiin mutfagi korumak ve gida

giivenligini saglamak i¢in yenilik¢i programlar uygulanmaktadir.

Senede yirmiyi askin yemek festivali ve ¢ok sayida giftci pazari bulunan
kentte tadim ve yemek sunum etkinlikleri son derece dnemsenmektedir. Her sene
100 binden fazla katilimcinin oldugu ve Meet Yourself adi1 verilen etkinlikte kisisel
performanslar sergilenir. Geleneksel ve ¢agdas seflerin hazirladigi meniileri
uygulayan onlarca 6diillii restorana ez sahipligi kent 2015 ten bu yana Gastronomi

alaninda tescillidir.

Gastronomi kentin ciddi gelir kaynaklarindandir. Kentin imar yonetmeligini
gastronomi odakli diizenlemeyi 6ngdren Tucson yonetimi toplu bahgeler ve tarim
alanlarin1 konut projeleri ile beraber uygulatmay: hedeflemektedir. Kentin yasam
alanlarinda seralar, ciftlikler, pazar alanlar1 uygulamayr 6ngdéren yeni mevzuatla

beraber modern hayatta saglikli gida ulasiminin 6niinii agmay1 hedeflemektedir.
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Stirdiirtilebilir yerel gida iiretimini destekleyen Gida Adalet, Giivenlik ve

Yenilik Merkezi’nin a¢ilmasi i¢in ¢aligmalar baglamistir.

Yerel gidanin tretimi, tiikketimi ve yayginlastirilmasi i¢in diger Diinya
Gastronomi kentleri ile is birligi yapmak , esnaflarin kalkinacagi kooperatifler ve
piyasa iyilestirme programlar1 da Tucson’in stratejik planlar1 arasindadir.

Sekil 14 Tucson, ABD (https://en.unesco.org/creative-cities//node/396)

Bergen, Norvec 2015;

Ulkenin ikinci bilyiik kenti olan Bergen 275 bin niifuslu bir liman kentidir.
Kiy1 gastronomisi ve zengin deniz mahsulleri ile {inlii kent 2015 yilinda UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag’ na katilmistir. Deniz iirlinlerinin ¢ok cesitli olmasindan
kaynakli yemek kiiltiirii ile Bergen , Avrupa’da en siirdiiriilebilir mutfak olarak kabul
gormektedir. Ciftci sayist 3 bini gegen, 6500 kisiyi su tirlinleri endiistrisinde istihdam

eden kentte saglikli beslenme oldukga etkindir.

Diinyanin en biiyiik deniz iiriinleri konferansi1 olan Kuzey Atlantik Deniz
Uriinleri Forumu Konferansi’na (NASF) 40 tan fazla iilke katilmistir. Siirdiiriilebilir
gida ve beslenme iizerine gelistirilen platforma sahip kentte Ulusal Beslenme ve

Deniz iirlinleri Arastirma Enstitiisii bulunmaktadir.

Yaratic1 ve saglikli beslenme egitimine ana okullara ders vererek siirdiiren
Organik Tarim Koleji, pek ¢ok atdlye, seminer ve kurs diizenlemektedir. Dogal
varliklarini, biyo ¢esitliligini korumak, karbon ayakizini azaltmak i¢in Bergen 2030

Topluluk Kalkinma Planin1 uygulamaya koymustur.
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Sekil 15 Bergen, Norveg (https://en.unesco.org/creative-cities//node/326)

Ensenada, ABD 2015;

Ulkenin en 6nemli ikinci liman kenti olan Ensenada’da niifus 460 bin
civarindadir. Balikgilik ve su iriinlerinin ekonomide biiyiik yer kaplamasinin yam
sira 50 yi askin sarap imalathanesi ve 500 1 askin markasiyla iilkenin sarap
deposudur. Tabii olarak deniz iiriinleri, iiretim olarak sarap kentin gastronomisinde

bas rol oynar.

Ensenada’nin gida ve gastronomi vizyonu Kkiiltiirler aras1 diyaloga
dayanmaktadir. Stirdiiriilebilir, yaratic1 ve yenilik¢i mutfagr ile 2015 yilindan yana
UNESCO Gastronomi Kenti olan Ensenada ; Herkes i¢in Ensenada festivali ile goze
carpmaktadir. Festivalde yerel gastronomin yani1 sira gogmen ve azinlik mutfaklar da

tanitilmaktadir.

Urban Vertical Gardens programu ile yerel tiretim, saglikli gida, siirdiiriilebilir
tarim tlizerine halki bilinglendirme ¢alismalar1 yogun olarak yiiriitilmektedir. Bolge
ekonomisine yon veren sarap ve balikcilik ile iiretici ve tiiketiciler arasinda kopriiler

kurulmakta, bilinglendirme egitimleri ve farkindalik programlar1 uygulanmaktadir.

Kiiltiirel Yenilik Laboratuvar aracilifiyla diger Yaratict Sehirler ile capraz

arastirmalar yapilmast;
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Gida ve Kentsel Yemek Bankasinin olusturulmasiyla kentsel yasam kalitesini
ve siirdiriilebilir gida tiiketimini tesvik ederek, yiyecek israfim1 azaltmak

Ensenada’nin UNESCO ‘ya bildirdigi taahhiitlerdendir.

Sekil 16 Ensenada, ABD (https://en.unesco.org/creative-cities//node/338)

Phuket, Tayland 2015;

Andaman Denizi’nin en biiyiikk adasi olan 390 bin niifuslu Phuket 2015
yilindan itibaren UNESCO Yaratici Sehir Agi’na dahildir. Yillarca ve nesilden nesile
aktarilan zengin bir mutfaga sahip olan kentte yerel gida kaynaklarini koruyan bir

politika siirdiiriilmektedir.

Ailelerin geleneksel tarif ve pisirme yontemlerini nesiller boyunca aktarmasi
kentin gastronomik sirlarindandir. Eski Kent Festivali ile li¢ giin boyunca 400 bini

askin kisi ile geleneksel yemek denemeleri ve sunumlari gergeklestirilmektedir.

Yerel yonetim Phuket Gida Giivenligi ve Andaman Mutfag1 programlar ile

giivenilir gida bilincini olusturmaya calismaktadir.

Phuket Gastronomi Enstitlisii’'nii kurarak diger Yaratici Sehirler ile bilgi
aligverisi yapmak, savunmasiz gruplarin gida yoksunlugunu ortadan kaldirmak,
gencleri gastronomi alaninda egitip istthdam saglamak Phuket’in vizyonlari

arasindadir.
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Sekil 17 Phuket, Tayland (https://en.unesco.org/creative-cities//node/374)

San Antonia, ABD 2017;

San Antonio medeniyetlerin ve kiiltiirlerin kesisim noktasinda olan 13 bin yil
boyunca San Antino Nehri’ne ¢ekilmis zengin tarima sahip bir kenttir. 1700l
yillarda Ispanyol kolonistlerin bolgeye ugramasiyla farkli gelenek ve tatlarla tanisan
San Antonio, 1800l yillarda Avrupa’dan gelip bolgeye yerlesen halk ile oldukca
karmagik ve farkli bir mutfak haline gelmistir. Yillik yiizde 12 bir biiyliime hiziyla 4.3

milyar dolara ulasan geliriyle gastronomi en biiylik pazar payina sahip sektordiir.

Beslenme ve saglikli gida dgretisini mahalle 6lgeginde ele alan San Antonio yerel
yonetimi, semt ¢ocuklarinin obeziteden korunmasi ve saglikli beslenmesi i¢in ciddi
caligmalar yapmaktadir. Diyabet dostu taze sebze ve meyvelerle yemek yapmanin
puf noktalarinin Ogretildigi San Antonio Gida Bankasi ¢iftci piyasasi lizerine

calismalar ytiriitmektedir.

Sehirli ¢iftcilerin ve bahgivanlarin kendi bahgelerinde iiriin yetistirmelerine
olanak taniyan Birlesmis Kalkinma Yasasi’ndaki degisikliklerin onaylanmasi ile

kentsel tarimciligin 6nii agilmistir.

Mutfak mirasin1 yorumlayan is konseptleri gelistiren bir kiiltiir ve sanat

merkezi kurmak San Antonio’nun taahhiitleri arasindadir.
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Vatandaglar1 koruma kavrami konusunda bilinglendirmek ig¢in kiiltiirel
haritalama, nesiller arast pisirme teknikleri, yiyecek ve tariflerin korunmasini
desteklemesini saglamak San Antonio’nun UNESCO strateji planlari arasindadir.

Gida odakli sunumlarin oldugu film festivali diizenlemek ve maddi olmayan

mirasin konusunda sempozyumlar diizenlemek de yerel yonetim planindadir.

Sekil 18 San Antonio, ABD (https://en.unesco.org/creative-cities//node/1063)

Panama City, PANAMA 2017;

2017 yilinda gastronomi dalinda tescillenen Panama deniz ekosistemi ve
tropik yagmur ormanlarinin olusturdugu elverisli bir cografyada bulunmaktadir.
Kentin sahip oldugu 2500 civarinda restoran ve lezzet kuliibeleri gastronomi

tarthinin gelismesini ve 58000 ¢alisanin istthdam edilmesini saglamaktadir.

Panama City’nin  girisimci  sefleri  gastronomi  kiiltiiriiniin ~ kilit
taglarindandir.2010 yilinda Sef Elena Hernandez, Panama Gastronomica’yr kurarak
kentin lezzet merkezi olarak taninmasina 6n ayak olmustur. Bes iinlii sefin kurdugu
ve Oncliliglnii yaptiklar1 Paila projesi ile gastronomi yoluyla sosyal sorumluluk
projesi gelistirmektedirler. Diistik gelirli ailelere fon saglamayr amacglayan Fonda

Urbana Vol. 1 projesi gibi pek ¢ok etkinlik koordine etmektedirler.

Vatandaslarin aktif katilimi ile gastronomi kalkinmayi hedefleyen kent;
siirdiiriilebilir bir mutfak kiiltiirii benimsemektedir. Isbirligi Programinin, 2030

Siirdiiriilebilir Kalkinma Giindemi dogrultusunda, yaratici kiiltlirlerarast gastronomi
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yoluyla kentsel doniisiimiin kapsayict bir yonetim uygulamasi olarak gelistirilmesi

Ongordiigii projelerden biridir.

Sekil 24. Panama City, PANAMA (https://en.unesco.org/creative-cities//node/1043)

Buenaventura, KOLOMBIYA 2017;

Kolombiya’nin en biiylik liman kenti olan Buenaventura, 2017 yilindan
itibaren UNESCO tarafindan gastronomi dalinda tescillidir. Kolombiya’nin ig
catismasindan etkilenen mutfagi barig lizerine kurulu esnek, uzlagsmaci ve sosyal
uyum igerisindedir. Geleneksel mutfaklar1 yorede yetisen meyve cesitliligi ve deniz
mabhsulleri lizerine kurgulanmistir. Kadinlar mutfagin merkezindedir. Hem yemek
cesitliliginde hem yerel pazar alanlarinda kadin dayanigsmasi 6n plandadar.

Geleneksel mutfaga ve pisirme tekniklerine farkindalik yaratmak igin
Cocinando Desde la Raiz (Kdoklerimizden Yemek Pisirme) Festivali son yillarda
diizenlenen en 6nemli organizasyonlardandir. Jose Hilario Lopez Pazar meydani,
bulundurdugu ¢ift¢i ve tliccar sayisinin kalkinmasinin yani sira geleneksel mutfak
tanitimin yapildig: kentin en 6nemli alanlarindandir.

Yerel yonetimin benimsedigi politika Buenaventura geleneksel mutfaginm
korumak, tanitmak ve bilimle desteklemek {izerinedir. Okul atolyeleri, dernekler ve
vakiflar tarimsal ekolojiyi uygulamak ve sosyal degerlerle gastronomiyi

giiclendirmek iizerine ¢aligmalar yapmaktadirlar.

Diistik gelirli gengleri ve aileleri kalkindirmak amaci giiden yerel yonetim
arastirma ve egitim caligmalarim1 giiclendirerek {iretkenlige dayali girisimcilik
projelerini gelistirmeyi 6ngdérmektedir. Pazar meydanlarinin 6nemini vurgulayarak
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geleneksel mutfak ve yerel iirlinlin 6nemine dikkat ¢ekmek, geleneksel as¢1 sayisini
artirmak da UNESCQ’ya verilen taahhiitler arasindadir.

Sekil 25. Buenaventura, KOLOMBIYA  (https://en.unesco.org/creative-
cities//node/953)

Paraty, BREZILYA 2017,

Brezilya’da Rio de Janeiro’da yer alan yesil bir koridor olarak uzanan Costa
Verde’de bulunan Paraty 40.975 niifusa sahip bir liman kentidir. Yerli, Portekiz ve
Afrika kokenli kiiltiiriin bir arada bulundugu kent geleneksel tariflerin bulustugu bir
kavsak konumundadir. Niifusun ylizde yirmisinin tarim ve gastronomi ile ilgilendigi

diistiniilmektedir.

Folia Gastronomica adi verilen festivalde konferanslar, egitimler, tatma
deneyimleri ve geleneksel yemeklerde revizyonlar gerceklestirilmektedir.
Biyogesitliligi temel alan bir tarim ve gastronomi disiplini s6z konusudur.
Agroekoloji ¢iftligi calismasinda Oncii olan Brezilyali sef Alex Atala ve Ze
Ferreira’nin da aralarinda bulundugu diinyaca iinlii 50 seften fazlasina ev sahipligi
yapan kentte; sefler ve ciftciler arasinda isbirligi gelistirme {izerine bir politika

yiirtitiilmektedir.

Gastronomi alaninda biyo ¢esitliligin net bir resmini ortaya koymak icin
Gastronomi Gozlemevi olusturmak, ¢iftlikten zincire bir disiplin uygulamak
Paraty’nin UNESCO projelerindendir. Tarimin yani sira balikc¢ilik ile geginen
ailelerde finansal destek saglamak, balim piyasasini giiglendirmek de Paraty’nin
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taahhiitleri arasindadir. Gengler i¢in egitim veren atdlyeler kurmak, diger gastronomi
kentleri ile isbirligi gelistirmek, Kelimelerle Yemek Yapmak ismiyle edebiyat ve
gastronomiyi birlikte gelistirmek iizerine farkli pek ¢ok proje Paraty’nin giindeminde

bulunmaktadir.
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Sekil 26. Paraty, BREZILYA (https://en.unesco.org/creative-cities//node/1047)

Hatay, TURKIYE 2017;

Tarihi Ipek Yolu iizerinde bulunan Hatay ¢ok kiiltiirlii bir gegmise sahiptir.
Farkli topluluklarin bir arada bulunmasi, jeopolitik konumu ve elverisli iklimi
sayesinde zengin bir mutfaga sahip olan kent sifali ve aromatik bitkilerin, dolayisiyla

baharat ticaretinin merkezi olmustur.

Hatay Tarim Fuar1t ve Kiinefe Festivali kentin en Onemli gastronomi
etkinlikleridir. Hatay Kent Konseyi, dernekler ve sivil toplum kuruluslart geleneksel
yemek kiiltiiriinii korumak ve yaymak i¢in ig birligi icerisine girmistir. Kadinlari
sosyal hayata kazandirmak i¢in gastronomi alaninda aktif pek cok rol veren yerel
yonetim; engelliler ve sosyo ekonomik durumu diisiik bireyler i¢in de 6zel isletmeler

acmistir.

Organik tarim, gida giivenligi ve saglikli beslenme iizerine politikalar
gelistiren Biiyliksehir Belediyesi Hatay Ascilar ve Sekerciler Dernegi gibi pek ¢ok
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0zel kurulusu desteklemektedir. Ciftgileri bahge tedavisi, permakiiltiir, ileri teknoloji
tarim1 ve biyogesitlilik konusunda egiten yerel yonetim tarim-gida parki kurmayi
ongormektedir. Profesyonellerden bilgi aktarimi yapilmasini saglayacak Gida
Akademisi’ni kurmak, diger gastronomi kentleri ile isbirligi kurmak, miilteci kadin

ve ¢ocuklari gliclendirmek de Hatay’in UNESCO taahhiitleri arasindadir.

Sekil 27. Hatay, TURKIYE (https://en.unesco.org/creative-cities//node/992)

Alba, ITALYA 2017;

Cok cesitli bir bolgenin tarihi merkezi olan Alba; Beyaz Triif Baskenti olarak
anilmaktadir. Amerika’dan sonra Avrupa’da da yayginlasan fast fooda karsi ¢ikan
Slowfood akiminin basrol oyuncusu olarak kabul edilen kent, gastronomi kentleri
arasinda onemli bir konuma sahiptir. Mikro tarimin 6nemsendigi kentte gastronomi

hem kiiltiire] hem ekonomik kalkinmanin 6nemli bir parcasidir.

Bolgenin en eski fuari olarak kabul edilen Beyaz Truffle Fuari, Alba’yr
uluslararas1 diizeyde mutfak merkez iissii haline getirmistir. Sonbahar mevsiminde
bir ay siiren fuar, diinyanin her yerinden ziyaret¢i alirken gastronomi, sanat ve
tasarim dalinda pek c¢ok gosteri ve deneyim sergilemektedir. Vinum Fuari ise
bolgede yetisen yerel iiziimleri ve tarihi baglardan elde edilen saraplarin kesfi icin
onemli bir organizasyondur. Vinum uluslararas: diizeyde ragbet goren daha ¢ok genc

ziyaretgilerin ugradigl miizik ve gastronomin birlikte sergilendigi pek ¢ok konser ve
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sova ev sahipligi yapmaktadir. Festivalin en biiyiik amac1 geng topluluklar: bir araya

getirip gastronomi mirasinin korunmasinda bilinglenmelerini saglamaktir.

Alba yerel gastronomiyi gelistirirken, tiiketiciyi egitmek {izerine de ciddi
caligmalar yiiriitmektedir. Sanatin her dalinda gastronomiyi sunmak Alba yerel
yonetimin politikalarindandir.  Tiyatro goOsteri sirasinda aksam yemekleri
diizenlemek, ortagag meniilerini yeniden yapilandirmak, yemek kiilttiriinii kitaplara
yansitmak sanat ve gastronominin bir araya getirildigi yaratici platformlardir.

2017 yilindan itibaren UNESCO Yaratict Sehir Agi’nda bulunan Alba; bir
diger Gastronomi Kenti Parma ile bir eksen olusturmay1 hedeflemektedir. Vinum
Street Fest UCNN ve Uluslararas1 Beyaz Triif Fuar1 gibi 6nemli iki organizasyonda
diger yaratici sehirlerle is birligi kurmak yerel yonetimin planlari arasinda yer
almaktadir. Meslek okullari, gastronomi atdlyeleri de Alba’nin gastronomi kalkinma
hedefleri arasindadir.
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Sekil 28. Alba, ITALYA (https://en.unesco.org/creative-cities//node/932)

Macao, CIN HALK CUMHURIYETI 2017;

16. yiizylldan beri 6nemli bir ticaret merkezi olan Macao, Gliney Cin
Denizi’ne dokiilen Pearl River’in bereketli deltasinda kurulmus bir kenttir. Portekiz
yonetiminde kaldig1 yillar boyunca farkli kiiltiir katmanlarindan gegen kent bugiin
Cin  Yonetiminde Ozerk bir bolgedir. Muhtemelen diinyanin ilk fiizyon

mutfaklarindan Macao geleneksel mutfagi niifusun %7 sini istthdam etmektedir.

Asya ve Avrupa kiiltiiriiniin harmanlandigr mutfakta Macao Food Festival
gibi biiyiik dlgekli organizasyonlar yapilmaktadir. Unlii seflerin bir araya geldigi kilit
bir cografyada bulunan kent 2016 yilindaki fuarda 800 binin {izerinde ziyaretci
agirladi. Portekizce konusulan kentlerde ve Mynmar Giineydogu Asya Mutfagi
arasindaki kiiltiirel baglar1 destekleyen Lusofonia Festivali diger Onemli

organizasyonlardandir.
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Gastronomiyi 6nemli bir kalkinma kriteri olarak kabul eden yerel yonetim
stirdliriilebilir tarim, uluslararasi paydaslik ve yerel gida kiiltiirlinde korunmay1
hedeflemektedir. Geng niifusu tesvik etmek amaciyla Gen¢ Girisimciler Yardim
Programi1 ve Geng Girisimciler Kulugka Merkezi Sar yonetimi tarafindan desteklenen
kuruluslardir. Bu kuruluslarla egitim, bilinglendirme ve uygulamanin yani sira kredi

imkanlar1 da saglanmaktadir.

2017 il itibari ile UNESCO gastronomi tescilli kenti olan Macao, yerel
mutfagi tanimlamak, korumak, gelistirmek amaciyla egitim kurumlar1 ve atdlyeler
kurmay1 hedeflemektedir. Yerel mutfagin o6zelliklerini korumak i¢in Macanese
mutfak standartlar1 koymak, gen¢ yetenekleri kesfetmek, siirdiiriilebilir mutfak

disiplini olusturmak yerel yonetimin planlar1 arasindadir.

Film ve gastronomiyi beraber yorumlamak, farki eserler ortaya ¢ikarip diger
yaratici kentlerle 6grenci degisim programlari uygulamak da Macao’nun UNESCO
taahhiitleri arasindadir. Portekiz’den bagimsiz bir yonetim olmasma ragmen
Portekizce konusulan {ilkelerde gastronomi festivalleri diizenlemek de Macao yerel

yonetim planlarindandir.

Sekil 29. Macao,CIN HALK CUMHURIYETI(https://en.unesco.org/creative-
cities//node/1011)
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EK4

Eski Antep Fotograflarinda Gastronomi:

Sekil 31: Bugday Kaynatan Devlipgiler, Cukur bostan, 1919.
Kaynak: Mihgioglu, 2017.

Sekil 32: Sira hani1 ( Uziim, pekmez, sucuk gibi iiriinlerin Pazar yeri)

Kaynak: Bozkurt, 2016; 125.
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Sekil 33: Bugday Pazar1 ( Bugday Borsas1 Olarak Gorev Goren Arasa)
Kaynak: Bozkurt, 2016; 32.

Sekil 34: Almaci Pazari’nda Bakkal, 1949.
Kaynak: Koyliioglu, 2009; 223
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Sekil 35: Almaci Pazan Giilliioglu Baklava, 1927-28.
Kaynak: Darici, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018

Sekil 36: Almaci Pazar1 Bozkurt Sekerleme Diikkani, 1930.
Kaynak: Darici, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018
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Sekil 37: Almaci Pazar1 Yemen Kahvecisi, 1963.
Kaynak: : Biilent Akinal Aile Albiimii, Daric1, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018

Sekil 38: Arasa Meydaninda Bir Firin, 1920.
Kaynak: : Darici, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018

157



Sekil 39: Mahral1 Bakkal, 1919.
Kaynak: : Darici, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018

P

Sekil 40: Mahral1 Bakkal, 1919.
Kaynak: : Darici, C. Yiiksek Lisans Tezi, 2018
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Sekil 41: Pekmez, Sira, Sucuk Yapimu.

Kaynak: http://www.gaziantepsirehanhotel.com.tr/bir-antep-klasigi-sire-.25.tr.html

Sekil 42: Pekmez, Sira, Sucuk Yapimi.

Kaynak: http://www.gaziantepsirehanhotel.com.tr/bir-antep-klasigi-sire-.25.tr.html
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Sekil 43: Pekmez, Sira, Sucuk Yapimu.

Kaynak: http://www.gaziantepsirehanhotel.com.tr/bir-antep-klasigi-sire-.25.tr.html
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Bardak Arasi

Beyran

Cirtikli Sahan

Comce
Feke Sofrasi

Firik

Galath
Hayad
Haspir

Hazna
Hedik

Hevenk

Him Basmasi
Livan
Malhita

Mas

Mahmil
Muska

Nar Eksisi

Ocakhk

SOZLUK

: Geleneksel Antep konutunda tavan arasi
. Incik, piring, sarimsak, biber salcasi, pul biber ve tereyag: ile
yapilan yemek.
: Kenarlar iglemeli bakir kap
: Kepge
: Ceviz, sucuk, bastik, sire, muska, kuru iiziim, tarhana gibi
yiyeceklerden olusan sofra.
. Bugdayin yesilken filizleri ile beraber ateste iitiilmesiyle elde
edilen tahil
: Kale ve ¢evresini ifade eder
: Avlu.
Tadi, kokusu olmayan safran gibi renk vermesi amaciyla
kullanilan bitki.
- Kiler, depo.
: Kaynatilmis bugday.
: Kisin tiiketmek iizere ipe ya da ince siriklara sarilarak depolanan
tizim, kavun, nar gibi yiyecekler
: Ramazan aymdan o6nceki 10 giin boyunca ¢ok sayida ve ¢esitte
yenilen yemek.
. Bir cephesi agik icinden odalara gegilen mekan, oda.
: Kirmiz1 mercimek
. Yorede yetisen bir yesil mercimek tiirti
: Tel 6rgiilii ahsap mutfak dolabu.
: Pekmezden yapilmig bastiklarin igine 6gitiilmils antepfistiginin
ticgen seklinde sarilmasiyla olusan tatli.
: Nar tanelerinin ezildikten sonra kaynatilip pekmez kivamina
getirilmesiyle elde edilen sostur.
. Mutfak
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Sumak Eksisi : Sumak bitkisinden elde edilen tanelerin kaynatilip pekmez
kivamina getirilmesiyle elde edilen sostur. Kurutup toz haline

getirilen tiirtine kuru sumak eksisi denir.

Siizek : Stizgec.

Sire : Uziim suyu ile yapilan tiim ydresel iiriinler. Sucuk, bastik, dilme
v.b.

Tarhin : Kokusu keskin, sar1 ¢igekli bitki.

Zahter : Yorede yabani olarak yetisen kahvaltilik, baharat ve icecek olarak

tiketilen otsu bitki
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