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OZET
GAZIANTEP YEMEKLERI UZERINE BIR ICERIK INCELEMESI

SUZER, Ozkan
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Damgmani: Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI
Haziran 2018, 94 sayfa

Yemek, insanoglu icin fizyolojik bir gereksinimdir. Onceleri yemek yemeye salt
olarak beslenme temelli bakilirken, zamanla yemek yemeye yiliklenen anlamlar
degismistir. Giliniimiizde yemek; kiiltiiriin 6nemli bir pargasi, bir sosyallesme araci,
iletisim bi¢imi Ve seyahat nedenidir. Giiniimiizde geligsen gastronomi turizmi, yoresel
yemek kiiltlirii agisindan essiz ve zengin pek cok destinasyona yapilan seyahatlerde
Oonemli bir seyahat motivasyonu olusturmakta ve gastronomi turistlerini destinasyona
cekmektedir. Sahip oldugu gastronomik degerler nedeniyle Gaziantep iilkemizin en
onde gelen gastronomi turizmi destinasyonudur. Gaziantep mutfagi koklil bir tarihi
olan, ¢ok ¢esitli iirlinlere sahip zengin bir mutfaktir. Yerel tirtin kullaniminin yiiksek
oldugu Gaziantep mutfagi, sahip oldugu essiz yemek Kkiiltliri nedeniyle 2015
senesinde UNESCO tarafindan Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Kenti olarak
secilmistir. Bu tinvan, sehre yonelik olan yemek motifli seyahatlerin artmasina neden
olmustur. Bunun yanisira, Gaziantep'in essiz yemek kiiltiri ilgili yazin ic¢in de
onemli bir aragtirma konusunu olusturmakta olup Gaziantep mutfaginin incelendigi
calismalar hizl1 bir artig gdstermistir.

Bu calismada Gaziantep mutfak kiiltiiri ve yemek g¢esitliligi derinlemesine
incelenmis ve yemek yapiminda kullanilan malzemeler ile bu malzemelerin kullanim
siklig1 icerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Caligmanin temel amact;
Gaziantep c¢orbalarini, ana yemeklerini ve tathlarin1 {iretiminde kullanilan
malzemeler itibariyle analiz etmek ve bu malzemelerin frekanslarini (yemeklerde
kullanim sikligini) belirlemektir. Boylece Gaziantep mutfaginda kullanilan temel
yemek malzemeleri ve bu malzemelerin ¢esitleri belirlenecektir. Calismada ayrica
yemeklerde kullanilan malzemelerin besin gruplart itibariyle dagilimlart da
incelenmektedir. Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin ¢esitliligi Gaziantep
mutfaginin gastronomik agidan ne kadar zengin oldugunu gostermektedir.

llgili yazin incelendiginde besin gruplarinin gesitli baglhklar altinda siniflandirildig
goriilmektedir. Ancak literatlirde siklikla besin gruplarinin; siit ve siit liriinleri, et ve
et trlinleri, yumurta, kuru baklagiller ve yagl tohumlar, ekmek ve diger tahillar,
sebze ve meyveler, yaglar, seker ve tatlilar ve diger olmak iizere dokuz baglikta
incelendigi belirlenmistir. Ancak; bu ¢alismada baharatlarin Gaziantep mutfaginda
onemli bir yer tutmast nedeniyle Gaziantep mutfagi 10 besin grubu altinda
incelenmistir.

Bu calisma dért boliimden olusmaktadir. {1k bliimde ¢alismanin konusu, amaclari,
onemi ve yontemi gibi kisimlar yer alirken, ikinci boliimde gastronomi kavrami,
gastronominin gelisimi, 6nemi ve diger bilim dallar ile iliskisi incelenmis ve besin
gruplari ile ilgili temel bilgiler verilmistir. Ugiincii boliimde ise Gaziantep ile ilgili



genel bilgilere yer verilmis; Gaziantep mutfagi genel o6zellikleri ve Gaziantep
yemekleri ayrintili incelenmistir. Dordiincii boliimde yapilan igerik analizinden elde
edilen bulgular paylasilmistir. Calisma kapsaminda Gaziantep mutfagini konu alan
13 yemek kitab1 incelenmis ve her yemek ve tatli icin yemek iiretiminde kullanilan
standart malzeme listesi olusturulmustur. Bu malzemelerin standardize edilmesi ic¢in
Spss programi kullanilmis ve malzemeler frekans analizi ile analiz edilmistir. Bu
analizler sonucunda; 38 c¢orbada (toplam 323 malzeme), 298 ana yemekte (toplam
2824 malzeme) ve 61 tatlida (toplam 345 malzeme) kullanilan malzemelerin10 besin
grubuna gore ylizdesel dagilimlar1 belirlenmistir. Ayrica; besin gruplarma gore
malzemelerin frekanslar1 da elde edilmis ve her bir besin grubu i¢in bu dagilimlar
grafiklerle gosterilmistir. Elde edilen sonuglarin  Gaziantep gastronomisinin
gelismesine katki saglayacagi ve gelecekte yapilacak caligsmalarda yararli olacagi
beklenmektedir.

Anahtar kelimeler: Gaziantep Mutfagi, Besin Gruplari, Mutfak Kiiltiirii
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ABSTRACT
A CONTENT ANALYSIS ON GAZIANTEP DISHES

SUZER, Ozkan
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assistant Professor Dr. Oya OZKANLI
June 2018, 94 pages

Food is a physiological requirement for the human being. While the dining is purely
nutritionally based, the meanings of dining over time have changed. Today, food is
an important part of the culture, a socialization tool, a communication style and a
motivation for travel. Development of gastronomic tourism constitutes an important
travel motivation to many unique and rich destinations in terms of local food culture
and attracts gastronomic tourists to destinations. Due to its gastronomic features,
Gaziantep is the most popular gastronomic destination of Turkey. Gaziantep cuisine
is a rich cuisine with a long history and a wide variety of dishes. Having a unique
food culture, Gaziantep cuisine, where the use of local products is high, was granted
as "City of Gastronomy" of The Creative Cities Network in 2015 by UNESCO. This
title has led to an increase in food-motivated travel to the city. Besides, the unique
culinary culture of Gaziantep constitutes an important research topic for the related
literature and the studies on Gaziantep cuisine have shown a rapid increase.

In this study, Gaziantep cuisine and Gaziantep dishes were examined profoundly and
the ingredients of the dishes and the frequency of the ingredients were analyzed by
content analysis method. The main aim of the study is; to analyze the ingredients of
soups, main dishes and desserts and to determine the frequencies of these
ingredients. Thus, basic ingredients used in the Gaziantep cuisine and the types of
ingredients will be determined. The study also examines the distribution of
ingredients by food groups. The variety of ingredients shows the richness of
Gaziantep cuisine in terms of gastronomy.

The literature shows that food groups can be classified in different groups. However,
it is determined that food groups can be classified in nine categories as milk and
dairy products, meat and meat products, eggs, legumes, nuts and oilseeds, bread and
other grains, vegetables and fruits, oils, sugar and sweets and others. On the other
hand, in this study, food groups were classified in 10 groups by adding spices as
spices are frequently used in Gaziantep cuisine.

This study consists of four parts. While the first part includes topics such as the main
field, objectives, importance and methodology of the study, the second part examines
the concept of gastronomy, the development of gastronomy, the relationship between
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gastronomy and other disciplines and also basic information about food groups. In
the third part, general information about Gaziantep is given and general
characteristics of Gaziantep cuisine and dishes have been examined in detail. In the
fourth chapter, the findings obtained from the content analysis are presented. Within
the scope of the study, 13 cookbooks about Gaziantep cuisine were examined and a
standard list of ingredients used in food production for each meal and dessert was
created. The Spss program was used to standardize the ingredents and the ingredents
were analyzed by frequency analysis. Percentage distributions of ingredients used in
38 soups (323 ingredients), 298 main dishes (2824 ingredients in total) and 61
desserts (345 ingredients in total) were determined according to 10 food groups. The
frequencies of the ingredients were also obtained according to the food groups and
these distributions are shown graphically for each food group. It is expected that the
results obtained from this study will contribute to the development of Gaziantep
gastronomy and will be useful for future studies.

Key words: Gaziantep Cuisine, Food Groups, Culinary Culture
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ONSOZ
Bu calisma, Tiirkiye gastronomisinin énemli sa¢ ayaklarindan birisi olan
Gaziantep mutfag1 lizerine gercgeklestirilmistir. Gelisen gastronomi camiasinda
zamanla daha 6nemli hale gelen Gaziantep mutfagi ilizerine ¢esitli akademik ve
sosyal calismalar yapilmaktadir. Gaziantep mutfagl iriinlerinde kullanilan
malzemeler iizerine pek fazla ¢aligma bulunmamakla birlikte, bu arastirma ile bolge

mutfagina istatistiki bir bakis acist getirebilmek hedeflenmistir.

Bu tezin planlanmasinda ve gergeklestirilmesinde destegini ve yardimlarini
esirgemeyen, akademik bilgi ve tecriibesi ile daima yol gosterici olan degerli
danmigmamim Sayin Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI hocama sonsuz tesekkiirlerimi
sunarim. Tez siliresince anlayis ve destegini esirgemeyen boliim baskanim Sayin Dog.
Dr. Nuray TURKER hocama, her konuda destek veren mesai arkadaslarim Saymn
Ars. Gor. Aysegiil ACAR ve Saym Ars. Gor. Samet GOKKAYA hocalarima da

ayrica tesekkiir ederim.

Ayrica, 6grenim hayatim boyunca maddi manevi olarak her zaman yanimda
olan, sevgi ve desteklerini esirgemeyen aileme, tiim hayatim boyunca beni bir 151k

gibi aydinlatan ve daima destek olan dedeme siikranlarimi sunarim.

Ozkan SUZER
Haziran 2018
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS

1.1. GIRIS
Insanlik tarihinin baslangicindan bugiine kadar beslenme, insanlarin

hayatlarmi1 devam ettirebilmeleri icin gerekli olan bir ihtiyactir. Insanlik, tarihsel
siirecte Onceleri bu ihtiyact avcilik ve toplayicilikla saglarken, mevsimsel sartlara
gore lezzet kriteri gozetmeksizin bulduklari ile yetinmek zorunda kalmistir. (Kiling
ve Cavus, 2010: 1). Giirsoy (2013: 11)’un da ifade ettigi gibi; insanlarin beslenme
stireglerinin orman bitkileri ve meyveleriyle basladigi tahmin edilmekte, bu tarz bitki
ve meyveleri i¢giidiileriyle veya hayvanlarin tiikettigi bitkileri belirleyerek bulduklari

distiniilmektedir.

Insanlarin temel ihtiyaci olan yemek yeme eylemi, zaman icerisinde
degisiklige ugramustir. Besirli (2010: 159); beslenmenin biyolojik bir eylem
oldugunu ve insanin ihtiyact olan enerji miktarim1 karsilayabilmek icin besinlerin
temini, tilketime hazir hale getirilmesi ve tiikketim siire¢lerinin, beslenmeyi yalnizca
biyolojik bir eylem olmaktan 6te kiiltiirel bir olgu haline doniistiirdiiglinii belirtmistir.
Insanlar giiniimiizde yemek yemeye salt beslenme odakli yaklagsmamaktadir.
Gilinlimiizde yemek; sosyallesme, eglenme vb. faaliyetler i¢cin bir ara¢ olabilmekte,

insanlari bir araya getirebilmektedir.

Beslenmede ortaya c¢ikan degisimler, farkli yaklasimlar1 beraberinde
getirmistir. Yiyecekler ¢esitli kriterlere gore siniflandirilmistir. Bu dogrultuda besin
gruplar1 sniflandirmast ortaya ¢ikmistir. Besinler, farkli besin gruplarina goére (et ve
et Uirlinleri, siit ve siit {irlinleri, yaglar vd.) siniflandirilabilmektedir. Bu ¢alismanin da
temel konusunu olusturan Gaziantep yemekleri on besin grubu altinda

siniflandirilmstir.

Gaziantep mutfagi, bulundugu cografya itbari ile tarihi bir zenginlige sahip,
genis lirlin yelpazesi bulunan bir mutfaktir. Yerel iirlin kullaniminin yogun sekilde

goriilebildigi bu mutfak, 2015 senesinde UNESCO tarafindan Yaratici Sehirler Agi



Gastronomi Kenti olarak secilmistir. Tiirkiye’den bu aga dahil olan ilk sehir olma
Ozelligini tasiyan Gaziantep, elde ettigi bu linvan ile gastronomi anlaminda ki

zenginligini 6n plana ¢ikarmaktadir.

Bu calismada; Gaziantep mutfag: iizerine ilgili literatiir (kitaplar, dergiler,
internet kaynaklar1 vb.) incelenmis ve corbalar, ana yemekler ve tatlilar basliklari

altinda Gaziantep yemeklerinin igerikleri analiz edilmistir.

Arastirmada incelenen corbalar, ana yemekler ve tatlilara malzeme bazl
icerik analizi yapilmistir. Oncelikle Gaziantep mutfag: iizerine yazilmis 13 kitaptan
malzeme standardizasyonu yapilmis, sonrasinda ise bu malzemeler besin gruplarina
gore siiflandirilarak elde edilen veriler sosyal bilimler alaninda kullanilan bir
istatistiki analiz programina yiiklenmistir. Malzemelerin tek basina ve besin
gruplarina gore frekans analizleri yapilmistir. Yapilan analizlerde, Gaziantep
mutfaginda baharat ve et gibi malzemelerin kullaniminin 6n plana ¢iktigi, sadeyag
vb. yerel {iriin kullanimlarinin da yiiksek oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler
corbalar, ana yemekler ve tatlilar olarak gruplanmis ve her bir besin grubu i¢in ayri

ayr grafikle gosterilmistir.

1.2. AMACLAR
Gaziantep mutfagi, sahip oldugu essiz yemek kiiltiirii nedeniyle 2015

senesinde UNESCO tarafindan Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Kenti olarak
secilmistir. Bu iinvan, sehre yonelik olan yemek motifli seyahatlerin artmasina neden
olmustur. Bunun yanisira, Gaziantep'in essiz yemek kiltlirii ilgili yazin i¢in de
onemli bir arastirma konusunu olusturmakta olup Gaziantep mutfaginin incelendigi
calismalar hizli bir artis gostermistir. Yapilan literatiir taramasi sonucu, besin
gruplar itibari ile yemek analizi ile ilgili c¢aligmalarin yetersiz oldugu tespit
edilmistir. Bu baglamda bu ¢alismada Gaziantep mutfak kiiltiirii ve yemek ¢esitliligi
derinlemesine incelenmis ve yemek yapiminda kullanilan malzemeler ile bu
malzemelerin kullanim siklig1 igerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilmistir.
Bu arastirma da Gaziantep mutfagina ait yemeklerin besin gruplarna gore
dagilimlarinin ~ belirlenmesini  amaglanmaktadir. Ayrica calismada, bu besin
gruplarin1 olusturan malzemelerin hem genel hem de ait oldugu besin grubu
icerisideki yilizdesel dagilimi incelenmektedir. Boylece yapilan analizler Gaziantep

mutfaginda kullanilan malzemeler, bu malzemelerin besin gruplarn itibariyle



dagilimlar1 ve kullanilan malzemelerin besin gruplarindaki yiizdesel dagilimlari

hakkinda fikir vermektedir.

1.3. ONEMI
Gaziantep mutfagi; popiilerligi giin gectikce artan, uluslararasi anlamda ¢ok

cesitli aragtirmalara konu olmus 6nemli bir mutfaktir. Bu mutfaga ait ¢orba, ana
yemek ve tatlilar1 olusturan malzemelerin yiizdesel olarak incelenmesi, mutfak
kiiltiirtiniin irdelenmesi agisindan O6nem tagimaktadir. Gaziantp mutfagi iizerine
yapilan bu istatistiki arastirma, ilgili yazina yeni bilgiler kazandiracak ve sonraki

arastirmalar i¢in yol gdsterici olacaktir.

1.4. YONTEM
Arastirmada; Gaziantep mutfagina ait c¢orba, ana yemek ve tatlilar

degerlendirilmistir. Caligma ikincil verilerden yararlanilan nitel bir calismadir.
Arastirmada, Gaziantep mutfagina ait c¢orba, ana yemek ve tatlilar1 olusturan
malzemeler islenecek veri haline getirilip, spss paket programi kullanilarak yiizde
frekans analizi yoluyla analiz edilmis, gerekli hesaplamalar yapilmis ve cesitli

bulgulara ulasilmistir.

Aragtirma siirecinde ikincil veri olarak yemek kitaplarindan yararlanilmigtir.
Bu kitaplarda corba, ana yemek ve tatlilar1 olusturan malzemelerin kitaptan kitaba
degisiklik gosterdigi belirlenmistir.. Bu sebeple 6zcelikle, Gaziantep mutfag: iizerine
yazilmis, alanda bilinen ve kabul goren 13 yemek kitab1 incelenmistir. Her ¢orba, ana
yemek ve tathi i¢in, belirli bir sistematik (Calismanin bulgular kisminda bu sistematik
ayrintili olarak agiklanmaktadir) takip edilerek standart malzemeler olusturulmustur.
Sonrasinda yapilan analiz ise, bu standart malzemeler temel alinarak
gergeklestirilmistir. Bu ¢alisma yemeklerin standardizasyonu ile ilgili bir ¢alisma
degildir. Arastirmanin giivenilirligini artirmak amaciyla her yemek i¢in ortak

malzemeler olusturulmustur.



IKiINCi BOLUM
GASTRONOMI VE BESIN GRUPLARI

1.1. YEMEK VE KULTUR UZERINE
Beslenmenin, insanin temel fizyolojik ihtiyaglarinin baginda geldigi ve

beslenme tarihinin insanlik tarihi kadar eski oldugu bilinmektedir. Belge (2012);
yemek tarihini incelemenin, insanlik tarihini incelemekle esdeger oldugunu ifade
etmistir. Saatc1 (2016: 1) da, bir mutfak ve yemek kiiltiirii {izerine bilgi edinebilmek
icin, o kiiltiirlin yeme aliskanliklarinin, besin hazirlama sekillerinin, din ve tarim
uygulamalarinin bilinmesi gerektigini belirtmistir. Yemek yeme eylemi tarihin farkli
stireglerinde ¢esitli sekillerde gelismis olup, tarihteki gelisimlere paralel olarak farkl

anlamlar ifade etmistir.

“Insanoglu ilk onceleri bitkisel besinleri; meyveleri, sebzeleri toplayarak, bocekleri
yiyerek daha sonra da hayvanlari avlayarak achgmi gidermistir. Avciliga oranla
toplayicilik daha kolay oldugu i¢in ilk insanlarin otobur (herbivore) oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Kolay avlayabildikleri bocek vb. hayvanlari, ya da gligli hayvanlarin
oldiiriip biraktign atiklar1 da yemis olmalari muhtemeldir. Ilerleyen zaman icinde
insanoglu yapmis oldugu kesifler ve icatlarla diger canlilardan istiinliigiinii ortaya
koymustur. Bu kesiflerin en 6nemli ikisi; atesin kesfi ve bugdayin 6giitiilerek un haline
getirilmesidir. Ates ile insanoglu hem 1sinmig, hem kendini korumus hem de pisirmeyi
6grenmistir” (Ozgen, 2016: 2).

Atesin kullanilmast ve takiben yasanan gelismelerle birlikte yeme-igme
eylemi de degismis ve farkli sekillerde ortaya ¢ikmustir. Insanlar, dnceleri yemek
yemeyi fizyolojik bir ihtiyacin1 gidermek olarak goriirken, zamanla yemege yiiklenen
anlam degismistir.

“Insanoglunun binlerce yildir meydana getirdigi teknolojik, sosyal, kiiltiirel, sanatsal,
entelektiiel birikim; beslenme olgusunu da etkileyerek yemegi salt bedensel bir ihtiyag
olmanin otesinde estetik bir deger haline de getirmistir. Giiniimiiz insan1 i¢in yemek
fizyolojik bir ihtiyag, kiiltiirel bir olgu, ticari bir {irlin, estetik bir deger ya da sosyal bir
ifade ve iletisim aracidir” (Aksoy ve Uner, 2016: 2).

Yemege yiiklenen anlamlarin farkli zamanlarda, farkli toplumlarda
cesitlilik gostermesinin, kiiltiirle dogrudan iligkili oldugu diisiiniilebilir. Besirli
(2010: 1); besinlerin hazirlanmasi, transferi, saklanmasi ve tiiketimi sirasinda

yasanan cesitli toplumsal birliktelikler ve ritiiellerin, kiiltiiriin beslenme konusundaki



onemini ortaya ¢ikardigini belirtmistir. Ongel ve Ozgiir Gézde (2016: 97)’nin de
ifade ettigi gibi;
“Tarih Oncesi caglardan itibaren yiyecek saglama, hazirlama ve tiiketme eylemleri
insanoglunun hayatinin ¢ok dnemli bir boliimiinii kapsamistir. insanoglu zaman iginde
bu fiziksel gereksinimlerini kiiltiirel olarak da farkli sekillerde bigimlendirmistir.
“Yemek kiiltiirii”, insanin biyolojik ihtiyaglarim kiiltiirel olarak nasil sekillendigini ele

alan bir kavram olmakla birlikte giiniimiizde sosyoloji, tarih, antropoloji gibi alanlarda
da ele alinmaktadir”.

Milletlerin; yasama, diisiinme, diislindiiklerini ifade etme tarz ve ozellikleri
kiiltiir olarak adlandirilmaktadir. Toplumlarin yasayis sekilleri farkli oldugu gibi,
kiiltiirleri de gesitlidir ve kendilerine 6zgii 6zellikler igerir (Eren, 2008: 4). Kiiltiiri
olusturan faktorlerden biri de yemek ve yemekle ilgili ritiiellerdir ve kiltiirden
kiiltiire farklilik gosterir. Giiler (2010: 24)’in de belirttigi gibi; toplumlarin yasayis
sekilleri, beslenme kiiltiirlerini de yansitmakta olup, yasam bi¢iminde olusan
degisiklikler beslenme aligkanliklarinin ve kiiltiiriiniin de farklilagmasina neden

olmaktadir.

Insanin actkmasi ve bu ihtiyacim giderebilmek icin yemek yemesi
biyokimyasal bir olaydir. Bu ihtiyacin ne sekilde, ne zaman ve hangi yiyeceklerle

giderilecegi ise antropolojik ve dolayisiyla kiiltiirel bir olgudur (Haviland, 2002).

Yemegin salt biyolojik bir eylem olmadigimni ve farkli boyutlar1 oldugunu
ifade eden yaklasimlar, yeni kavramlari da beraberinde getirmistir. Yemegin
fizyolojik ihtiyaglarin 6tesinde bir olgu oldugu, kiiltiirin bir par¢asin1 olusturdugu,
baslt basina bir sosyallesme araci oldugu ve cesitli sosyal aktiviteler igerisinde
onemli rol oynadig1, yemek tizerine diisiinme bi¢imlerinin degismesine neden oldugu

ve bunun sonucunda da gastronomi kavraminin ortaya ¢iktig1 varsayilabilir.

Gastronominin, yemek kavramina ve yemekle iliskili toplumsal, sanatsal vb.
etkenlere yeni bir bakis acgist getirdigi goriilmektedir. Birgok farkli alanla etkilesim
halinde olan gastronominin, insanligin gelisimi ve degisimi ile paralel olarak

farkliliklar gosterdigini sdylemek miimkiindiir.

1.2. GASTRONOMININ KISA TARIHCESI
Gastronomi kavraminin daha iyi anlasilabilmesi i¢in Oncelikle tarihini

incelemek gerekmektedir. Yakin tarihte siklikla bahsi gegen gastronomi kelimesinin
ilk kullanim1 1800°lii yillara kadar gitmektedir (Goyniisen, 2011: 5). Gastronominin

gelisimi incelendiginde, bu konudaki ilk 6nemli gelismenin yiyecekleri pisirebilmek



igin atesin kullanilmasi oldugunu séylemek miimkiindiir. (Uyar ve Zengin, 2015:
359).

Oney (2013: 160); gastronomi alaninda énciiliik edenlerin M.O. 5. yy’dan
itibaren Cinliler ve ziyafetlerdeki gdsteris ve asirilik nedeniyle Romalilar oldugunu,
glinimiizde bat1 diinyasinda karsilik bulan gastronomi ilkelerinin Ronesans

donemine dayandigini ifade etmistir.

Gastronomi kavraminin ilk ortaya ¢ikisi konusunda ¢esitli kaynaklarda
farkli bilgiler mevcuttur. Santich (2004: 16)’e gore; M.O. 4 yiizyilda yasayan
Yunanli Archestratus, Akdeniz bolgesinde ki yiyecek, igecekleri aktardigi, rehber
niteligindeki kitabina “Gastronomia” adin1 vermistir. Bir bagka kaynakta ise,
gastronomi kelimesinin yaklasik 200 yil 6nce Fransa’da Jascues Berchoux (1801)
tarafindan yayimlanan bir siirin ad1 oldugu ifade edilmekte, kelimenin eski yunanda
mide anlamina gelen “gastros” ve yasa, kural anlamina gelen “nomos” kelimelerinin

birlesiminden meydana geldigi aktarilmaktadir (Scarpato, 2002: 93).

Santich (2004: 17) de; gastronomi kelimesinin ilk kez antik Yunanda
kullanildigini, The Life of Luxury (Liiks Yasam) adli kitabin boliimlerinden birinin

gastronomi olabilecegini aktarmistir.

Gastronomi ile ilgili ilk resmi calismalarin, Fransiz Anthelme Brillat-
Savarin (1755-1826) tarafindan yapildig1 bilinmektedir. “La Physiologie du
gout”(Tad Fizyolojisi), 1825 yilinda yayimlanmistir. Gida ve igecek bilimi ile ilgili
aragtirmalar yapan Jean Anthelme Brillant- Savarin, bu c¢alismalart ile diger
calismalara da onciiliik etmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 354-355).

Gastronomi tarihi {izerine yapilan ¢alismalar incelendiginde genellikle bu
calismalarda avcilik, toplayicilik, pisirme ve bunlarla iliskili inanislarin yer aldig:
goriilmektedir. Takip eden arastirmalarda ise gastronomi; din, ritiieller, yasam
bicimleri, gastronominin ¢evre ve biyolojik cesitlilik iizerine etkileri, yiyecek-icecek
tercihleri, insanlarin tiiketim davramislart ve inanglarin1 da igine alacak sekilde

genislemistir (Oney, 2013: 163).

1.3. GASTRONOMININ TANIMI VE GASTRONOMI
Gastronomi kavrami, ilk olarak 17. Yiizyillda Lavoisier tarafindan

kullanilmis olup, yarim asir sonra Brillant Savarin tarafindan “tat alma bilimi” olarak



tanimlanmustir (Linden, McClements, Ubbink, 2008:246-247). Hegarty ve Antun
(2010: 2)’un da belirttigi gibi; en genis anlami ile ele alindiginda gastronomi,
iriinlerin se¢imi, tiilketmeye hazir hale getirilmesi ve servis edilmesi seklinde
tamimlanabilir. Richards (2002: 17) da gastronomiyi; yiyecegi hazirlamanin,
pisirmenin, sunmanin ve tiiketmenin yansimast seklinde tanimlamis, Freedman
(2007:8) ise; gastronominin bir bakis agisini ve estetigi ifade ettigini belirtmistir.
Santich (2004: 17) gastronominin, salt olarak yiyecek i¢cecek odakli olmadigini, ayni
zamanda yiyecek icecegin nasil, nerede neden tiiketildigine de odaklanan bir bilim
oldugunu vurgulamistir. Glinlimiizde gastronomi kelimesi farklt anlamlarda
kullanilmaktadir ve giin gectikge ilizerinde daha ¢ok aragtirmanin ve tanimlamanin

yapildig1 bir alana doniisecegi dngoriilmektedir.

Gastronomi, bir bilim dali olarak incelendiginde ve tanimlandiginda
gastronominin, kapsadigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve i¢eceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde
kavranmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek bugiiniin kosullarina uygun hale
getirilmesi ¢aligsmalarini igeren bir bilim dali oldugu goriilebilmektedir (Eren, 2007:
74).

Gastronomi; kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, tarim, antropoloji,
miizik, felsefe, psikoloji ve sosyoloji bilim dallarin1 kapsamaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 356). Shenoy (2005) da; gastronominin gerek fen bilimleri, gerekse sosyal
bilimlerden yararlanabildigini, fen bilimleri ve sosyal bilimler i¢in 6nemli bir
arastirma alani oldugunu aktarmistir. Gastronomiye cesitli bilim dallarinda farkli
aragtirmacilarin ilgi duymalari, gastronomi agisindan bir zenginlik olmakla birlikte

gastronomiyi tanimlamay1 da zorlastirmaktadir..

“Gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadigi; tanimlamaya caligan yazarlarin sayisina
bakildiginda goriiliir. Gastronominin tanimlarmin ¢ogu eksiktir. Beslenme aligkanliklart
ve agirlama endistrisinde gastronomik degerlerin uygulanmasinda zorluklar
bulunmaktadir. Gastronomi, yiyecek ve icecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda
gastronominin ilgilendigi konu insandir. Insanoglu yemek ve igmekten hoslanir. Bash
basgina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri
gibi ¢esitli temellere dayanmaktadir” (Gillespie ve Cousins, 2001: 2).

Yapilan tanimlamalardan da anlagildig1 tizere gastronominin ¢esitli boyutlari
oldugu goriilmektedir. Altinel (2009: 3) gastronomiyi ii¢ boyutta(liretim, tiiketim,

tiretim ve tiikketim) incelemistir;



Gastronominin Uretim Boyutu:

e Giizel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama bilim ve
sanati,
e Giizel yemek yemeyle ilgili bilgi birikimi ve faaliyetler,

¢ Yemek hazirlama- as¢ilik ile baglantili prensip ve uygulamalar

Gastronominin Tiiketim Boyutu

e (ilizel yiyecek ve igecekten hoslanma,
e (iizel yemek tiiketme konusunda abartili davranma,

e Liiks ve lezzetli {iriinlere diiskiinliik ve tutku

Gastronominin Uretim ve Tiiketim Boyutu:

e Yemeklerin hazirlanma, pisirilme ve servis edilme siireci,

¢ Yemegin uygun arag gerec ve kurallar uygulanarak tiiketilmesi sanati,

e Meniide yer alan {iriinlerin ne kadar satildigi,

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak 6rf ve adetlerini de kapsayan, iyi

yiyecek yeme bilim ve sanatidir.

Genel olarak ele alindiginda gastronominin; yiyecek ve igeceklerin ilk
liretim asamasindan, en son masaya geldigi asamaya ve bu yiyecegin tiikketim sonrasi
stirecini de kapsayacak sekilde, ¢esitli bakis acilarindan(sosyolojik, antropolojik,

sanatsal vb.) inceleyen bir disiplin oldugu sonucuna varilabilir.

1.4.GASTRONOMININ AMACI VE DiGER DiSiPLENLERLE iLiSKiSi

Insan beslenmesi ve beslenme sekilleri ile yakindan ilgilenen gastronomi
disiplininin, insanlarin yeme-igme faaliyetlerine olumlu katki sunma amacinda
oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

“Genis anlam ile ele alindiginda gastronomi, insan goénenci ve gidasini ilgilendiren her
konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir. Gastronominin amaci; miimkiin olan en iyi

beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasinin saglanmasidir” (Kemer,
2011: 5).

Yenilebilir tim hijyenik maddelerin, azami 6lgiide tatsal ve gorsel zevki
amaclayarak, yemeye hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan siireg

gastronominin alanina girmektedir (Baysal ve Kiictikarslan, 2003: 11).

Odak konusu yemek olan gastronominin, yemegin insanlari ¢esitli agilardan
ilgilendirebilmesi sebebi ile farkli disiplinler ile iliskili oldugu goriilmektedir.
Kiltiirii olusturan 6nemli etkenlerden birisi olan gastronomi, gerek fen bilimleri

(fizik, kimya ve biyoloji), gerekse sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji,



antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama vb.) faydalanmaktadir. Bu
nedenle gastronominin, fen bilimleri ve sosyal bilimler i¢in zengin bir aragtirma alani

oldugunu séylemek miimkiindiir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2).

Santich (2004: 55), gastronominin g¢esitli disiplinlerden yararlanma
nedenini, gastronomiyi disiplinler 6tesi bir yaklasimla inceleme amacgh oldugunu
belirtmistir. Berg vd. (2003: 17) de, gastronomi c¢alismalarinda faydalanilan
yontemler ve yaklasimlar, farkli disiplinlerden yararlanilarak olusturuldugu igin

gastronominin dogal olarak disiplinler aras1 bir bilim dali oldugunu ifade etmektedir.

Santich (2007)’den aktaran Zahari vd. (2009: 71)’ye goére gastronominin

diger disiplinlerle olan iliskisi sekil 1’de sunmaktadir.
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Sekil 1:Gastronomi Calismalar1 I¢in Multidisipliner Model

Sekil 1’de de goriildiigii tizere, gastronomi bir¢cok farkli alandan
etkilenmekte ve ayni sekilde farkli alanlar1 da etkilemektedir. Beslenme ve diyetetik
alan1 gastronomi ile ilgili olan, insan beslenmesini ¢esitli acilardan ele alan bir
disiplindir. Bu baglamda, insanoglunun tiikettigi besinler belirli kriterler 1s181inda
siiflandirilmis ve besin gruplari olusturulmustur.



10

1.5. BESIN GRUPLARI
Insanlarin  yasamlarmi devam ettirebilmeleri icin yeterli ve dengeli

beslenmeleri gerekmektedir. Beslenme seklinde bireyin cinsiyet, yas gibi gesitli

faktorleri etkilidir.

“Dogada ¢ok ¢esitli besin bulunmaktadir. Besinler igerdikleri besin gelerinin tiirleri ve
miktarlart bakimindan farklilik gosterir. Ornegin bazi besinler proteinden bazilari
kalsiyum gibi minerallerden bazilar1 ise vitaminlerden zengindir. Yeterli ve dengeli
beslenmek i¢in her besin 6gesine duyulan ihtiya¢ miktarlar1 farklidir. Bu besin 6gelerini
tek bir besinle viicudumuza almamiz imkansizdir. Bu nedenle yeterli ve dengeli
beslenmede kilavuz olarak kullanilmak ve segilecek besinlerin se¢imini kolaylastirmak
amaciyla besinler bilesimlerindeki besin &gelerinde benzerlik yoniinden gruplandirilir”
(Bulduk, 2013: 243).

Beslenmenin optimum sartlarda olmasi ve devam edebilmesi igin, besin
gruplarinin taninmasi ve Ozelliklerinin bilinmesi gerekmektedir. Besin gruplarin
sematik olarak gostermek igin, besin grubu piramitleri yaygmn olarak
kullanilmaktadir. Milli Egitim Bakanlig1, Besin Ogeleri ve Besin Gruplar1 Modiilii
(MEGEP, 2011: 47)’ne gore besin gruplari asagidaki gibi gosterilebilir (Bkz Sekil 2).

YAGLAR VE SEKERLER

ET, YUMURTA,
KURUBAKLAGIL,
YAGLI TOHUMLAR

SEBZE VE
G @0 \ MEYVELER

o

Yukaridaki besin grubu piramidinde, besin gruplar1 5 baglhk altinda

Sekil 2: Besin Gruplari

incelenmistir. Besin gruplarinin sayist ve ¢esidi {lizerine ¢esitli goriisler mevcuttur.
Ornegin yukaridaki piramitte “et, yumurta, kuru baklagiller, yagl tohumlar” bir grup
olarak degerlendirilirken bazi calismalarda bu {iriinlerin her birinin ayr1 bir besin

grubu olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Dolayisiyla besin gruplari itibariyle
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sayisal farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir. Erdogan ve ark. (2009: 108)’nin

arastirmasinda besin gruplari su sekilde siralanmaktadir;

e Siit ve siit iirlinleri (peynir, yogurt, siit, ayran)

e Et ve et {irtinleri (s1g1r eti, koyun eti, tavuk eti, hindi eti, balik, sakatatlar, et
tirlinleri)

e Yumurta (tavuk yumurtasi, bildircin yumurtasi)

e Kuru baklagiller ve yagli tohumlar (findik, fistik, ceviz, c¢ekirdekler, kuru
baklagiller)

e Ekmek ve diger tahillar (ekmek, bazlama, makarna, piring, bulgur, biskiivi,
pasta, hamur isleri)

e Sebze ve meyveler (patates, domates, turunggiller, yaz meyveleri, kurutulmusg
meyveler, yesil yaprakli sebzeler)

e Yaglar (bitkisel s1v1 yaglar, tereyagi, i¢ yagi, zeytinyagi, margarin)

e Seker ve tatlilar (bal, regel, tahin, pekmez, ¢ikolata)

e Diger (ketcap, mayonez, tursu, salgam suyu, baharatlar, sert yiyecekler,

alkollii i¢ecekler)

Besin gruplarinin tiilketim miktarlar1 6nemli olmakla birlikte ortalama
giinliik tiiketim miktarlar1 g6z 6niinde bulundurularak tiiketilmelidir. Piramidin en
altinda bulunan tahillar grubundan baslayarak, piramidin en {ist kisminda bulunan
yaglar ve sekerler grubuna kadar, tiiketim porsiyonlar1 asamali sekilde azaltilmalidir.
En az tliketilmesi gereken grup piramidin tepe noktasinda bulunan yaglar ve sekerler

grubudur.

Bu arastirmada, yukarida da goriildiigli gibi besin gruplar1 9 baglik altinda
incelenmistir. Bununla birlikte, yukaridaki besin gruplarma bir besin grubu daha
ilave edilmistir. Bu calismada Gaziantep mutfagini olusturan c¢orba, ana yemek ve
tatlilarin besin gruplarina gore yiizdesel dagilimlarinin belirlenmesi amaglandigi igin,
yukarida “diger” grubu altinda incelenen baharatlar Gziantep mutfaginda 6nemli bir
yer tuttugu icin ayri bir besin grubu olarak degerlendirilmistir. Boylece Gaziantep
mutfagi 10 besin grubu iizerinden degerlendirilmistir. Asagida besin gruplari genel

hatlartyla incelenmektedir.
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1.5.1. Siit ve Siit Uriinleri
Siit ve tiirevi iiriinler, insan beslenmesi agisindan temel besin gruplarindan

birini olusturmakta olup, dengeli ve saglikli beslenme icin de 6nemlidir. Tirk Gida
Kodeksi, Cig Siit ve Isil Islem Gérmiis i¢gme Siit Tiirleri Tebligi (2000: 1-2)’nde ¢ig
stit; bir veya birden ¢ok inek, ke¢i, koyun ya da mandanin sagilmasi yoluyla elde
edilen, 40 santigrat derecede 1sitilmis ya da buna esdeger etkiye sahip bir iglem
gérmils meme bezi olarak tanimlanirken; UHT, pastdrizasyon ya da sterilizasyon
islemlerinden herhangi birisiyle islenmis olarak tiiketiciye sunulan siit ise 1s1l islem

gormis igme siitli olarak tanimlanmistir.

Andi¢ vd. (2002: 33) de; bitkisel ve hayvansal gidalarda yeterli ve dengeli
beslenme i¢in gerekli olan temel besin maddelerinin degisik oranlarda bulundugunu,
ancak siitte, gelisme cagi icin hayati onem tasiyan protein, mineral maddeler ve
vitaminler gibi ¢esitli besin maddelerinin daha ¢ok oldugunu ve siitiin, kalsiyum,
fosfor, riboflavin, B12 vitamini ve yliksek Kkaliteli proteinler agisindan zengin

oldugunu belirtmektedir.

Ozcan vd. (1998)’nin de belirttigi gibi; siit, canlinin biiyiimesi ve 6nemli
olmakla birlikte, dengeli ve yeterli beslenme i¢in esas olan hayvansal protein, yag,
laktoz, vitamin ve mineral yOniinden zengindir. Siitiin tek oOzelligi beslenme
konusundaki fonksiyonu degildir. Siit ayn1 zamanda, viicut fonksiyonlarini diizenler,
gelismeyi saglar, kemik ve dis olusumunda 6nemli rolii bulunmaktadir. Siit proteini
yiikksek biyolojik degere sahiptir. Insan viicudunda sentezlenemeyen esansiyel
aminoasitler siit icerisinde yeterli ve dengeli oranda bulunmaktadir. Viicutta siit
proteinin, hiicre ve doku olusumunda kullanildig1, biiyiime ve gelismede rol oynadig:
ve sa¢ ve tirnaklarin olusmasinda, kas kasilmasinda da olumlu payr oldugu

bilinmektedir (Cetinkaya, 2010: 74).

Canlilarin biuiylimeleri, gelismeleri ve saglikli bir yasam siirebilmeleri igin
gerekli olan siit ve tiirevi lriinler, insan yasaminin her asamasinda onemli yer
tutmaktadir. Siit direk tiiketilebilen bir iirlin oldugu gibi, yogurt, ayran, peynir,
tereyagi formlarinda da tiiketilebilmektedir (Giindiiz vd., 2013: 36-43). Siitten elde
edilen driinler de giinlikk yasamda siklikla tiiketilen ve saglikli beslenmeyi saglayan

gidalardir.
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Peynir, siitlin zararsiz organik asitler ya da peynir mayasi yoluyla
pihtilastirilip, farkli sekillerde islenmesi, slizme islemin yapilmasi, sekil verilmesi,
tuz ilavesi, kimi zaman tat ve koku veren zararsiz maddelerin eklenmesi ve farkli
siire ve sicaklik derecelerinde olgunlastirilmasi sonucunda elde edilen yiiksek besin
degerli bir {riindiir. Yogurt ise, siite belirli mikroorganizmalarin 6lgiilii oranlarda
eklenmesiyle meydana gelen fermante bir siit {irliniidiir, eksimsi ve kivamldir,
kendine 6zgii bir lezzet ve aromaya sahiptir (Bulduk, 2010: 140- 149). Peynir ve
yogurt 6zellikle Tiirkiye’de siklikla tiiketilen besinlerdir.

Krema ve ayranda siit tiirevi gidalardir. Tirkan (2010: 110- 111) kremayz,
genellikle siit fabrikalarinda 6zel ekipmanlarla iiretilen, %30 yag oranina sahip, otel
ve lokanta mutfaklarinda siklikla kullanilan bir iiriin olarak tanimlamistir. Ayran ise

normal veya siizme yogurt sulandirilarak yapilan ve soguk tiiketilen bir tirlindiir.

Tereyagi; en ¢ok tiiketilen siit Girlinlerinden birisidir. MEGEP (2011: 19)
Cevre Saghg Siit ve Siit Uriinleri Modiiliinde; icerisinde siit yagindan farkli bir yag
bulundurmayan, %80’nin iizerinde yag, %12-15 oranlarinda su ve %2 oraninda
yagsiz kuru madde igeren, yogurt ya da kremadan fiziksel yollarla elde edilen bir siit

tiriinii olarak tanimlanmastir.

1.5.2. Et ve Et Uriinleri
Etin, insanoglunun toplayici, avci-toplayici olduklart donemlerden beri

temel besin kaynaklarindan birisi oldugu diisiiniilmektedir. Zaman igerisinde tiirleri
ve kullanim amaglari farkliliklar gosterse de gilinlimiiz de et ve et {irlinleri beslenme
acisindan oldukca onemli bir yere sahiptir. Tosun ve Demirbas (2012: 94);
diinyadaki niifus artis1 sebebiyle gida triinlerine olan talebin arttigini, insan sagligi
ve beslenmesinde dnemli bir yere sahip olan et ve et iriinlerinin de giderek daha
yiiksek talep gordiigiinii ve lilkemiz agisindan da kirmizi et ve et iiriinleri tiikketiminin

ciddi 6neme sahip oldugunu belirtmektedir.

“Et, genis anlamda, sigir, koyun, domuz, kiimes, av ve deniz hayvanlarinin yenebilen
kaslaridir. Etleri yenebilen hayvanlarin en 6nemlileri; koyun, kuzu, keci, oglak, domuz,
kiimes hayvanlar1 veya kanathilar (tavuk, horoz, 6rdek, kaz, hindi, tavsan), deniz, gol ve
nehirlerden elde edilen balik, midye ve istiridye gibi su {riinleridir. Biiyiikbag hayvan
etleri kirmizi et, kanatlilar ve su iiriinlerinin etleri beyaz et olarak bilinir. Etler,
insanlarin beslenmesinde 6nemli yer tutar” (Baysal, 2004: 250).

Etin, sagladigi biyolojik agidan yiiksek degerli, sindirilebilir protein
sebebiyle insanoglunun beslenmesi i¢in hayati bir besin oldugu goriilmektedir.

Hayatin devami igin gerekli olan proteinleri ve bu proteinlerin yap1 taslar1 olarak
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bilinen esansiyel amino asitleri yeterli oranlarda saglayabilen protein cesitlerinden
birisi et proteinleridir. Ayrica, esansiyel yag asitlerini ve yagda eriyen vitaminleri
barindirmasi agisindan et yagi, beslenme konusunda 6nem teskil etmektedir (Ovali,
2002: 36). Ozbay Dogu ve Sarigoban (2015: 110) da etin; minerallere, B grubu
vitaminlere ve yliksek biyolojik degerli proteinlere sahip bir gida iiriinii oldugunu, et
tirtinleri tiikketiminin saglik agisindan fayda sagladigini, fakat etin ytiksek su aktivitesi

nedeniyle bozulmaya miisait bir {iriin grubu oldugunu belirtmistir.

Et ve et iirlinlerinin gida giivenligi acisindan uygun kosullarda saklanmasi
ve tiiketilmesi gerekmektedir.. Ozbay Dogu ve Sarigoban (2014: 97)’nin da belirttigi
gibi; isleme, saklama, paketleme, transfer islemleri ve yapisal ozellikleri dikkate
alindiginda et ve et irlinlerinin kontaminasyona acik {iriinler oldugu goriilmekte
olup, gerek tirtiniin korunmasi, gerek tiiketici saglhigi ve giivenliginin temini, gerekse
isletme ekonomisine kayip verdirebilmesi acisindan et ve et {riinlerinin

dekontaminasyonunun saglanmasi hayati 6nem tasimaktadir.

Et; direkt olarak kendi formunda pisirilip tiiketilebildigi gibi, belirli
islemlerden gecirildikten sonra elde edilen yeni et tiirevi iriinler olarak da
tiikketilebilmekte ve bu iiriinlere genel anlamda et tirlinleri denilmektedir. Tiirk Gida
Kodeksi Et Uriinleri Tebligi (2012)’nde et iiriinleri; kesit yiizeyi ¢ig etin karakteristik
ozelliklerini tasimayan, etin islenmesinden ya da islenmis iirlinlerin daha yiiksek
diizeyde islenmesinden elde edilen {riinler olarak tanimlanmistir. Et {riinleri,
temellendirildigi etin cinsi, islenme prosesleri vb. etkenlere gore cesitlilik
gosterebilmektedir. MEGEP (2011: 27) Cevre Sagligi Et ve Et iiriinleri Modiili; etin
cogunlugunun herhangi bir isleme tabi tutulmadan tiiketildigini, %5’lik bir
kismindan da ¢esitli yontemler kullanilarak yeni {iriinleri elde edildigini, elde edilen
baslica iirlinlerinde pastirma, sosis, salam, kavurma, sucuk ve kiyma gibi {riinler

oldugunu belirtmektedir. Ayrica, sakatatlar da 6nemli et iiriinlerinden bir tanesidir.

Pastirma, si1g1ir karkaslarinin belli boliimlerinden elde edilen etlerin, tuzlanip
kurutulmas: ve ¢emenlenmesi ile elde edilen bir {irlin olup, Tiirklere 6zgii bir et
konservesidir. Sucuk ise etin kiyilarak tuzlanmasi, haslanmasi ve tiitsiilenmesi ile,
dogal veya yapay bagirsaklara doldurulmasiyla elde edilen, Tiirklere 6zgli fermante
bir et irlniidiir. Kasaplik hayvanlarin, sadece govde etleri kullanilarak, belirli

boyutlarda kesildikten sonra, yag ilave edilerek ¢iplak ates lizerinde agik kazanlarda
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pisirilmesiyle elde edilen ve 2cm’yi gecmeyecek sekilde ambalajlanan tiriinler de

kavurma olarak tanimlanmaktadir ( Bulduk, 2010: 204- 209).

Siklikla tliketilen et {irlinlerinden bazilar1 da salam ve sosisler olup, bu
triinler 1s1l islem gormils emiilsiyon tipi et drlnleridir. Kiyma makinelerinde
kiyilarak parca et Ozelligini kaybetmis, kiyilmis etler ise kiyma olarak

adlandirilmaktadir (MEGEP, 2016: 14-47).

Ulkemizde sakatatlar severek tiiketilen et iiriinleridir. Tiirkan (2010: 127);
kasaplik hayvanlarin tiiketilebilen kisimlarina sakatat olarak adlandirildigini, kirmizi
(ciger, kalp, bobrek, dil, kelle, kuyruk) ve beyaz (iskembe, beyin, uykuluk, billur,
ayak, omurga iligi) olmak iizere iki baslik altinda incelenebilecegini, sakatatlarin
tiketiminde hijyen kurallarina dikkat edilmesi gerektigini ve taze olarak

tiiketilmesinin 6nemli oldugunu belirtmistir.

1.5.3. Yumurta
Yumurta, gesitli 6gilinlerde ve ¢esitli yemek gruplarinda gerek tek basina

gerekse baska gidalarla birlikte pisirilerek tiiketilebilen hayvansal bir gida
maddesidir. Yeterli ve dengeli beslenme i¢in gereken esansiyel besin maddelerinin
tamamini i¢ceren yumurta, iyi protein kalitesine sahip hayvansal bir {iriin olup, A, D,
E, K ve B grubu vitaminler, demir, fosfor gibi mineral maddelerce de zengin bir
gidadir (Stadelman vd., 1988). Acikgoz ve Soycan Oneng (2006: 43) ; yumurtanin,
dogal besin madde kompozisyonu acisindan fonksiyonel nitelik tasiyan hayvansal bir
gida oldugunu, bilim ve teknolojinin buglinkii ilerlemesi neticesinde fonksiyonel

yumurta tiretiminin miimkiin oldugunu ifade etmistir.

“Yumurta yiiksek degerli gida bilesenlerini hem konsantre hem de kolay sindirilebilir
formda igermektedir. Gida endiistrisinde ve ev yemeklerinin hazirlanmasinda ¢ok yonlii
olarak kullanilmaktadir. Yumurtadaki proteinlerin amino asit bilesimi insan viicudu i¢in
ideal olan amino asit kompozisyonuna sahiptir. Bu nedenle yumurta proteinleri “Ornek
Protein” olarak kabul edilmektedir. Bugiin diinya yumurta tretiminin %601
dondurulmusg yumurta olarak islenmektedir” (Demirci, 2011: 84-85).

Baysal (2004: 266); yumurta sarisinin lipit ihtiva ettigini; demir, A vitamini
ve B vitamini acisindan zengin oldugunu, yumurta kabugunun genellikle kalsiyum
karbonattan yapildigin1 belirtmistir. Yumurta bilesenlerinin yiizdesel dagilimlari

asagidaki tabloda gosterilmektedir.
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Tablo 1: Yumurtanin Bilesimi (%)
Toplam Agirlik Su Protein  Yag  Mineral

% % % % %
Tam yumurta (2 ad.) 100 65.5 11.8 11.0 0.7
Beyaz 58 88.0 11.0 0.2 0.8
Sari 31 48.0 17.5 32.5 1.9

Mutfaklarda genellikle tavuk yumurtas1 kullanilmakta ancak, bildircin, 6rdek vb.
tiirde yumurtalara da rastlanmaktadir. Yumurta hem saglikli olusu, hem de uzun
yillardir siiregelen kullanim aliskanliindan dolay1 gastronomi alaninda siklikla

kullanilmaktadir.

1.5.4. Kuru Baklagiller ve Yagh Tohumlar
Kuru baklagiller ve yagl tohumlar; igerdikleri enerji bilesenleri nedeniyle
insan beslenmesi agisindan 6nemlidir.
“Kuru baklagillerin baslicalar; nohut, mercimek, bakla, fasulye, bezelye, boriilce ve
soya fasulyesidir. Olgunlagmis tohum olduklari i¢in temel bilesimleri karbonhidrat ve
proteindir. Tanelerin dis kisimlarinda posa, i¢ kisimlarinda ise nisasta bulunur. Kuru
baklagillerin yag igerigi disiktir ve ¢ogunlukla ¢oklu doymamis yag asitlerinden
olusur, protein degeri yiiksektir. Ozellikle et ve yumurtanin bulunmadigi veya yag ve
kolestrolden kisitli diyet onerildigi durumlarda, diyette kuru baklagiller arttirilarak
protein gereksinmesi karsilanabilir. Findik, ceviz, badem, susam gibi yiyecekler; sert
kabuklu yemis/yagli tohum olarak adlandirilir. Bunlar; B grubu vitaminler, mineraller,

yag ve proteinden zengindir. Yag igerikleri yiiksek olmasina karsin bitkisel kaynakl
olduklarindan kolesterol icermezler” (Aksoy vd., 2016: 40-41).

Kuru baklagiller insanoglu tarafindan ilk ehlilestirilen iirlin gruplarindan
biridir. Olgunlastirilmis tohum olmalar1 sebebiyle temel bilesen olarak karbonhidrat
ve proteinlerden olugmaktadir. Yagli tohumlar; yiyecek hazirlama isleminde tat
verici ve gerez olarak kullanilabilen iriinlerdir ve viicuda enerji saglar. Enerji ve
protein degerinin yiiksek olmasi sebebiyle, spesifik olarak c¢ocuklar ve agir is
calisanlarinin diyetlerinde yagli tohumlara yer verilmelidir (MEGEP, 2007: 8-10).
Bulduk (2013: 244); bu gruba ait besinlerin, demir, protein ve B vitamini bakimindan
zengin oldugunu, viicuda enerji temin ettigini, viicudun ihtiyaci olan proteinleri
sagladigmi ve bitkisel kaynakli olanlarinin karbonhidratlar bakimindan zengin
oldugunu belirtmistir. insan ve hayvan beslenmesi bakimindan; igerdikleri yag,
protein, karbonhidrat, mineral maddeler ve vitamin oranlar1 sebebiyle 6nemli bir yer
tutan yagli tohumlar, hammadde kaynagi olarak da sanayi sektorii icin degerli bir
tirtindiir (Onat vd., 2017: 149).
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Kuru baklagiller Tiirk mutfaginda cesitli yemeklerin yapiminda(dzellikle
sulu yemekler) temel iiriin olarak kullanilmaktadir. Yagli tohumlar ¢esitli iceceklerin

yaninda ¢erez olarak tiiketilmesi nedeniyle gastronomik agidan 6nemlidir.

1.5.5. Ekmek ve Diger Tahillar
Tahillar insan beslenmesi agisindan énemli olup 6zellikle ekmek hem dini

hem de kiiltliirel anlamda kutsal olan ve Ozellikle iilkemiz beslenme ve mutfak
kiiltiirii agisindan 6nem tagiyan bir gida iiriiniidiir. Genel olarak Tiirkiye ve Orta
Dogu’da bugday, Giiney ve Dogu Asya’da piring, Orta ve Giiney Amerika’da misir
en cok tiiketilen tahillardir. Ulkemizde halkin diyetinde enerji ve proteinin %70-80’i
tahillardan karsilanmaktadir.

Ekmegin uzun bir tarihsel ge¢mise sahip oldugu bilinmektedir.
Insanoglunun ¢ok eski zamanlardan beri tahillarin faydali oldugunu &grenmis ve

tarimina baslamistir.

“Ekmek, insanlik tarihinin akisi ile yakindan iligkili bir gida maddesidir. Kazilarda
ortaya cikarilan diinyamin en eski firn1 M.O. 4000 yilma aittir. Yapilan kazilar bu
yillarda Babiller tarafindan ekmegin bilindigini gostermektedir. Yine kazilarda bulunan
tastan bir levha diinyanin en eski firinciligima ait bilgiler vermistir. M.0O. 4300 yillarinda
degirmencilik ve firincilik zanaatryla ugrasildigi anlasilmaktadir. Eski Misirlilarda tahil
ile ekmek dogumdan 6liime kadar her olayda térene giren en onemli maddedir ve
ekmek ekonomik hayat ve refaha katkisi en biiyiik nimet olarak kabul edilmektedir”
(Kalkisim vd., 2012: 4).

Kuter (2011: 13); Tirkiye’de genellikle ekmeklerin bugdaydan imal
edildigini ancak bugdayin maliyetinin yliksek olmasi ve kit olmasi durumlarinda
arpa, misir ve ¢avdardan da ekmek yapilabildigini veya bugdaym bu tahillarla

karistirtlarak karigik ekmek yapilabildigini belirtmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (2012)’nde; un, su,
tuz, maya, gerekirse seker, enzimler, malt unu, vital gliiten ve izinli katki
maddelerinin bugday ununa eklenmesi ve uygun karisim teknigiyle yogrularak
sekillendirilmesi, fermante edilmesi ve pisirilmesi yoluyla elde edilen iiriin ekmek
olarak tanimlanmigtir. Tahil grubu iriinlerinin en Onemlilerinden birisi ekmek

olmakla birlikte diger tahil iirlinleri de beslenmede yer tutmaktadir.

“Tahil grubu; ekmek, piring, makarna, eriste, kuskus, bulgur, yulaf, arpa ve kahvaltilik
tahillar icerir. Bu yiyecekler bugday, yulaf, piring, cavdar, arpa ve misir gibi tahillardan
yapilir. Tahillar insan beslenmesinde Ozellikle iilkemizde Onemli yer tutar. Tahil
tilketimi baslica un seklinde olur. Un deyince 6zellikle bugday unu anlasilir, diger unlar
elde edildikleri tahilin adin1 alir. Bugdaydan yapilan bulgur Tiirkiye’de ¢ok kullanilir ve
piring yerine tercih edilmelidir. Tahil ve tahil {rlinleri vitaminler, mineraller,
karbonhidratlar (nisasta, posa) ve diger besin Ogelerini icermeleri nedeniyle saglik
acisindan onemli yiyecekler olup karbonhidrat igerigi yiiksektir. Bu nedenle de tahillar
viicudun temel enerji kaynagidir” (Aksoy vd., 2016: 43).
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Tahil tanelerinin bilesimi asagidaki tabloda gosterilmektedir.

Tablo 2: Cesitli Tahil Tanelerinin Bilesimi (%)

Taneler Su Protein Yag Karbonhidratlar Posa  Mineraller
Bugday 11-13  10-14 1-2 70-75 1.8-2.3 1.5-1.7
Piring 11-13 7-8 1-2 75-76 0.9-1.0 1.1-1.3
Misir 13-14 9-10 4-5 72-73 1.9-2.2 1.1-1.3
Cavdar 10-12  12-13 1-2 73-74 1.5-2.5 1.5-2.0

1.5.6. Sebze ve Meyveler
Sebze ve meyveler insanoglunun toplayict oldugu en erken c¢aglardan beri

tilketilmektedir. Meyve denildiginde genellikle sulu, etli meyveli, uzun yillikli
bitkiler akla gelmektedir ve bunlar genellikle taze olarak tiiketilmektedir. Meyveler
genis bir cesitlilige sahiptir. Meyveleri yumusak ¢ekirdekli meyveler (elma, armut,
ayva), sert cekirdekli meyveler (visne, kayisi, kiraz, seftali, erik), lizlimsii meyveler
(ahududu, bogirtlen, ¢ilek, frenk iiziimii, bektasi liziimii, yaban mersini), sert
kabuklu meyveler (ceviz, findik, badem vd.) ve tropik iklim meyveleri (turuncgiller,
muz, ananas, incir vd.) olmak tiizere 5 baslik altinda incelemek miimkiindiir. Sebze
denildiginde ise; taze, otsu tabiatta olan, herhangi bir kuru par¢a barindirmayan ve
genellikle bir yillik olan bitkiler akla gelmektedir. Organlarinin yarattig1 faydaya ve
botanik sistematigine gore sebzeleri 7 sinifta incelemek miimkiindiir. Bunlar; kokleri
yenen sebzeler (kereviz, turp, havug vd.), sogan ve siirgiinleri yenenler (pirasa, sogan
vd.), yaprak ve saplar1 yenenler (marul, semizotu vd.), meyveli sebzeler (domates,
salatalik vd.), yumrular1 yenenler (patates, yer elmasi), kuru veya taze olarak
tohumlar1 yenenler (barbunya, fasulye vd.) ve lahanagiller (karnabahar, brokoli vd.)
olarak siralanabilir (Demirci, 2011: 130-132).

Sebze ve meyveler cesit agisindan zengin oldugu kadar iceriklerindeki
bilesenler agisindan da zengindir. Yarali (2017: 3)’nin da ifade ettigi gibi; meyve
grubu tiriinler genellikle %80-85 oranlarinda su, %0,2-1 azotlu maddeler, %0,1-0,3
yag, %3- 18 karbonhidrat ve %0,3-0,8 mineral madde igermektedir. Sebzeler ise,
%90-95 oranlarinda su, %1-3 azotlu maddeler, %1’in altinda yag, %3-7 karbonhidrat
ve %1-2 oranlarinda mineral maddeye sahiptir. Sebze ve meyvelerin igerisindeki

yiiksek orandaki su insan saglig1 agisindan oldukga yararlidir.
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Insanoglunun saghkli sekilde yasamini devam ettirebilmesi igin yeterli ve
dengeli beslenmesi onemlidir. Aksi durumlarda hastaliklarin tedavisi zor olur ve
uzun siirebilir. Cesitli vitamin, mineral, lif kaynaklarini iceren sebze ve meyveler
Ozellikle kronik hastaliklara karsi onemli rol oynamaktadir. Bu nedenle, saglikli ve
dengeli beslenmede sebze ve meyveler diyetten eksik edilmemelidir (Ceyhun Sezgin,
2014: 48). Akbay vd. (2005: 96)’nin de belirttigi gibi; sebze ve meyvelerin hem
saglik hem de dengeli beslenme agisindan 6nemli olmasi sebebiyle, gelismis ve
gelismekte olan lilkelerde sebze ve meyve tiikketiminin arttirilmasi i¢in kampanyalar
diizenlenmektedir. Sebze ve meyvelerin gastronomi agisindan da 6nemli oldugunu,
ana yemeklerde ve her o6glinde sebze ve meyvelerin kullanildigini sdylemek
miimkiindiir.

Sebze ve meyveler belirli periyotlarla tiiketilmelidir. Giliniimiiz de ¢esitli
hastaliklarin ortaya ¢ikmasi saglikli iiriinlerin tiikketimini hizlanmigtir. Bu dogrultuda,
yiiksek oranda su, mineral, diisiik yiizdede protein, karbonhidrat ve yag iceren yas
sebze ve meyveler saglikli beslenme acisindan dnemli bir rol oynamaktadir. Ayrica;
yapilarinda antioksidanlar, bitkisel kimyasallar, diyet lifi gibi olumlu bilesenleri
bulundurmalar1 sebebiyle, yas sebze ve meyveler insan viicudunun zararl
maddelerden arindirilmasi hususunda onemlidir (Tirkiye Ziraat Odalar1 Birligi,

2008: 1).

1.5.7. Yaglar
Yaglar; kaynaklarina, fiziksel Ozelliklerine vb. siniflandirilabilmektedir.

MEGEP Yemeklik Yaglarin Analizi-1 Modiilii (2012: 3)’nde yaglar kaynagina gore
ikiye ayrilmistir;

Bitkisel Yaglar: Bazi bitkilerin meyve, tohum, ¢ekirdek gibi kisimlarindan elde edilen
stvi yaglardir. Ornegin:

e Aycigegi Yagi: Aygcigegi bitkisinin tohumlarindan elde edilen yagdir.
e  Misir Yagi: Misir bitkisi tanelerinin embriyolarindan elde edilen yagdir.
e Pamuk Yagt: Cesitli pamuk kiiltiirlerinin tohumlarindan elde edilen yagdir

Hayvansal Yaglar: Kara hayvani yaglar1 ve deniz hayvam yaglar1 olarak ikiye ayrilir.
Kara hayvani yaglari siit ve viicut yaglari; deniz hayvani yaglari memeli hayvanlar (fok
ve balina) ve balik yaglari olarak ayrilir.

Bitkisel ve hayvansal yaglara ilaveten, margarinler de gilinlik hayatta siklikla
kullanilan dirlinlerdir. Margarinler, bitkisel yaglarin spesifik  yOntemlerle
hidrojenlendirilerek doyurulmasi yoluyla iretilir (MEGEP, 2007: 42) Gastronomi
alaninda yaglar gerek islenmis olarak gerekse direkt olarak kullanilmaktadir. Bunun

yanisira yeni bitkisel kokenli yaglar da tiretilmektedir.
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Viicut fonksiyonlar1 ve saglikli beslenme agisindan cesitli gorevleri olan
yaglar viicuda enerji saglayan gidalardir. Tiirkan (2009: 8)’nin da ifade ettigi gibi;
yaglar viicuda en ¢ok enerji (kalori) veren besinlerdir. Bir gram yag yanmasi sonucu

viicutta 9 birim kalorilik bir enerji agiga ¢ikmaktadir.

Yaglar saglikli beslenme agisindan 6nem tasimaktadir. Yaglar, A,D,E ve K
vitaminlerin (yagda eriyen vitaminler) viicut tarafindan emilmesine yardimci
olmaktadir. Diger besin 6gelerine gore daha ¢ok tokluk hissi veren yaglar, hiicrenin
yapisini da olusturmaktadir. Yaglar, ¢cevredeki 1s1 degisimlerine karsi viicut 1sisini
korumakta (MEGEP, 2011: 14-15) yaglarin sagladigi enerji Ozellikle viicudu
soguklara kars1 korumaktadir. Bitkisel yaglar tiim hayvansal hayvanlara nazaran kalp
ve damar hastaliklarina karsi, viicudu daha iyi korumaktadir.

Yag grubu besinlerin enerji degerleri ¢ok yiiksek olup, giinliik alinmasi
gereken miktarlar enerji ihtiyacina gore farklilik goéstermektedir. Bireyin enerji
ithtiyac arttikca diyette yaga daha ¢ok yer verilebilir. Besinlerin bilesiminde bulunan
yaglarin yarisi et ve et benzeri tiriinlerle karsilanir. Bir yetiskinin giinliik alacagi yag
miktart 20-30 gram civarindadir ve bu miktarin yarist bitkisel sivi yaglardan

karsilanmalidir (Bulduk, 2013: 248).

1.5.8. Seker ve Tathlar
Sekerler karbonhidrat grubunda yer alan besinlerdir.

“Karbonhidratlar basit ve bilesik olarak ikiye ayrilir. Basit sekerler karbonhidrat olup,
%99,9’u sakarozdur. Bu nedenle sadece enerji verirler, besin degerleri yoktur. Seker,
seker pancarindan ve seker kamisindan elde edilir. Ancak giliniimiizde yiiksek friiktoz
igeren musir surubu da seker iiretimi amach kullanilmaktadir. Toz, kesme ve pudra
sekeri olarak piyasada yer almaktadir. Giinliik beslenmede iki tiir seker bulunur.
Bunlardan biri yiyeceklerde dogal olarak bulunan seker (6rnegin siitte bulunan laktoz,
meyvelerde bulunan frikktoz vb.) digeri ise “ilave (ek) seker” olarak adlandirilan
yiyeceklerin islenmesi veya hazirlanmasi sirasinda (igeceklere, ¢esitli hamur islerine,
tahillara eklenen vb.) eklenen seker veya enerji veren tatlandiricilardir. flave (ek)
sekerler, beyaz seker, esmer seker ve bal gibi dogal sekerleri kapsadigi kadar kimyasal
olarak tretilmis enerji igerigi olan yiiksek friiktoz iceren musir surubu (nisasta bazl
seker) gibi tatlandiricilar: da kapsar” (Aksoy, 2016: 45).

Seker tretiminde kullanilan seker kamisi, eski zamanlardan itibaren
bilinmektedir. Kamistan elde edilen seker, onceleri tatlandirici ve ilag olarak
kullanilirken, yakin tarihte seker enerji saglayan bir iirlin olarak gorilmiistiir.
Tiirkiye’de seker, seker pancarindan elde edilir ve ortalama %16-20 arasinda

sakkaroz igermektedir (Baysal, 2004: 299 ).
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Gilinlimiizde tatlandirict olarak siklikla beyaz seker tiiketilmektedir. Bununla
birlikte, farkli tatlandiricilar da kullanilmaktadir. Seker grubu gida maddelerinin

bilesimi asagidaki tabloda verilmektedir.

IS g
= 5 g ~ | = E |E | =~|=
= = gx | E £ |E |£|E
= c c 3 E £ G IS g | €
— o — 2 o I = ] — I

£ 2 |5 2 |8 |w | 2 |5 |5 |5 |28
& 'S G |€ |& |& |[8¥e |« m @ |8 |O

Ortalama | Kgl | g g g mg mg [IU(1)| mg | mg | mg | mg
Seker 1 kiigiik | 380 | 99.5 | 0 0 0 0 0 0 0 0 |0

su

bardagi
Recel 4-5 319 | 751 | - - - - - 0.20|0.20 0.8 | -

yemek

kasig1

Tahin | 3 kibrit | 516 | 53.5|10.5|28.0|91 [6.0 |0 035005150

Helva kutusu
kadar
Bal 4-5 315|784 (03 |00 |15 |08 |Az 0.01|0.07(02 4
yemek
kagig1
Pekmez | 6-7 293 (706 |0 0.1 [400|10.0|0 004101514 1|0
yemek
kasig1

Sekil 3: Seker ve Sekerli Yiyeceklerin 100 Gramlarinin Sagladig1 Enerji ve Besin Ogeleri Miktarlart
(MEGEP (2007)’den aktaran Cakmak (2017: 30)

Bulduk (2013: 248)’un da ifade ettigi gibi; seker ve yiiksek seker oranl
gidalar olan regel, bal vb. viicudumuza sadece enerji temin eder. Yiiksek seker oranl
besin tiiketmek kiside dengesiz beslenme sorunlar1 dogurabilir. Yiiksek fiziksel
faaliyet iceren islerde ¢alisanlar her 6giinde tath tiiketebilirler. Seker, regel, bal vb.

tatlandiricilarin bilesimleri oransal olarak farklilik gosterebilmektedir.

1.5.9. Diger
Insanlarin beslenmesinde kullanilan, ancak dnceki besin gruplari igerisinde

yer almayan bazi triinler de mevcuttur. Genellikle bu frtinler “diger” grubu
basliginda incelenmektedir. Erdogan vd. (2009: 108) diger grubu {iriinleri; zeytin,
cay, Tirk kahvesi, neskafe, alkollii i¢ecekler, hazir meyve suyu, taze meyve suyu,

asitli igecekler, salgam suyu, tursu/salamura, baharat, sert yiyecekler, ketcap ve

mayonez seklinde siralamislardir.
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1.5.10. Baharatlar
Baharatlar; aromatik bitkilerden (tohum, yaprak, tane, ¢igek, kok, kabuk)

elde edilen, tadi arttirmak, hos koku, acilik ve renk saglamak amaciyla yemeklerde
tek ya da karisim halinde kullanilan katki maddeleridir. Karabiber, kimyon, kori,

sumak, zerdegal bunlara 6rnek olarak gosterilebilir (Tiirkan, 2010: 194).

Baharatlar, yemeklere tat ve aroma veren, tansiyonu diisiiren, antioksidatif
etkileri olan geg¢misten glinlimiize kullanilan {rtnlerdir. Kimi baharatlar
antimikrobiyal fonksiyonlar1 nedeniyle, yaygi olarak kullanilmaktadir. (Uner, 200:
1). Coskun (2010: 45); eski ¢aglardan beri baharatlarin gida iriinleri tizerindeki
koruyucu etkileri nedeniyle kullanildigini, giiniimiizde gidalarda katki olarak
kullanilan kimi kimyasallarin olumsuz etkilerinden dolayi, baharat kullaniminin
arttigin1 belirtmektedir. Goncii ve Akin (2017: 51)’mn da belirttigi gibi; yapilan
bilimsel arastirmalar baharatlarin koruyucu ve antioksidan etkilerini 6zelliklerini
ortaya koymaktadir. Son yillarda gida iiretiminde kimyasal koruyucular yerine

baharat kullanim1 yayginlagsmustir.
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UCUNCU BOLUM
GAZIANTEP MUTFAGI

3.1.GAZIANTEP
Gaziantep tarihi gegmisi ve bulundugu bolgenin cografi konumu itibari ile

Anadolu tarihi agisindan 6nemli bir kenttir. Altinel (2009:173)’in de belirttigi gibi
sehir; Giineydogu Anadolu Bélgesi’nin en biiyiik sehridir. Hz. Omer devrinde Islam
Ordularinin kontroliine gegen sehre, gevresindeki su pinarlarindan 6tiirii “pinar sehri”
manasina gelen “Ayintab” adi verilmistir. Tarihsel siirecte Aymntap olan sehrin ismi,
bolge halkinin sivesiyle Entap, ve zamanla Antep sekline doniismiis ve cumhuriyetin
ilanmin ardindan 20. Yiizyilm ilk ceyreginde Antep, Istiklal Savasi’nda gosterdigi

basarilar nedeniyle Gaziantep ismini almistir (Karaman,2017:101).

3.1.1. Cografi Konumu ve Yapisi

Tiirkiye’nin Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Gaziantep; batida
Osmaniye ve Hatay, doguda Sanliurfa, kuzeyde Kahramanmaras, giineyde Suriye,
kuzeydoguda Adiyaman ve giineybatida ise Kilis sehirleri ile gevrilidir. Sehrin
yiizOlglimi 6,845 km?2, denize olan uzakligi 140 km’dir. Akdeniz ve Gilineydogu
Anadolu bolgelerinin kesistigi yerde bulunan Gaziantep ili 38°-38 dogu boylamlari
ve 36°-37° kuzey enlemleri arasinda yer almaktadir (Kiling, 2016: 74).

Gaziantep Gilineydogu Anadolu Boélgesi’nin 1. ,Tiirkiye’nin ise 6. biiyiik kentidir.
Merkezde Sehitkamil, Sahinbey, Oguzeli olmak iizere Nizip, Karkamis, Islahiye,
Araban, Yavuzeli ve Nurdag: ilgelerinden meydana gelmektedir (Ozbadem vd.,
2014:233). iklim 6zellikleri incelendiginde ise cografi yeri itibari ile sehirde Akdeniz
ve Karasal iklim ozellikleri gériilmekte ve sehrin denizden ortalama yiiksekligi 750
metre olarak bilinmektedir (Ulusoy ve Turan, 2016:142).
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TUIK (2010: 9) verilerine gore; ilde cogunlukla dalgali ve engebeli araziler
mevcuttur ve sehrin ortalama dortte birini ovalar olusturmaktadir. Kentin en 6nemli
akarsuyu Firat Nehri’dir. Sehrin dortte birlik bolimi tarima elverislidir. Gaziantep
kenti cografi konum olarak onemli bir noktada bulunmaktadir. Sehir; Giineydogu
Anadolu’nun Ortadogu’ya agilan kapilarindan birisi ve GAP’mn giris kapist olarak
Oonem arz etmektedir. Sahip oldugu ticaret ve sanayi hacmi ile GAP’in merkezi

konumundadir (Kiling, 2016: 10).

3.1.2. Tarihi
Gaziantep, ilk biiylik oOlclide tarimin gerceklestirildigi, ¢esitli ticaret

yollarinin gectigi ve farkli medeniyetlerin denize ilerledigi bir cografik konumda
bulunmaktadir (Nahya, 2012: 13). Bu konumundan otlirii sehrin, tarih boyunca
onemli bir yere sahip oldugu sdylenebilir. Isikhan (2008:5); Antep bolgesinde ilk
yerlesimlerin Neolitik Cag’a kadar uzandigimi ve bilinen ilk yerlesimin Diiliik
koylindeki Dolikhe kenti oldugunu, Hitiler, Kommagene Kralligi, Roma’nin
ardindan bolgede Sasaniler ve Hamdanilerin egemen oldugunu ve kentin 10. Yiizyil
sonrasi Bizans hakimiyetine gectigini ifade etmektedir. Gilingér (2004: 22);
Hristiyanlik dinin yayilmasinin ilk kez bu bolgede gerceklestigini ve Gaziantep’in
kuzeyinde Antalya ve Firat vadisinde yer alan boliimlerin baskidan kuzeye kagan ilk
Hristiyan Kkolonilerin  yerlesim yeri oldugunu belirtmektedir. Gaziantep’in
sembollerinden olan Antep Kalesi’nin de 6. Yiizyilda Bizans tarafindan insa edildigi

bilinmektedir.

Antep cografyasinda; MS 638 yilinda Pers- Bizans Miicadelesi sonucunda
olusan boslugu, Hz. Omer’ in komutanlarindan Iyaz Bin Ganem’in kontroliindeki
Islam ordusu doldurmus ve bdlge 1040 senesinde gerceklesen Dandanakan Savasi’na
kadar pek ¢ok miicadeleye taniklik etmis ve siirekli el degistirmistir. Bu tarihten
itibaren bazi Tirk boylar1 bolgeye gelmeye baslamis, 1067 senesinde bolgede
Selguklu fetihlerinin olmasiyla daha gii¢lii bir Tiirkmen yerlesmesi ortaya ¢ikmis ve
Antep bolgesi bir Oguz yurdu haline gelmistir (Parlak Kalkan, 2015: 103). Bu

bilgiden hareketle Antep’in Anadolu’nun Tiirklesmesinde rol oynadigi sdylenebilir.

Selcuklu hakimiyeti ve sonrasinda ¢ok sayida miicadelenin yasandigi Antep
Osmanli Imparatorlugu hakimiyetinde de kalmistir. Yavuz Sultan Selim iran seferi

sirasinda Dulkadiroglulari’ndan yardim gelmemesi sebebi ile bu beylige savas agmus,
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karigikliktan yararlanan Memliikliiler, Antep’i ele geg¢irmislerdir. Mercidabik ve
Ridaniye Zaferlerinin ardindan Yavuz Sultan Selim, 1516’ta Antep’i Osmanli
imparatorluguna dahil etmistir (gantep.bel.tr, 2018). Sehir Osmanli hakimiyetinde
cesitli vilayet ve sancaklara bagli olarak kalmustir. 1598 yilinda sehir Halep
Beylerbeyligi ’ne baglanmis, 1839°da kisa siireligine Misir Valisi Mehmed Ali
Pasa’nin eline ge¢mis ancak bir sene sonra Osmanli idareyi tekrar geri almistir.
Sehirde Birinci Diinya Savasi’na kadar Osmanli egemenligi devam etmistir (Kopar
2015: 123).

Sehir; Birinci Diinya Savasi sonrasi imzalanan Mondros Miitarekesi
ardindan Ingilizler tarafindan isgal edilmis ve isgal yaklasik olarak bir yi1l devam
etmistir. Ingiliz ve Fransizlar 1n anlasmalar1 sonucunda Fransizlar Antep’i Ingilizler
’den devralmiglardir. Fransizlarin bolgeye gelisinden sonra sehir halki Antep’i
savunmus ve diizenli orduya kars1 miicadele etmistir (Efe, 2015: 221). 7 Subat 1921
tarihine kadar bu miicadele devam etmis olup, Ankara Antlagsmasi sonrasi 25 Aralik
1921°de Fransizlar sehri bosaltmistir. iki sene siiren isgalden basarili bir sekilde
kurtulan Antep’e, Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi tarafindan 6 Subat 1921°de Gazilik
unvani verilmistir (Kopar, 2015: 123).

Gaziantep’in bulundugu cografi konumunun, ilk uygarliklarin ortaya ¢iktigi
Mezopotamya ve Akdeniz bolgeleri arasinda yer almasi, ayrica Akdeniz ve glineyden
gelip doguya, kuzeye ve batiya giden giizergahlarin kesisme noktasinda bulunmast,
sehrin ¢ok kiiltiirlii olmasini saglamis ve dolayisi ile tarih 6ncesi ¢aglardan bu yana
insan gruplar igin yerlesim yeri ve ugrak noktasi olmustur. Tarihi Ipek Yolu’nun
tizerinde bulunmasi sehrin 6nemini arttirmig ve tarih boyunca bir ticaret merkezi

olmasina neden olmustur (Isikhan, 2008: 5-6).

Gaziantep; niifusu, yarattigi turizm arzi, ekonomik durumu ve zengin
kiiltiirel mozaigi nedeniyle metropol bir kenttir. Glineydoguyu; orta doguya, batiya
ve Akdeniz’e baglayan ve GAP Projesi’nin temel etkenlerinden biri olan Gaziantep,
ekonomik acidan bolgede bulunan 18 kenti etkilemektedir (Tiirkiye Istatistik
Kurumu, 2010).

3.1.3. Arazi Yapis, Bitki Ortiisii ve Tarimsal Faaliyetler
Gaziantep sehrinin  ¢ogunlugu Giineydogu Anadolu step alaninda

bulunmakla birlikte, sehrin Kuzeybati kesiminde Akdeniz bitki ortiisii ile giineydogu
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Anadolu step oOrtiisii arasinda bir gegit alan1 mevcuttur. Gaziantep platosu ile
giineydeki sinir bolgeleri kirmizi-kahverengi ¢ok kirecli ve killi topraklarla kaplhdir.
Gaziantep yari karasal bir iklim yapisina sahip oldugundan yazlar1 olduk¢a
kurak gecmektedir (TUIK, 2013: 11). Gaziantep topraklarmin dértte birlik béliimii
tarima elverisli topraklardan olusur ve bu topraklarin belirli bir kism1 Firat Nehri’nin
sulartyla sulanir. Sulama yapilan bu topraklarda Antepfistigi, zeytin, pamuk, iiziim,
kirmizibiber ve keten gibi sanayi bitkileri birlikte mercimek, bugday ve arpa gibi
hububat {iriinleri de yetistirilir. Gaziantep’te mera alanlar1 genis olsa da verim
acisindan fakir oldugu i¢in kentte agirlikli olarak kiigiikbas hayvan yetistirilir.
Kiigiikbag hayvanlar igerisinde en ¢ok yetistirileni koyundur (CED, 2017: 2).
Gaziantep sehri tarimsal {iriinlerin islendigi sanayi acisindan da gelismistir. Sehirde

salca, makarna gibi gida temelli sanayi iiretimi yiiksektir.

3.2.GAZIANTEP GASTRONOMISI
3.2.1. Mutfak Kiiltiirii ve Tiirk Mutfag:

Ilk insanin ortaya ¢ikmasindan bugiine, yemek yeme ihtiyacini gidermek
icin ortaya ¢ikan beslenme ve mutfak kavramlari gesitli evrelerden gegmistir. Mutfak
sOzciigli, Arapcadan Tiirk¢eye gecmis olan bir kelimedir. Arapga literatiirde “yemek
pisirilen yer” manasinda kullanilan “matbah” s6zciigi dilimizde mutfak olarak
karsilik bulmus ve bu kullanim sekli ile bugiine kadar gelmistir (Mavis, 2003: 61).
Mutfak kavrami iki farkli anlamda kullanilmaktadir. Bunlardan ilki, mutfak
kavraminin yemek pisirilen yer olarak fiziksel bir mekan anlaminda kullanilmasidir.
Bununla birlikte; mutfak, fiziki mekanin otesinde anlamlar da tasimaktadir. Aktas ve
Ozdemir (2005: 3)’e gore; mutfak bir taraftan fiziki bir alan olarak goriiliirken, diger
yandan yemeKk kiiltiirii ile ilgili bir kavramdir. Ongel (2015: 33)’e gére de mutfak; bir
toplumun yasam bigimini ve 0 toplumun beslenme kiiltiiriinii yansitir. Besirli (2010:
161) de; hayat seklinde yasanabilen degisim ve donisiimiin yemek kiiltiiriinde de

degisimlere neden olabilecegini belirtmistir.

Mutfaklar tarihten giiniimiize siiregelen en Onemli kiiltiir halkalaridir..
Mutfak kiiltiirii, toplumlarin kiiltiirel kodlarin1 gosteren geleneklerdir (Diizgiin ve
Durlu Ozkaya, 2015: 44). Toplumlarin bir {iriinii nasil tiikettigi ya da ne sekilde
yemedigi konulari, o toplumun mutfak kiiltiiriine dair ipuglar1 igerebilmektedir
Anadolu cografyasinin  zenginligi mutfak kiiltiirine de yansimistir. Igerisinde

bulunulan cografi yapi, Anadolu cografyasinda yasanan degisken iklim, ii¢ tarafinin
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denizlerle ¢evrili olmasi, uzun tarihi ge¢cmisi g6z Oniinde bulunduruldugunda

Tiirkiye’nin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu goriilmektedir.

Toplumlarin  mutfak kiiltlirlerinin  olusmasinda ¢esitli  faktorler rol
oynamaktadir. Albayrak (2013: 5052); toplumlarin beslenme Kkiiltiiriintin ¢esitli
faktorlerden etkilendigini ve bu faktorler arasinda iklim, cografya, hayvancilik,
tarim, kitle iletisim araglart ve sanayilesme gibi etkenlerin sayilabilecegini
belirtmektedir. Comert(2014: 64); iklimin ve tarimsal iiriinlerin o cografyanin mutfak
kiltiriini sekillendirdigini ve zenginlestirdigini ve yoresel mutfagi gelistirdigini
belirtmektedir. Bolge mutfaklarini nitelendiren bu ¢esitli 6zellikleri Tiirk mutfaginda
gormek miimkiindiir. Akgol (2012: 52)'e gore; Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda
etkili olan faktorler; gogebe bir toplum olmasi, tarima dayanan ekonomik yapi, din,

sosyo-ekonomik seviye ve bagka kiiltiirlerden etkilenmedir.

Tiirk mutfagi, yedi cografi bolgenin gesitli tatlarini1 biinyesinde barindiran
¢ok cesitli iirtin sunan en koklii ve zengin mutfaklardan bir tanesidir (Gtizel Sahin ve
Unver, 2015: 65). Seyitoglu ve Caliskan (2014: 29), Tiirkiye’de, yerel mutfaklarin
kendi 6zelliklerini biinyesinde barindiran koklii ve ¢cok yonlii bir mutfak kiiltlirtinden

olustugunu belirtmektedir.

Tiirkiye’de bulunan her bir bolge mutfagi kendine has 6zellikleri nedeniyle
6zel mutfaklardir. Tiirkiye’nin ¢esitli bolgelerinde o bdlgelere 6zglin mutfaklar
goriilebilmektedir. Giiler (2010: 28); her bir bolgenin kendine 6zgii pisirme sekilleri
ve beslenme aligkanliklart oldugunu belirtmektedir. Tiirkiye’de yoresel mutfaklarin
Ozgiin etkilerini i¢inde barindiran, kokli ve cok yonli bir mutfak kiltiirt
yasanmaktadir. Igerisinde bulundugu cografi yapi, iilke genelinde yasanan degisken
iklim, {i¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasi, tizerinde bulundugu cografyanin tarihi
bir cografya olmasi ve buna paralel farkl kiiltiirlerin bu cografyaya etki edebilmeleri
gibi etkenler géz Onilinde bulunduruldugunda Tiirk mutfak kiiltiiriinlin zengin bir

mutfak kiiltiirii oldugu anlasilmaktadir (Giiler, 2010: 29).

Giineydogu Anadolu Bolgesi’ de zengin mutfak kiiltiiriine sahip bolgelerden
biridir. Aksoy ve Sezgi (2015: 79); Gilineydogu Anadolu Bolgesinin “Bereketli Hilal”
olarak anilan bolgede bulunmasi ve farkli uygarliklara ev sahipligi yapmas1 bolge

mutfaginin zengin olmasina neden olmustur. Cografyasi, kiiltiir yollar1 tizerinde
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olmasi ve tarihi derinligi bu bolgenin kendine has mutfak yapisini yaratmistir. Dilsiz
(2010: 68);

Gilineydogu Anadolu Bodlgesinin yoresel iiriinleriyle iin kazandigimi ve
mutfak kiltiirtiniin gézde oldugunu belirtmistir. Bolgede uzun stireler Tiirk ve
Araplarin bir arada yasamalari toplumlarin birbirlerini etkilemesine sebep olmustur.
Bolgede; Sanlurfa, Mardin, Gaziantep gibi mutfak kiiltiirii bakimindan 6nemli

sehirler bulunmaktadir.

3.2.2. Gaziantep Mutfag
UNESCO tarafinda Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Kentleri kapsaminda

tescillenmis Gaziantep mutfagi, tarihi kokleri cok eskilere uzanan bir mutfaktir. Bu
durum Gaziantep mutfaginin Tiirk ve diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yer
edinmesine neden olmustur. Diinya genelinde direkt olarak sehrinin ismi ile anilan
mutfak kiiltiiriine ¢ok rastlanmamakla birlikte, Gaziantep mutfagi bu 6zelligi ile de
kendini ifade etmektedir (GTED, 2011: 25). Giritlioglu vd. (2016: 126); Gaziantep
mutfaginin, Tirk mutfagini olusturan yoresel mutfaklar igerisinde en zengin mutfak
oldugunu ve Tirk mutfagini yiiksek diizeyde temsil edebilecek nitelige sahip bir

mutfak oldugunu ifade etmektedir.

Tarihi ¢esitliligi ve cografi yeri hasebiyle iilkemizin en 6nemli yerlesim
yerlerinden birisi olan Gaziantep, yemeklerinin zenginligiyle Tiirk mutfak kiiltiirtini
renklendiren kendine has bir kiiltiirel dokuyu ortaya koymaktadir. Gaziantep mutfag:
Tirk mutfag: igerisinde ulusal ve uluslararasi dlgekte iin elde etmis tatlar1 olan yerel
bir mutfaktir (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Gaziantep Yemekleri,
2016:4). Gaziantep mutfagi, zengin yemek cesitleriyle diinya mutfaklari arasinda
ayricaliklt bir konuma sahiptir. Yemek c¢esidinin fazla olmasmin nedeni burada
yasamis olan medeniyetlerin ¢oklugudur. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde; Neolitik,
Bronz Cagi, Hitit, Helen, Roma, Bizans, Osmanli, Selgcuklu ve Cumhuriyet
donemleri mutfaklarindan yemekler gérmek miimkiindiir (aktaran; Sabbag,2015:
199-200). Savkay (1998: 24); Gaziantep’in mutfak kiiltiirii agisindan en segkin
yerlerin basinda geldigini, Giineydogu Anadolu’nun tarihin c¢esitli donemlerinde
sadece sanayi ve ticaret sehri olmadigini ayn1 zamanda bir kiiltiir merkezi oldugunu,
Anadolu uygarliklarinin bir sentezini olusturdugunu ve birlikte yasadigi etnik

gruplarin mutfak kiiltiirleriyle zenginlestigini belirtmistir.
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Bolge mutfagindaki yemekler, iilkenin diger bolgelerinde hazirlanan bazi et,
sebze yemekleri ve hamur islerinden farklidir. Geleneksel Tiirk yemek kiiltiirii
korunmakla birlikte Gaziantep mutfaginda giineyde smir komsumuz olan Suriye
mutfaginin etkilerini de goérmek miimkiindiir. Karakavurma, borani, sarimsak asi,
pisi, borek corbasi veya diger adiyla tutmag¢ geleneksel Tirk mutfaginin
yemekleridir. Bulgur ve etle yapilan yemekler ve bazi tatlilar ise Suriye mutfagindan

kaynaklanmaktadir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013: 130-131).

Kentin 180 ¢esit kebab1 ve 50 ¢esit koftesi vardir. Yemekler bol baharatli,
yaglh ve et iceriklidir (Bulut,2015: 55). Gaziantep mutfagini rakiplerinden ayiran en
onemli ozelligi yemek cesitliligindeki zenginliktir. Oztan (2011: 19); Gaziantep
mutfagimin zengin cesitliliginin arkasinda Kurtulus Savasi zamaninda yasanan
yokluk ve yoksullugun biiyiik etkileri oldugunu ve bdlge mutfaginin topragi, suyu,
havasi, yerel malzemeleri, baharatlari, kullanilan ara¢ geregleri, pisirme yontemleri
ve Gaziantep kadlarinin becerikli elleriyle derin bir kiiltiir olarak varligini
stirdirdigiinii  belirtmektedir. Gaziantep mutfak kiltiiriinii besleyen bakircilik,
kalaycilik, bigakeilik, haratlik, tenekecilik, aktarlik gibi meslek dallar1 giiniimiizde

halen devam etmektedir.

Gaziantep mutfagi zengin lirlin ¢esitliligine sahip bir mutfaktir. Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu koordinasyonunda gergeklestirilen ve 81
sehri iceren arastirma “Tiirkiye’nin Lezzet Haritasi”n1 ortaya ¢ikarmistir. Aragtirma
sonuglarina gore, Gaziantep 291 adet yiyecek igecek ve tatli gesidiyle Tiirkiye’nin
lezzet siralamasinda ilk sirada yer almay1 basarmistir. Bu {iriinlerden bazilar1 cografi

olarak isaretlenmis iiriinlerdir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65).
“Cografi Isaretler belirli bir bdlgeden kaynaklanan bir iiriinii tammlayan ya da kalitesi,
iinii veya diger karakteristik Ozellikleri bakimindan cografi kaynagina atfedilen, bir
bolgeyi temsil eden smnai miilkiyet hakkidir. Kullandiklari iiriinlerin kokenini belirtme
fonksiyonu dolayistyla markalarin ilk hali olarak karsimiza ¢ikmaktadir ve cografi

kokeninden dolay1 6nem kazanan {iriinleri ayirt etmek i¢in kullanilmiglardir” (Kan ve

Giilgubuk, 2008: 57 ).
Gaziantep yiyecek igecekler bakimindan iilkemizde en fazla cografi isaretli
tirtine sahip sehirlerden biridir. Gaziantep’in Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan

tescillenmis 13 adet gida iirlinii bulunmaktadir. Bu iirlinler asagida ki tabloda

gosterilmektedir.
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Tablo 3: Gaziantep’e Ait Cografi Isaretli Gida Uriinleri (09.04.2018 itibari Ile)

Uriin Adi Basvuru Tarihi Tescil Tarihi Tescil No
Antep Baklavasi 28.03.2005 27.04.2007 95
Antep Beyrani 10.04.2016 13.01.2017 207
Antep Bulguru 16.03.2017 25.12.2017 289
Antep Fistik Ezmesi
23.01.2017 20.11.2017 237
Antep Fistig1 18.09.1997 22.04.2000 27
Antep Firigi 18.01.2017 24.11.2017 244
Antep Katmeri 23.01.2015 07.12.2017 264
Antep Koy Kahkesi 14.07.2017 25.12.2017 291
Antep Tirnakli Pidesi
25.01.2017 31.10.2017 223
Antep Yuvarlamasi 30.06.2015 13.01.2017 208
Antep Siveydizi 29.09.2015 15.03.2018 331
Gaziantep
Lahmacunu 31.03.2017 20.11.2017 236
Nizip Zeytinyagi 18.08.2009 158

Kaynak: Tirk Patent Enstitiisii, 2018

Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan Antep Baklavasi olarak tescillenen baklava
icin Gaziantep Sanayi Odasi1 tarafindan 2009 yilinda AB’ ne yapilan bagvuru
sonucunda, 2013 yilinda AB tescili almistir. Tiirkiye’den tescil edilen ilk {iriin olan
Antep Baklavasi, AB disindan tescil edilen on altinci iiriindiir ve tescil edilen 1200
{iriin arasinda yer almaktadir(AB’nin Tescil Ettigi Ilk Tiirk: Antep Baklavasi,
Hiirriyet, 19.12.2013).

Sahip oldugu zengin, ¢esitli ve lezzetli mutfagi nedeni ile Gaziantep, 2015
yilinda gastronomi alaninda UNESCO Yaratict Sehirler Agina dahil olmustur.
Gaziantep’in Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilmesine ydrenin sahip oldugu yemek
cesitliligi, ¢esitli etnik topluluklarin biraktig1 gastronomik miras ve farkl kiiltiirler ile
etkilesim Onemli rol oynamistir (Uguk vd., 2017:215). Bdylece Gaziantep,

uluslararas1 anlamda &nemli bir mutfak haline gelmistir (Ozbey,2015).

UNESCO Yaratict Sehirler Agi, uluslararast isbirligini arttirmayr ve
UNESCO’nun siirdiiriilebilir gelisim ve kiiltlir gibi global dnceliklerine ek olarak
sehirlerdeki gelisimin ortak sekilde gerceklesmesini desteklemeyi amaglamaktadir

(Ajanovic ve Cizel, 2015:4).
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UNESCO Yaratict Sehirler Agi, edebiyat, gastronomi, medya sanatlari,

miizik, sinema/film, tasarim, zanaat ve halk sanatlar1 olmak {izere toplamda 7 alanda

bu iinvana sahip olabilmektedir.

Sehirlerin gastronomi alaninda aga dahil

olabilmeleri i¢in asagidaki kriterleri tasimalar1 gerekmektedir (UNESCO,2014);

Kentin ve/veya bolgenin 6zelliklerini yansitan gelismis bir gastronomi kiiltiirii,

Cok sayida gelencksel restoran ve/veya sefin bulundugu canli bir gastronomi
toplulugunun olmasi

Mutfakta yerel malzemelerin kullanilmasi,

Endiistriyel/teknolojik ilerlemeler karsisinda ayakta durabilen yerel Dbilgi,
geleneksel mutfak pratikleri ve pigsirme usullerinin olmast,

Geleneksel gida pazari ve geleneksel gida endiistrisinin bulunmas,

Gastronomi festivallerine, odiillere, yarigmalara ve diger taninirlik faaliyetlerine ev
sahipligi yapma,

Dogaya saygi ve siirdiiriilebilir yerel iirlinlerin tesviki,

Kamuoyunun bilinglendirilmesi, egitim kuruluslarinda beslenmenin 6neminin
vurgulanmasi, biyogesitliligi koruma programlarinin aggilik okullari miifredatina
dahil edilmesi.

2018 yili fitibari ile gastronomi alaninda aga dahil olan 26 sehir

bulunmaktadir. Gaziantep'in yansira 2018 yilinda Hatay da bu aga dahil olmustur.

Tablo 3, aga dahil olan 26 sehri gostermektedir.
Tablo 4: UNESCO Yaratict Sehirler Agina Dahil Olan Gastronomi Sehirleri (2018)

1 Popayan/KOLOMBIYA 10 Bergen/NORVEC 19 Alba/ITALYA

2 Chengdu/CIN 11 Burgos/ISPANYA 20Buenaventura/KOLOMBIYA
3 Ostersund/ISVEC 12 Dénia/ISPANYA 21 Cochabamba/BOLIVYA

4 Jeonju/GUNEY KORE 13 Ensenada/MEK SIKA 22 Hatay/TURKIYE

5 Zahle/LUBNAN 14 Gaziantep/TURKIYE 23 Macao/CIN

6 Florianopolis/BREZILYA | 15 Parma/ITALYA 24 Panama/PANAMA

7 Shunde/CIN

16 Phuket/TAYLAND

25 Paraty/BREZILY A

8 Tsuruoka/JAPONYA

17 Rasht/iran

26 San Antonio/ A.B.D.

9 Belém/BREZILYA

18 Tucson/A.B.D.

Kaynak: UNESCO, 2018

Gaziantep gastronomisi, ulusal ve uluslararas1 capta cesitli basarilar elde

etmekle beraber, sehir gastronomi adina ¢ok farkli degerler de yaratmaktadir.

Ornegin, Gaziantep’ te bulunan Emine Gogiis Mutfak Sanatlar1 Miizesi sehir ve

bolge icin Snemli bir gastronomik degerdir. Tiirkiye’nin ilk Turizm Bakani ve

Gaziantepli Ali Thsan Gogiis tarafindan 2005 yilinda bagislanan miize 2007 yilinda

ziyarete acilmis olup annesinin adini tagimaktadir.
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Sehrin koklii mutfak kiiltiiriinii tanitma misyonu ile a¢ilan miize, Tiirkiye’de
ki ilk mutfak miizesidir ve geg¢misten bugiine kadar gecen siiregte Gaziantep’in
mutfak kiiltiirtinii gostermektedir. Geleneksel yemeklerin hazirlaniglarini temsil eden
heykellerin yer aldig1 miizede, eski donemlere ait ¢esitli mutfak ekipmanlari, yemek,

catal- bigak takimlar1 ve bakir kaplar sergilenmektedir (Babat, 2015:142).

Fotograf 1: Emine Gogiis Mutfak Sanatlart Miizesi
Kaynak: bizevdeyokuz.com/ (Erisim Tarihi: 11.03.2018)

Gaziantep’in kokli mutfak kiiltiiri ve yemekleri arastirmacilarinda ilgisini
cekebilmekte, bu konu iizerine g¢esitli disiplinlerden arastirmacilar caligsmalar
yapabilmektedir. Giiltekin (2011, 86) tarafindan yapilan bir arastirmada Gaziantep’e
gelen turistlere; Gaziantep denilince ilk akla gelen sozclik sorusu sorulmus,
arastirmaya konu olan turistlerin verdikleri cevaplar ise asagida ki tabloda

aktarilmistir.

Tablo 5: Gaziantep Denilince Akla Gelen Sozciik

Gaziantep Denilince
AKla Gelen Sozciik F % Kiimiilatif
Yiizde
Tatil 3 15 15
Is 41 20,0 215
Yemek 116 56,6 78,0
Tarih ve Kiltir 33 16,1 94,1
Misafirperverlik 9 4.4 98,5
Ekonomiklik 3 15 100,0
Total 205 100,0

Kaynak: Giiltekin, 2011: 86


https://www.bizevdeyokuz.com/gaziantep-gezilecek-yerler/
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Tablo 5’ten de anlasilacag: lizere; turistlerin %56,6’s1 Gaziantep’i yemekle
Ozdeslestirmektedir. Bu durum gastronomi ve mutfak kiiltiirtiniin Gaziantep i¢in ne

kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Giritlioglu ve Karaman (2017: 407-408)’1n Gaziantep’e gelen yerli turistler
tizerinde yaptiklar1 arastirmada; turistlerin, “Yerel Mutfak” algisinin “Gaziantep
Mutfak Kiiltiiri” ile ilgili oldugu sonucuna ulasilmistir. Turistlerin Gaziantep
mutfag ile ilgili algilari, yerli turistlerin Gaziantep mutfagina duyduklar ilgiyi

gostermektedir.

Birdir ve Karakan (2015: 85)’in yaptiklar1 Gaziantep ili turizm sektorii Swot analizi,
Gaziantep’in en gii¢lii yonlerinden birinin sahip oldugu gastronomik degerler

oldugunu gostermektedir (Bkz. Tablo 6).

Tablo 6: Gaziantep Turizminin Giiglii Yonleri

Giiclii Yonleri N %
- | Yoredeki Tarihi Cekicilikler(Evler, Kiliseler, Hanlar vb.) 26 86,67
- | Yore Mutfaginin Zenginligi 23 76,67
- | Yorenin Tarihi Kiiltlirel Zenginligi 16 53,33
- | Yore El Sanatlar1 (Yemene, Sedef¢ilik, Bakircilik vb.) 8 26,67
- | Yorenin Sanayi Sehri Olmasi 6 20,00
- | Yoreye Ozgii Lezzetler (Baklava ve Antep Fistig1) 5 16,67
- | Yoredeki Zengin Dogal Kaynaklar 4 13,33
- | Yérenin Tarihi Ipek Yolunun Uzerinde Yer Almasi 3 10,00
- | Sosyal Aktiviteler I¢in Dinlenme ve Eglenme Mekanlarinin Varlig 3 10,00
- | Halfeti, Rumkale vb. tarihi turistik yerlere yakinligi 3 10,00
- | Atatiirk’{in Kiitiigiiniin Buraya Ait Olmas1 2 6,67
- | Kurtulug Savasi’nda vermis oldugu destansi miicadele ve aldigi 1 3,33

“Gazi” lik tinvaninin hiiziin turizmi gibi alternatif turizm faaliyetleri
icin potansiyelli olmasi

- | Din turizmi agisindan Hz. Omer’in Gaziantep i¢in sdylemis oldugu 1 3,33
sozler, Hz. Yusa peygamberinin tiirbesi gibi semavi dinler i¢in
Oonemli 6zelliklerinin bulunmasi

- | Bolge ilerideki rakip destinasyonlara gore teror olaymin neredeyse 1 3,33
hi¢ yasanmamasi

Kaynak: Birdir ve Karakan, 2015: 85

Tablo 6’da da gorildigi tizere; Gaziantep turizminin en giiglii yonlerinin
%87’lik oranla tarihi g¢ekicilikleri(tarihi evler, kaleler, bedestenler, hanlar vb.) ve
%76,67’lik oranla yoresel mutfagin zenginligi olusturmaktadir. Ayrica, %16,67’lik

oranla yoreye Ozgii lezzetler (Baklava ve Antep Fistigl) Gaziantep’in turizm
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acisindan giiglii olan diger yonleridir. Arasgtirma Gaziantep mutfaginin sehir igin

yiiksek derecede dneme sahip oldugunu gostermektedir.

Algan Ozkok (2017: 189)’iin mutfak seflerinin gastronomi ile ilgili goriisleri
lizerine nitel arastirma yontemlerini kullanarak yaptig1 calismada, seflere Tiirkiye’nin
gastronomi turizmi agisindan One ¢ikan schirleri sorulmus ve gastronomi turizmi
acisindan One ¢ikan kentler arasinda Gaziantep’in adi ilk sirada yer almisti. Ayrica
sefler, Gaziantep’in gastronomik ac¢idan tanitimiin ¢ok iyi yapildigt konusunda
hemfikirdirler.

3.2.3. Gaziantep Mutfagi Genel Ozellikleri
Gaziantep mutfaginin ¢esitliligi ve zenginligi gecirdigi tarihsel siire¢ ile
iligkilidir. Gaziantep mutfaginin gelismesini etkileyen faktorler asagida verilmektedir

(gaziantepturizm.gov.tr, 2018);

e 6000 seneye yaklasan bir tarihe sahip olmasi,

e Bolgede yasam stirmiis farkli kiiltiirlerin etkileri,

e Ipekyolu giizergahinda olmasi1 (Dogu bat1 yonlii),

e Kuzey ve kuzeybatidan, gliney bolgelere gecis noktalari izerinde yer almast,

e Iklim,

e Diinyanin en eski medeniyeti olan Mezopotamya’nin batisinda bulunan
Zeugma’daki kiiltiirel ¢esitlilik,

e Bolgede yasamis olan halklarin etnik farkliliklarindan kaynaklanan 6zgiin
doku.

Gaziantep mutfagi kebabin ve tatlinin en giizel 6rneklerini sunmaktadir.
Halic1 (2015: 19); Gaziantep’in, ulusal olarak taninan kebap ve baklava cesitlerini

¢ok iyi sekilde hazirladigini belirtmektedir.

Bolge mutfaginda yiyecek-igecek iiretiminde onemli hususlardan birisi
yemeklerde kullanilan malzemelerde gosterilen titizliktir. Yemegin lezzetinde,
kullanilan malzemelerin niteligi kadar yemegi hazirlayan ustanin maharetinin de pay1
biiyiiktiir. Gaziantep’te giizel yemek hazirlayan kisilere keyvani “Kerdiman” denir
(Tokuz, 1995: 11).

Tan (2014: 8)’1n da belirttigi gibi; Gaziantep mutfaginda, giiclinii topraktan

alan, ve giinesin sicakligi ile olgunlasan yoresel iriinler atesin korunda piserken


http://www.gaziantepturizm.gov.tr/
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demlenir ve lezzetler keskinlesir. Yemekler genelde giinesin ve atesin tadini tasir.
Yore mutfaginin zenginliklerinden birisi de yemek pisirme yontemlerinde ki
cesitliliktir. Bolgede biitiin sehir yemek siirecine dahildir. Kasaplar evin bir uzantisi
olup, mahalle firinlar1 mutfaklarin ocagi gibidir. Kasaplara etin tiiri degil, yapilacak
yemegin adi soylenmektedir. Yemeklerde kullanilan malzemelerin, tedarik¢ilerden

sofraya kadar belirli bir disiplin igerisinde geldigi bir diizeni gérmek miimkiindiir.

Gaziantep mutfagi, derinligini tarihinden ve cografyasindan alan genis bir
yemek c¢esitliligine sahiptir. Yemeklerin tiirleri ve hazirlanma bigimleri farklilik
gosterse de, bolge yemeklerinin hazirlanmasinda bazi kriterler mevcuttur. Altinel

(2009: 175) Antep mutfaginin ozelliklerini asagidaki sekilde siralamistir:

e Bolgede etli ve sebzeli yemekler genellikle yogurtla hazirlanmakta olup,
diger mutfaklarda bu yogunlukta yogurt kullanim1 goriilmez.

e Kazan yemeklerinin pisirilmesinde kullanilan kabin kalinlig1 orta diizeyde ve
ates orta hararette olmalidir

e Etli yemekler yapilirken, etin hayvanin hangi bolgesinden alinacagina dikkat
edilmelidir.

e Bolge yemeklerinde cogunlukla yine o yorede yetisen iirtinler kullanilir.

e Taze sarimsak, tat vermesi, istah agmasi i¢in ve saglik acisindan, cesitli
yemeklerde kullanilir. “Sarimsak as1” ve “bakla tavasi” sarimsagin en yogun
kullanildig1 yemeklerdir.

e Piring ya da bulgur agirlikli ve ince oyularak hazirlanan dolmalar, ilikli
kemik, eksi, sarimsak ve nane kullanilarak hazirlanir.

e (Cigkofte yogurmada; su yerine domates suyu tercih edilir ve sert simit, buz
ve limon kabugu koyularak yogrulur.

e Tahin ve pekmez yorede dogrudan tiiketilmemekte, ates iistiinde eritilerek
kullanilmakta ve bdylece daha lezzetli hale gelmektedir. Salatalarda siklikla
kullanilan marul da, bu karisima batirilarak tiikketilmektedir

e Bolgede, haslanmis bugdaya Hedik denilmekte ve igerisine; ceviz i¢i, nar
taneleri, rezene, targin, haslanmis nohut, toz seker eklenerek servis
edilmektedir.

e Yazlan siklikla tiiketilen kavun ve karpuz ¢ekirdekleri, yitkama ve kurutma
islemlerinden gegirilerek (istege bagl kavrularak) kis aylarinda kuru yemis
olarak tiiketilmektedir.

e Yorede kullanilan yag, bolgede “sartyag” olarak bilinen sadeyagdir (Tokuz,
2002: 3- 10).

e Gaziantep mutfaginda temel pisirme tekniklerinin tiimi kullanilmaktadir
(Ozsabuncuoglu ve Pmarli Gk, 2009: 11).

o C(Cesitli tat ve lezzetler iceren baharatlar, salcalar ve karisimlar yemeklerde
siklikla kullanilmaktadir.
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Antep evlerine digsaridan “hayat” denilen” genis bir avludan girilmektedir.

Mutfak, kiler, hazna ve odunluk avlunun gevresine siralanmis odalardir.

Kiler, ya mutfaktan gecilen bir boliim olmakta, ya da mutfagin yakininda bir

boliim olabilmektedir (Tokuz, 2002: 3- 10).

Asagidaki sekilde Gaziantep yemekleri gruplar itibariyle verilmektedir.

Tablo 7: Gaziantep Yemeklerinin Siniflandiriimasi
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Yukarida ki tabloda da goriildigl iizere, kebaplar, corbalar, dolmalar,
pilavlar, kofteler, etli ve sebzeli tencere yemeklerinin Gaziantep mutfaginda yer alan
onemli yemek gruplarindan bazilar1 oldugu goriilmektedir.

Gaziantep mutfak kiltiiriinde dikkat ¢eken ilk 6zellik et tiiketiminin yaygin
olmasidir. Kebaplar Gaziantep mutfagi icerisinde en ¢ok taninan yemeklerdir.
Arapga “Kebbep” sozciigiinden dilimize “Kebap” olarak ge¢mis olan bu kebaplarin,
hemen her ¢esidi hazirlanmaktadir. Gaziantep mutfaginda kullanilan etin tiiriine,
sebze ve meyveye gore, cesitli isimlerde kebaplar gormek miimkiindiir (Tokuz, 2002:
105). Yemek iiretiminde siklikla koyun eti kullanilmaktadir. Az miktarda olsa da
kiimes hayvani, balik ve sakatat kullanimi1 da goriilebilmektedir.

Gaziantep kebaplarint hazirlamada dikkat edilen bazi onemli kriterler
bulunmaktadir. Tan (2014:60)’a gore Gaziantep mutfaginda, 6zellikle de mangallik
kebaplarda et tercihi olduk¢a dnemlidir. lyi kebabin sirr1 et tercihinde, iyi etin sirr1 da
onu islemedeki beceridedir. Kebabin lezzeti, et ve eti hazirlamadaki beceri kadar etin
pisirilmesi ile de iligkilidir. Mangal, yiiksek harli ateste olmamali ancak sonme
meylinde diisiik atesli de olmamalidir. Antep mutfaginda kebap yapiminda genellikle
Gaziantep yoresinin hallik denilen koyun tiirii tercih edilmektedir. Giizelbey (2010:
79) de; kullanilan etin cinsinin, tazeliginin dinlenmisliginin, terbiye edilis bi¢iminin
ve et-yag oranin kebap yapiminda ki dnemli kriterler oldugunu aktarmistir.

Fotograf 2: Gaziantep Patlican Kebab1

Kaynak: www.aysha.com(Erisim Tarihi: 13.04.2018)

Gaziantep mutfagi genel olarak kebaplar1 ile 6ne ¢iksa da geleneksel
mutfaginda ete ilaveten ¢esitli meyve ve sebzeler ve bakliyat kullanimiyla bir denge
olusturulmustur. Gaziantep mutfaginda her tirlii tahil ve bakliyat kullanim
yaygindir.

Gaziantep mutfaginin; 6nemli 6zelliklerinden bir digeri ise, bdlge halki
tarafindan da olduk¢a sevilen ve Ozginlikleriyle dikkat c¢eken c¢orbalaridir.
Gaziantep’te sofralar agir yemeklerden olusabildigi gibi bazen sadece ¢orbalardan da
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olusabilir. Corbalar bagli basina bir yemek olup yaninda salata ve piyazla bir 6giin
olarak tiiketilebilir. doniisebildigini, gilinliik sofralarin agir yemeklerden olusabildigi
gibi bazen sadece gorbadan olusabildigini ve alaca g¢orba, borek gorbasi ve mercimek
corbasi Gaziantep mutfaginin iinlii ¢corbalaridir (Sargin, 2013: 45). Bolgede hemen
hemen tiim ¢esitleri yapilan c¢orbalar bazen kahvaltilik, bazen giris yemegi olarak
tilkketilebilmektedir. Eskiden ¢orbalar daha ¢ok 6giin olarak tiiketildiginden besleyici
olmasina &zen gosterilirdi. Corba yapiminda agirlikli olarak tahil {irtinleri
kullanilmaktadir (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gk, 2009: 14).

Fotograf 3: Antep Beyran Corbasi

Tan (2014: 12- 17); Gazianteplileri en ¢ok mutlu eden yiyeceklerden birinin
corbalar oldugunu, sabahlari carsida igilen beyranin kendi basma bir ziyafet
olabildigini, bunun esnaf i¢in geleneksellesmis bir aligkanlik oldugunu, corba
yapiminda et ve kemik suyunun kullanildigini ve kasaptan et satin alirken genellikle
kemiklerinin de alindigini belirtmistir.

Yogurtlu yemekler de Gaziantep mutfaginda énemli bir yer tutar. Yogurt
kiiresel Olgekte siklikla tercih edilen siit {irlinlerinden bir tanesi olmakla birlikte,
insan saghg tizerinde ciddi etkileri mevcuttur ve bu etkenler dogrultusunda cesitli
trtinler ve yemeklerde farkli formlarda yogurt kullanimlarmi gérmek miimkiindiir
(Yildirim vd., 2014: 1063). Giizelbey (2010: 201); Gaziantep mutfaginda yogurdun,
et ve yag kadar temel bir iriin oldugunu belirtmektedir. Yogurt 30’un {izerinde ki
yemekte temel malzeme olarak kullanilmaktadir. Bu firtinlerde kullanilan yogurdun
eski ve eksi olmamasi, dayanikliliginin uzun olabilmesi i¢in siizilmesi, kullanilan
yogurt istenilenden koyu ise igerisine siit ilavesi yapilarak arzu edilen kivama
getirilmesi, pisirme esnasinda asilama yapilarak yogurdun ¢oziilmesinin kismen
onlenmesi ve yogurtlu yemekleri pisirirken 1sinin optimum seviyede olmasi énemli
bazi kriterlerdir. Cavusoglu (1994: 50); Gazianteplilerin yemeklerini yogurdu iizerine
dokerek degil, yogurdu da pisirerek yaptiklarini, bu yolla yogurdu bir tiir sos, yemek
suyu olarak degerlendirildigini ve bu yemekler igerisinde en dikkat ¢ekici olanlardan
bir tanesinin de yuvarlama oldugunu belirtmistir.
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Fotograf 4: Antep Yuvarlamasi

Bayrak (2015: 230)’da yogurdun gelisigiizel pisirilemeyecegini, bu
isleminde belirli kistaslar1 oldugunu vurgulamis ve kriterleri su sekilde belirtmistir;

e Yemegin lezzetinin ve kivaminin daha iyi olabilmesi i¢in koyun yogurdu
tercih edilmelidir.

e Yogurt bir gece 6nceden bez torba igerisinde siiziilerek eksi suyu giderilmeli,
bu islem gergeklesene kadar belirli araliklarla {izerine su serpilmelidir.

e Yogurtlu yemeklerde oncelikle nohut ve et pisirilmeli, sonrasinda yemegin
tiiriine gore sebze ve diger malzemeleri eklenmelidir.

e Yemek pisme asamasina gelmigken, ayri bir tencerede yogurt, yumurta,
zeytinyagi ve un karisim pisirilerek hazirlanmalidir.

e Pisen yogurdun iizerine az miktarda yemegin suyundan konup karigtirilmali,
yogurt kabardiktan sonra ayni sekilde karigtirilarak yemegin igerisine
aktartlmalidir.

e Yogurtlu yemegin kivami ¢orbadan daha koyu olmali, yemek suyu buna gore
ayarlanmalidir.

e  Yogurt piserken iizeri kapali olmali, pistikten sonra sicak durumdayken ise
tizeri acik birakilmalidir.

e Tercihen bakir veya celik tencerelerde pisirilmelidir.

Gaziantep mutfag1 i¢in 6nemli yemek gruplarindan birisi de dolmalardir.
Yorede cok ¢esitli dolmalarin hazirlanmaktadir. Arapca ’da “mahsi” olarak bilinen
bu yemekler Tiirkge ’de dolma olarak adlandirilmaktadir. Dolmalar genellikle
sebzelerle hazirlanmakla birlikte, Gaziantep’te sebzelere ek olarak sakatatlarla da
dolma yapilmaktadir. Kaburga dolmasi, mumbar dolmasi gibi dolmalar bu
dolmalarin en lezzetli 6rnekleridir (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gok, 2009: 15).
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Fotograf 5: Antep Usulii Patlican Dolmas1 Kurusu

Gaziantep’ te dolmalar sevilerek ve siklikla tiiketilen yiyeceklerdir. Antep’te
kisin farkli malzemelerle (kuru patlican, kuru kabak, kuru biber ile kis dolmasi)
yazin farkli malzemelerle (mevsim etkisiyle taze dolma malzemeleri) dolma
yapilmaktadir. Mevsime gore kuru ya da taze aci biber, salca, karabiber ve dolmalik
biber ile yapilan dolmalar genellikle acilidir. Bu nedenle ayran, tere ve turp gibi
malzemelerle servis edilir (Sargin, 2013: 145). Gaziantep yoresinde dolmalar
sartmsakli, acili ve yaglidir. Bahar mevsiminde yapilan dolmalarda, sarimsak ve yesil
erik kullanimi1 yaygindir. Boylece dolmalar daha lezzetli olur. Mevsiminde igleri
oyulup, iplere dizilen ve kurutulan patlican, biber, domates, haylan kabag: ve acur,
kigin haslama islemi yapildiktan sonra i¢ine dolma malzemesi konularak pisirilir.
Bolgede piringli dolmalar kadar bulgurlu ve firikli dolmalar da yapilabilmektedir
(Tokuz, 1995: 15-16).

Gaziantep mutfaginda siklikla tiiketilen yemek gruplarindan biri de
pilavlardir. Pilav, Farsga pulav, pilav, pelav kelimesinden Tiirkge’ye gec¢mistir.
Pilavlar, yapilan malzemenin tiiriine (firik, piring vb.), i¢ine konulan malzemelere
(havug, mercimek vb.) ve kullanilan etin tiirtine (tavuklu, kiymali1 vb.) gore cesitli
isimler alir (Tokuz, 2002: 225). Pilavlar, Gaziantep’te ayr1 bir yemek gibidir. Pilavlar
bol ¢esitli hazirlanmakla birlikte kimi zaman pilavlarin pirincin de Gtesine geger ve
piringli yemek gibi olabilir. Bu tarz bol sebzeli pilavlara as veya bugulama denir.
Bolge mutfag: icin bulgur ve firikle hazirlanan pilavlar oldukc¢a degerlidir. Bulgur
olarak genellikle orta boy ya da iri bulgur tercih edilmektedir. Bunun yanisira
tarladan olgunlagmamis yesil halde toplanip, yakilarak tiitsiilenen firik ise oldukga
Ozgiin bir lezzettir (Tan, 2014: 174). Gaziantep mutfagindaki pilavlar; firik pilavi,
incikli pilav, mercimekli pilav, Ozbek pilavi, i¢ pilav, malhital as, dévme as1, simit
as1, yaprak bugulamasi, meyhane pilavi ve loglazli pilav olarak siralanabilir
(sahinbey.gov.tr, 2018).
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Hamur bazli yemeklerde Gaziantep mutfaginda hazirlanan yiyecekler
arasindadir ve farkli Ggiinlerde siklikla tiiketilmektedir. Bolgede hazirlanan en
onemli hamur yemeklerinden birisi, tinii iilke siirlarini da agmis olan lahmacundur.
Yorede {inlii bir kahvalti {iriinii olan katmer, omag, pisi, bazlama ve diirtim de diger
hamur bazli iriinlerdir. Tirnakli ekmek, kiibban ekmek ve acgik ekmek Gaziantep
bolgesinde tiiketilen ekmek ¢esitlerinden bazilaridir (Tokuz, 2002: 239).

Gaziantep mutfag tathillar agisindan da genis bir yelpazeye sahiptir. Bolgede
yapilan tathlari; tiiri, yapilis teknigi, benzerligi, yapilis yeri gibi kriterleri dikkate
alinarak; baklavalar, kadayiflar, helvalar, sireler, pekmezler, evde yapilan tatlilar,
diger tatlilar, kurabiye ve pastalar, regeller, surup ve serbetler, seker ve sekerlemeler
olmak iizere 11 baslik altinda toplamak miimkiindiir. Bolge mutfag: tatlilarindan biri
olan baklava, yurdun diger yorelerinde de hazirlanmakla birlikte Gaziantep’te
genellikle tatlicilar tarafindan yapilmakta ve kalite ve lezzet 6n plana ¢ikmaktadir

(Tokuz, 1996: 12).

Fotograf 6: Antep Baklavasi

Gaziantep baklava ile 6zdeslesmis olsa da, baklavanin yani sira Antep
mutfaginda cok ¢esitli tatlhilar da mevcuttur. Es zamanl olarak hazirlanip tiiketilen
katmer, Antep Peyniri ile lezzetlendirilen helvalar, pekmez ile tatlandirilan ev yapimi
tathlar bu tathilara 6rnek olarak gosterilebilir (Tan, 2014: 230). Yore mutfaginda
siklikla tiiketilen tathi ¢esitlerinden biride kadayiflardir. Bolgede, fistikli, cevizli,
kaymakli, peynirli ve burma kadayif gibi tiirlere ek olarak diger bolgelerde ¢ok
goriilmeyen ““ kirma kadayif”, “agizli kadayif” ve “belluriye” ¢esitlerine de rastlamak
miimkiindiir (Tokuz, 1996: 12). Gaziantep tatlilarin 6nemli bir boliimiinii de helvalar
olusturmaktadir. Evlerde genellikle un helvasi, irmik helvasi, peynirli irmik helvasi
ve nige helvasi hazirlanmaktadir. Genellikle profesyonel tatlicilar tarafindan yapilan
tahin helvasi, leblebili helva, susamli helva, cevizli helva, fistikl1 helva, unlu helva ve
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tel helva kis aylarinda siklikla tiiketilen tatlilardir (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gok,
2009: 17).

Fotograf 7: Antep Katmeri
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DORDUNCU BOLUM
YONTEM VE SAHA ARASTIRMASI

4.1. MATERYAL VE YONTEM
Aragtirmanin verilerin analizi, veri toplama ydntemi ve arastirmanin evren

ve orneklemi ile ilgili konular asagida sunulmustur.

4.2. ARASTIRMANIN MODELI VE KAPSAMI
Bu calismada nitel arastirma yontemi kullanilmis, bu kapsamda igerik

analizi yapilmistir. Krippendorff (1980: 25) icerik analizini, verilerden onun igerigine
iligkin tekrarlanabilir ve gegerli sonuglar ¢ikarmak tizere kullanilan bir arastirma
teknigi olarak tanimlamistir. Weber (1989: 5) de bu analiz yontemini, metinden
cikarilan gegerli yorumlarin bir dizi islem sonucu ortaya konuldugu bir teknik
oldugunu ifade etmektedir. Bu c¢alismada, Gaziantep yemeklerinde kullanilan
malzemelerin yilizdesel dagilimlarin1 belirlemek amaciyla igerik analizinden
yararlanilmigtir. Ciinkii igerik analizi, birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve
temalar gergevesinde bir araya getirme ve bunlari okuyucunun anlayabilecegi bir
bicimde diizenleyerek yorumlama imkani1 sunmaktir (Yildirim ve Simsek, 2006).

Gergeklestirilen icerik analizinde ikincil verilerden(kitaplar)
yararlanilmustir. Ikincil veriler, daha 6nceden derlenmis olan veriler olarak tanimlanir
ve ister ham ister belirli bir siniflandirmaya tabi tutularak yayimlanmis olsun
arastirmacilar i¢in zengin igerikli bir ¢alisma yapmaya imkan verirler (Coskun vd.,
2015: 132). Bu kapsamda, Gaziantep mutfagi ¢orbalari, ana yemekleri ve tatlilarini
olusturan malzemeleri belirlemek amaciyla bu konuda yazilan yemek kitaplarina
basvurulmustur.

Literatiir incelendiginde, Gaziantep mutfagin1 konu alan 18 adet yemek
kitab1 oldugu goriilmektedir. Ancak bu calismada kaynaklara ulasim zorlugu

nedeniyle 13 yemek kitabina ulasilabilmistir. Bu kitaplarda yer alan ¢orbalar, ana
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yemekler ve tatlilar, sonraki boliimde ayrintili bir sekilde anlatilan bir sistematik

cergevesinde incelenmis ve analiz edilmistir.

4.3. VERI TOPLAMA SURECI
Arastirmanin veri toplama ve analiz siiregleri yaklasik {i¢ ay siirmiis olup

calismada kullanilan Gaziantep mutfagini konu alan 13 kitap tablo 8’de

verilmektedir..

Tablo 8: Arastirmada Kullanilan Gaziantep Mutfagin ile ilgili Yemek Kitaplari

Kitabin Adi Yazari Basim Yili Yayinevi
Giinesin ve Atesin
Tadr: Gaziantep Aylin Oney TAN 2014 Yap1 Kredi
Mutfagi Yayinlari
Gaziantep
Siveydiz M. Ragip GUZELBEY 2010 Biiyiiksehir
Belediyesi
Gelenekten Tahir Tekin OZTAN 2011 Dogan Burda Dergi
Gelecege Gaziantep Yayincilik
Yemekleri
Gaziantep-Halep
Mutfak Kiiltiirii ve [smail H.
Yemekleri: OZSABUNCUOGLU, 2009 Fersa Matbaacilik
Benzerlikler ve Ilkay GOK
Farkliliklar
Dért Mevsim Ozden 2009 G.M. Matbaacilik
Gaziantep OZSABUNCUOGLU
Yemekleri
En Giizel Antep Ev Siikran SARGUN 2013 Hayykitap
Yemekleri
Gaziantep
Yemekleri ve Sermin OCAK Demirkardesler
Mubhtelif Yemekler Ofset Matbaacilik
Gaziantep
Gaziantep Gonca TOKUZ 1995 Universitesi Vakfi
Yemekleri Yayinlari
Gaziantep
Gaziantep ve Kilis Gonca TOKUZ 2002 Universitesi Vakfi
Mutfak Kiiltiirii Yayinlari
Annemin Antep Kolektif 2009 Elips Kitap
Yemekleri
Antep Mutfagi Metin giimiis 2009 Kar Yaymlan
Giillii Sultandan Nese GULLU 2014 Inkilap Kitabevi
Neseli Tarifler
Glineydogu Anadolu
Bolgesi Mutfak
Kiltiirii ve Nevin HALICI 2015 Oglak Yaymcilik

Yemekleri
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Gaziantep mutfagimi besin gruplarina ayirabilmek ve bu besin gruplarini
olusturan malzemelerin frekanslarima ulasabilmek icin her yemegi olusturan
malzemelerin belirlenmesi gerekmektedir. Yukaridaki tabloda yer alan kitaplar
incelendiginde bir yemegin, yapiminda kullanilan malzemelerin Kitaptan kitaba
farkliliklar gosterdigi saptanmistir. Bu durum, bu yemek ve tatlilara ait malzemelerin
belirlenebilmesini ve analiz edilebilmesini zorlastirmaktadir.

Bu c¢alismada ama¢ yemeklerin standart recetelerini olusturmak degildir.
Bununla birlikte, kitaplardan yararlanarak her yemek icin standart malzemeler
olusturulmasinin ve bu malzemeler iizerinden analizlerin yapilmasinin gerekli oldugu
goriilmiis ve bu amagla bir sistematik gelistirilmistir.

Calismada oncelikle her yemek i¢in bir Excell dosyasi agilmistir. Tablo 8’de
de goriildiigii gibi, Excell dosyasinin sol kismia o yemegin bulundugu kitaplar, iist
kisma da o yemegi olusturan malzemeler yerlestirilmistir. Sira ile malzemenin
karsisina yemegin yer aldigi kitapta islenen malzeme var ise “1” yok ise “0”
girilmistir. Analiz edilen yemekle ilgili yeni kitaplar incelendik¢e, yeni malzemelerin
kullanildig1 goriildiigiinde mevcut malzemeler arasina bu yeni malzemeler de
eklenerek bir malzeme havuzu olusturulmustur. Ardindan bu malzemelerinde
kitaplarda bulunma durumuna gore karsisina numaralart girilmistir.

Bu sistematik ile her bir ¢orba, ana yemek ve tatli i¢in ayr1 Excell dosyalari
acilmig, Tablo 8’de tablolastirilmis hali ile de gosterildigi gibi bu yemeklerin yer
aldig1 tiim kitaplar belirlenerek malzemeler karsisina numaralar girilmistir. Bu islem
sonunda yiizdesel iistiinliige bakilarak standart malzemeler belirlenmistir. Ornek
olarak; bir yemek toplam 8 kitapta yer aliyor ise, standart malzemeler arasina
alimacak her malzemenin en az 5(%50’sinden fazlasi) kitapta bulunmasi
gerekmektedir. Bu sistemle yemeklerde %50’ den fazla kullanilan malzemeler
belirlenerek standart malzeme listeleri olusturulmustur. Bu sistematik igerisinde
sadece 2 yemek kitabinda yer alan yemekler arastirmadan ¢ikarilmis, analizlere dahil
edilmemistir. Bu uygulamada, 2 yemek kitabinda yer alan yemeklerin
malzemelerinin birbirlerine ylizdesel olarak {istiinliik saglayamiyor olmalar1 dikkate
alinmistir. 2 yemek kitabinda yer almasina karsin tamamen ayni1 malzeme listelerine

sahip olan yemekler bu uygulamanin disinda tutulmustur.
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Tablo 9: Ale Nazik Yemegi Malzemeleri Analizi

S

5 | F| 2| 3 = ¢ % |2 |2 & |8
S E| Z|l3%5| S|y |2 |3|8|lz |E |8 |S
S | £|ai| S|F |2 |®|E (= & |2 |2
g M z £ S Sl 213 |8 |& |8
N Z X 2 > P

1 1 1 1 1 [t 1110000
2 1 0 0 | 1 |t [t1]1[1]1[0]o0]a
3 1 1 1 1 [t 1110000
4 1 0 1 1 [t 1110000
5 1 0 1 1 [t 1110 1]0o]o
6 1 1 1 1 [t 11111170
7 1 0 1 1 [t 1110000
8 1 0 1 1 [t 1111000
9 1 0 1 1 [t 1111 [1]0o7]o
10 1 0 1 1 [t 111 o[1]0oT]o
11 1 0 1 1 [t 11101 ]0]o0
12 1 0 1 1 [t 1110101
13 1 0 1 1 [t J1[1]1[o[1]0]o0
Toplam | 13 | 3 | 12 | 13 |13 [13[13[13[ 4 | 7 | 1 | 1

NUMARALANDIRILAN YEMEK KiTAPLARI
1:Giinesin ve Atesin Tad1 Gaziantep Mutfagi
2:Siveydiz
3:Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri
4:Gelenckten Gelecege Gaziantep Yemekleri
5:Gaziantep-Halep Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri: Benzerlikler ve Farkliliklar
6:Gaziantep Yemekleri ve Muhtelif Yemekler
7:En Giizel Antep Yemekleri
8: Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii
9: Gaziantep Yemekleri
10:Annemin Antep Yemekleri
11:Antep Mutfagi
12:Giillii Sultandan Neseli Tarifler
13: Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri

Ornegin Ale Nazik yemeginin analizi Tablo 9°da goriilmektedir. Ale Nazik
yemegi 13 kitapta yer almakta olup 7 kitapta yer alan(%50’den fazlasi) malzemeler
standart malzemeler olarak belirlenmis ve analiz edilmistir. 6 ve daha az kitapta yer
alan malzemeler standart malzemeler arasina dahil edilmemis ve tabloda da kirmizi
ile isaretlenmistir. Ale Nazik yemeginin i¢in olusan malzemelerin Kiyma, Kirmizi

pul biber, karabiber, tuz, patlican, yogurt, sarimsak, tereyagi gibi malzemelerden
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olustugu goriilmektedir. Bu yontem her corba, ana yemek ve tathi i¢in ayr1 ayri

uygulanmigtir.

4.4.VERI ANALIZi VE BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde Gaziantep mutfagina ait ¢orba, ana yemek ve
tatlilarda kullanilan malzemelere yonelik icerik analizinin sonuglar1 paylasilmaktadir.
Onceki boliimde agiklandig: iizere olusturulan standart malzemeler besin gruplarina
gore ayrilmistir. Besin gruplarina ayrilan bu malzemeler islenecek birer veri haline
getirilerek spss istatistik programina gruplanarak girilmis ve ardindan frekans
analizleri yapilmustir.

Uriin bazli frekans analizleri yapilip &ncelikle her bir iiriiniin toplam
kullanilan malzeme icerisindeki genel yiizdesine ulagilmistir. Ardindan her bir besin
grubunu olusturan irilinlerin yiizdeleri toplanarak, besin gruplarinin genel
yiizdelerine ulasilmistir. Besin gruplarinin yiizdeleri ve bu besin grubunu olusturan
malzemelerin toplam kullanim sayis1 saptandiktan sonra, ana kiitle besin grubu kabul
edilerek her iirtiniin dahil oldugu besin grubu igerisindeki yiizdeleri elde edilmistir.

Sonuglar, incelenen 38 ¢orbanin igeriginde 323 malzemenin, 298 ana
yemegin icerisinde 2824 malzemenin ve 61 tathinin igerisinde 345 malzemenin
kullanildigint ortaya koymaktadir. Toplam olarak ele alindiginda incelenen 397
corba, ana yemek ve tatlinin igeriginde toplam 3.492 adet malzeme bulunmaktadir.
Detayli analizler, corbalar, ana yemekler ve tathilar basliklar1 altinda asagida

verilmistir.

45. GAZIANTEP MUTFAGINDA YER ALAN CORBALARA iLiSKiN
BULGULAR

Gaziantep mutfaginda degerlendirmeye alinan 38 ¢orbanin igerisinde toplam
323 malzeme bulunmaktadir. Yemeklerde kullanilan malzemelerin yiizdesel
dagilimlar yoluyla belirlenen malzeme listelerine, sadece 2 kitapta yer alan (ylizde
yiiz ortiisenler hari¢) yemekler herhangi bir ylizdesel farklilik olusturmadiklari i¢in
dahil edilmemistir. Bu drilinlerle birlikte 46 ¢orba incelemeye alinmis fakat
bahsedilen kriterden otiirii 8§ yemek degerlendirmeye alinmamis ve ¢alisma 38 corba
lizerinden yliriitiilmiistiir. Toplam ele alinan igerik(323) goz Oniine alindiginda,

ortalama bir ¢orbanin 8,5 malzemeden olustugu goriilmektedir.
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Sira Genel Sira Genel
No. | Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%) | No. Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%)
1 Yogurt 10 3,09 31 Maydanoz 2 0,61
2 Siit 5 1,54 32 Keme 1 0,30
3 Kirmiz1 Et 4 1,23 33 Kereviz 1 0,30
4 Beyaz Et 3 0,92 34 Havug 4 1,23
5 Iskembe 2 0,61 35 Patates 4 1,23
6 Koyun 1 0,30 36 Mantar 1 0,30
Ayagi
7 Yumurta 9 2,78 37 | Kuru Incir 1 0,30
8 Kuru 1 0,30 38 | Kuru Kayis1 1 0,30
Fasulye
9 Nohut 9 2,78 39 | Kuru Uziim 1 0,30
10 Mercimek 9 2,78 40 Sadeyag 20 6,19
11 Mas 2 0,61 41 Tereyagi 14 4,33
12 Ceviz 3 0,92 42 Zeytinyagi 7 2,16
13 Antep 4 1,23 43 Aycicek 1 0,30
Fistig Yagi
14 Badem 3 0,92 44 Seker 4 1,23
15 Un 8 2,47 45 Pekmez 2 0,61
16 Arpa 1 0,30 46 Pul Biber 12 3,71
Sehriye
17 Bugday 2 0,61 47 Karabiber 20 6,19
18 Bulgur 2 0,61 48 Tuz 31 9,59
19 Piring 13 4,02 49 Nane 14 4,33
20 Dévme 6 1,85 50 Toz Biber 5 1,54
21 Eriste 1 0,30 51 Yenibahar 3 0,92
22 Ekmek 1 0,30 52 Kimyon 1 0,30
23 Portakal 1 0,30 53 Rezene 1 0,30
24 Limon 12 3,71 54 Tarhun 4 1,23
25 Sarimsak 10 3,09 55 Tarcin 1 0,30
26 Sogan 14 4,33 56 | Tavuk Suyu 2 0,61
27 Dolmalik 2 0,61 57 Et Suyu 10 3,09
Biber
28 Domates 4 1,23 58 Antep 1 0,30
Tarhanasi
29 | Yesil Biber 2 0,61 59 D. Salcasi 6 1,85
30 Boriilce 1 0,30 60 B. Salcasi 3 0,92

Tablo 9’da da goriildiigii gibi; frekans degeri malzemenin toplam malzeme
icerisindeki kullanim sayisini, genel yiizde ise bu sayiya karsilik gelen yiizdeyi ifade
etmektedir. Malzemelerin genel yiizdeleri bu sekilde seyrederken, besin gruplart ve
besin gruplarini olusturan malzemelerin gorbalar igerisindeki dagilimi asagidaki
grafiklerde gosterilmistir.
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B Frekans M Genel Yiizde

Grafik 1: Gaziantep Mutfagi Corbalarimi Olusturan Malzemelerin Besin Gruplarina
Gore Dagilimi

Grafik 1’de de goriildiigii gibi, Gaziantep mutfagi ¢orbalarinda en ¢ok
kullanilan besin grubu 19,19’luk kullanim orami ile sebze ve meyvelerdir. ikinci
sirada %18,88’lik kullanim orani ile bolge mutfaginda siklikla kullanilan baharatlar
gelmektedir. Diger grubu malzemeleri %16,4’lik kullanim orami ile Uglinci
siradadir. Yaglar %13’lik kullanim orami ile diger grubunun ardindan dordiincii
sirada yer almaktadir. Kullanilan tahillar ise %10,52°1ik kullanim orani ile besinci
sirada bulunmaktadir. Kuru baklagiller ve yagli tohumlar grubu ise %9,59’luk
kullanim orani ile altinci sirada gelmektedir. Bu besin grubunu %4,64’liik kullanim
orani ile siit ve siit driinleri takip etmektedir. Et ve et {irlinleri kullanimi ana
yemeklere gore daha az olmakla birlikte %3,09’luk kullanim orani ile sekizinci
sirada  bulunmaktadir. Dokuzuncu sirayr %2,78’lik kullanim oraniyla yumurta
almaktadir. Gaziantep mutfagi ¢orbalarinda en az kullanilan besin grubu %1,85 ile
sekerdir. Corbalarin besin gruplar1 itibariyle dagilimlari asagida ki tablolarda

verilmektedir.

4.5.1. Siit ve Siit Uriinleri

Grafik 2’de de goriildiigi lizere Gaziantep mutfagini olusturan gorbalarda
toplam 15 siit ve siit iirlinii kullanilmaktadir. Bu malzemelerin siit ve yogurt oldugu
goriilmektedir. %66,6’lik kullanim oran1 ile yogurt birinci sirada gelirken,

%33,33’liik kullanim oraniyla siit ikinci sirada yer almaktadir.
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Grafik 2: Gaziantep Mutfag1 Corbalarinda Kullanilan Siit ve Siit Uriinleri

45.2. Etve Et Uriinleri
Gaziantep mutfagi corbalarinda kullanilan 323 igerik igerisinde 10 kez et ve

et trtinleri kullanilmistir. Bu malzemeler igerisinde kirmizi et %40°lik kullanim orani
ile basi g¢ekmektedir. Ikinci sirada %30 oranla beyaz et gelmektedir. Bu
malzemelerin ardindan sirasiyla %20’lik kullanim orani ile iskembe ve %10’ luk

kullanim orani ile koyun ayagi bulunmaktadir.

B Frekans M Besin Grubu (%)
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Grafik 3: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Kullanilan Et ve Et Uriinleri

45.3. Yumurta
Gaziantep ¢orbalar igerisinde yumurta 9 kez kullanilmistir. Yumurtanin

corbalar igerisindeki kullanim orani bakildiginda ise %2,78 dir.

B Frekans M Besin Grubu (%)
100
9
I

Yumurta

Grafik 4: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Yumurta Kullanim1

4.5.4. Kuru Baklagiller ve Yagh Tohumlar
Kuru baklagiller ve yagl tohumlar Gaziantep mutfagi ¢orbalar1 igerisinde

31 kez kullanilmistir. Bu besin grubu igerisinde %29,03’liik kullanim oranlar ile

nohut ve mercimek ilk sirada yer almaktadir. Bu malzemeleri %12,90’lik kullanim
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orani ile Antep fistig1; %9,67’1lik kullanim orani ile ceviz ve badem takip etmektedir.

Bu malzemeleri sirasi ile %6,45 ile mas ve %3,22 ile kuru fasulye izlemektedir.

B Frekans M Besin Grubu (%)

29,03 29,3
9 9 12,9 9,67 9,67 645
4 . 3 3 2 1322
-._-_. —. .
Nohut Mercimek Antep Ceviz Badem Mas Kuru

Fistigi Fasulye

Grafik 5: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Kullanilan Kuru Baklagiller ve Yagh

Tohumlar

45.5. Tahillar
Gaziantep mutfagini olusturan corbalarda tahillarin siklikla kullanildig:

goriilmektedir. Ilk siray1 %38,23’liik oranla piring olusturmaktadir. % 23,52 oranla
un ikinci, %17,64 oranla dovme iglincii sirada yer almaktadir. Bu malzemeleri
%S5,88’lik kullanim oranlar1 ile bulgur ve bugdayin takip ettigi goriilmektedir.
Tahillar grubundaki en diisiik yiizdeyi %2,94’liik kullanim oranlar ile arpa sehriye,

eriste ve ekmek olusturmaktadir.

M Frekans M Besin Grubu(%)

38,23
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Piring Un Dévme Bulgur Bugday  Arpa Eriste  Ekmek

Sehriye

Grafik 6: Gaziantep Mutfagina Kullanilan Tahillar

4.5.6. Sebze ve Meyveler
Grafikte goriildiigii lizere Gaziantep mutfagi ¢orbalarini olusturan 323 igerik

icerisinde sebze ve meyveler 62 kez kullanilmistir. Corbalar icerisinde en fazla
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kullanilan besin grubu meyve ve sebzelerdir. Bu besin grubu igerisinde %22,58’lik
kullanim orani ile sogan ilk sirada yer almaktadir. %19,35’lik kullanim orani ile
limon ikinci, %16,12°’lik kullanim oran1 ile sarimsak {iglincli siradadir. Bu
malzemeleri %6,45°1ik oranlart ile domates, havu¢ ve patates takip etmektedir.
%3,22’lik kullanim oranma sahip malzemeler dolmalik biber, yesilbiber ve
maydanozdur. Sebze ve meyve grubu igerisinde en diisiikk frekansa sahip olan
malzemeler ise %1,61 oranla boriilce, keme, kereviz, mantar, kuru incir, kuru kayisi

ve kuru tizimddr.
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Grafik 7: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Kullanilan Sebze ve Meyveler

45.7. Yaglar
Yaglarin Gaziantep mutfagi olusturan ¢orbalarinda kullanimi incelendiginde

Gaziantep bolgesine 6zgii olan sadeyagin %47,61°lik kullanim oraniyla birinci sirada
yer aldig1 goriilmektedir. Tereyag1, %33,33’liikk kullanim orani ile ikinci sirada yer
almaktadir. Zeytinyag1 %16,66’lik oranla ligiincii sirada yer alirken, corbalarda en az

tercih edilen yag%?2,38’lik kullanim orani ile Ayg¢icek yagidir.

B Frekanslar ® Besin Grubu (%)
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Grafik 8: Gaziantep Mutfag1 Corbalarinda Kullanilan Yaglar
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4.5.8. Seker
Seker grubu Gaziantep mutfagindaki corbalar igerisinde en az kullanilan
besin grubudur. Seker %66,66’lik kullanim oraniyla birinci, pekmez ise %33,33’liikk

kullanim oraniyla ikinci sirada yer alir.

M Frekans M Besin Grubu (%)
4 66,66 5 33,33
[ |

Seker Pekmez

Grafik 9: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Kullanilan Sekerler

4.5.9. Baharatlar
Baharatlar grubu Gaziantep mutfagindaki corbalarda en fazla kullanilan

besin grubudur. Karabiber %32,78’lik kullanim orani ile bu grubun bagimi
¢ekmektedir. %22,95’lik kullanim orani ile nane ikinci, %19,67 oran ile pul biber
tiglincli siradadir. Dordiincti sirada%38,19’luk  kullanim oran1 ile toz biber yer
almaktadir. Bu malzemenin ardindan %6,55°lik orani ile tarhunun besinci, %4,91°lik
orani ile yenibaharin altinc1 ve %]1,63’liik oraniyla kimyonun Yyedinci sirada oldugu
goriilmektedir. Baharat grubundaki en diistik frekansli malzemelerin ise %1,63’liik

kullanim oranlari ile rezene Ve tar¢in oldugu soylenebilir.
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Grafik 10: Gaziantep Mutfagi Corbalarinda Kullanilan Baharatlar

4.5.10. Diger
Grafikte de goriildigii iizere Gaziantep mutfaginda yer alan corbalari

olusturan 323 igerik icerisinde diger grubu malzemeler 22 kez kullanilmistir. Bu
malzemeler igerisinde tuz %58,49’luk kullanim orani ile birinci, et suyu ise

%18,86’l1ik kullanimu ile ikinci sirada yer almaktadir. Bu malzemeleri %11,32 oranla



54

domates salgast ve %5,66 oranla biber salgasi takip etmektedir. Bu malzemeler
arasinda en az kullanilan malzemeler ise %3,77’lik kullanim orani ile tavuk suyu ve

%1,88’lik kullanim orani ile tarhanadir.

B Frekans M Besin Grubu (%)
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Grafik 11: Gaziantep Mutfag1 Corbalarinda Kullanilan Diger Uriinler

4.6.GAZIANTEP MUTFAGINDA YER ALAN ANA YEMEKLERE iLiSKiN
BULGULAR
Gaziantep mutfaginda degerlendirmeye alinan 298 ana yemegin igerisinde

toplam 2824 adet malzeme bulunmaktadir. Fakat yemeklerde kullanilan
malzemelerin ylizdesel dagilimlar1 yoluyla belirlenen malzeme listelerine, sadece 2
kitapta yer alan (ylizde yiiz ortiisenler hari¢) yemekler herhangi bir yilizdesel farklilik
olusturamadiklar1 i¢in dahil edilmemistir. Bu firiinlerle birlikte 334 ana yemek
incelenmis fakat belirtilen nedenden 6tiirii 36 ana yemek degerlendirmeye alinmamis
ve ¢aligma 298 ana yemek lizerinden yiiriitiilmiistiir. Toplam ele alinan igerik(2824)
gdz Oniinde bulunduruldugunda, her ana yemegin ortalama 9,47 malzemeden

olustugu gortilmektedir.

Tablo 11: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Malzemeler

Sira Genel Sir Genel
No. | Uriin Ad1 | Frekan | Yiizde(% | a Uriin Adi1 | Freka | Yiizde(%
S ) No. ns )
1 Yogurt 38 1,34 53 | Taze Fasulye 7 0,24
2 Siit 4 0,14 54 Kabak 19 0,67
3 Kasar 1 0,03 55 Ebegiimeci 1 0,03
Peyniri
4 Antep 5 0,17 56 Ispanak 3 0,10
Peyniri
5 Kirmiz1 Et 232 8,21 57 Keme 7 0,24
6 Beyaz Et 9 0,31 58 Enginar 1 0,03
7 Karaciger 5 0,17 59 Marul 4 0,14
8 Akciger 2 0,07 60 | Karnabahar 3 0,10
9 iskembe 1 0,03 61 Dolmalhik 7 0,24
Biber
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10 Mumbar 1 0,03 62 Semizotu 3 0,10
11 Gerdan 1 0,03 63 Lahana 1 0,03
12 Yumurta 36 1,27 64 Brokoli 1 0,03
13 Nohut 48 1,69 65 Mantar 1 0,03
14 Fasulye 3 0,10 66 Yenidiinya 2 0,07
15 K. 5 0,17 67 Cagla 2 0,07
Mercimek
16 Ceviz 9 0,31 68 | Kus Uziimii 3 0,10
17 Badem 12 0,42 69 Taze Paz1 1 0,03
18 | Antep Fistig1 20 0,70 70 Asma 9 0,31
Yaprag
19 | Cam Fistig 2 0,07 71 | Aygicek Yagi 9 0,31
20 | Yesil Zeytin 2 0,07 72 Sadeyag 125 4,42
21 Un 16 0,56 73 Tereyagi 62 2,19
22 | Pide Ekmegi 7 0,24 74 | Kuyruk Yagi 11 0,38
23 Ekmek 6 0,21 75 Zeytinyag 94 3,32
24 Yufka 2 0,07 76 Margarin 2 0,07
25 Bulgur 70 2,47 77 Icyag 1 0,03
26 Piring 61 2,16 78 Seker 8 0,28
27 | Tel Sehriye 2 0,07 79 Pekmez 17 0,60
28 Arpa 1 0,03 80 Tuz 278 9,84
Sehriye
29 Dovme 2 0,07 81 Karabiber 266 9,41
30 Acur 6 0,21 82 Toz Biber 58 2,05
31 Sogan 211 7,47 83 Pul Biber 74 2,62
32 Maydanoz 36 1,27 84 Nane 32 1,13
33 Pathican 44 1,55 85 Yenibahar 47 1,66
34 Sarmmsak 95 3,36 86 Tar¢in 11 0,38
35 Yesilbiber 49 1,73 87 Sumak 11 0,38
36 Domates 71 2,51 88 Kekik 1 0,03
37 Patates 22 0,77 89 Kimyon 11 0,38
38 Limon 44 1,55 90 Kisnis 3 0,10
39 Ayva 12 0,42 91 Muskat 1 0,03
40 Bakla 5 0,17 92 Haspir 19 0,67
41 Bamya 7 0,24 93 Giil 1 0,03
42 Bezelye 6 0,21 94 Koyun 1 0,03
Kemigi
43 | Kirmzibibe 9 0,31 95 Et Suyu 3 0,10
r
44 Pancar 7 0,24 96 | Tavuk Suyu 1 0,03
45 Boriilce 5 0,17 97 | Koruk Eksisi 2 0,07
46 Havuc 13 0,46 98 Sirke 2 0,07
47 Elma 8 0,28 99 Nar EKksisi 6 0,21
48 | Taze Sogan 8 0,28 100 Tahin 1 0,03
49 Taze 101 D. Salgasi 183 6,48
Sarimsak 9 0,31

50 Visne 2 0,07 102 B. Salgas1 131 4,63
51 Yesil Erik 2 0,07 103 Karbonat 1 0,03
52 Pirasa 2 0,07

Tablo 10’da da goriildigi gibi; frekans degeri malzemenin toplam malzeme

igerisindeki kullanim sayisini, genel yiizde ise bu sayiya karsilik gelen yiizdeyi ifade
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etmektedir. Besin gruplarinin ve besin gruplarini olusturan malzemelerin ana
yemekler igerisindeki dagilimi asagidaki grafikte verilmektedir.

Gaziantep mutfagini olusturan ana yemekler incelendiginde, besin gruplari
icerisinde en fazla dagilimi1 %26,48 oranla bolge mutfaginda sik¢a kullanilan sebze
ve meyveler olusturmaktadir. Ikinci sirada %21,6°lik kullanim orani ile diger grubu

malzemeleri gelmektedir.
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Grafik 12: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Malzemelerin Besin

Gruplarina Gore Dagilimi

Baharatlar %18,13’liikk kullanim orani ile {giincii sirada yer almaktadir.
Baharatlar grubu iirtinleri ardindan yaglar %10,76’lik kullanim orani ile doérdiincii
sirada yer almaktadir. Gaziantep mutfaginda siklikla goriilen et ve et {iriinleri
%8,88’lik kullanim orani ile besinci sirada yer alirken, %5,91°1lik kullanim orani ile
tahillar altinci sirada takip etmektedir. Yedinci sirada %3,57°lik kullanim orani ile
kuru baklagiller ve yagli tohumlar yer almaktadir. Bu iiriinii sekizinci sirada
%1,69’luk kullanim orani ile siit ve siit Uriinleri takip etmektedir. Kullanim orani
incelendiginde dokuzuncu sirada %1,27°1ik kullanim orani ile yumurta gelmektedir.
Gaziantep mutfagi ana yemekleri i¢erisinde en az kullanilan besin grubu %0,88°lik
oran ile sekerdir. Ana yemeklerin besin gruplari itibariyle dagilimlar1 asagida

verilmektedir.
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4.6.1. Siit ve Siit Uriinleri
Grafik 13’de de gorildigi tizere, Gaziantep mutfagini olusturan ana

yemeklerde toplam 48 siit ve siit iirtinii kullanilmaktadir. Bu malzemelerin biiyiik
cogunlugunu %79’luk oranmiyla yogurt olusturmaktadir. Yogurdun ana yemekler
icerisindeki genel ylizdesi de %1,34’tiir. Gaziantep bolgesinde iiretilen ve bu kiiltiire
ait olan Antep Peyniri ise %8,33 ‘liik oramyla ikinci sirada gelmektedir. Uciincii
sirada %4°liikk kullanim orani ile siit gelmektedir. Siit ve siit tirtinleri grubundaki en

diisiik yiizdeli iirtin ise %2,08’lik kullanim orani ile kasar peyniridir.
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Grafik 13: Gaziantep Mutfag1 Ana Yemeklerinde Kullanilan Siit ve Siit Uriinleri

4.6.2. Etve Et Uriinleri
Tirk mutfaginda et ve et iriinleri 6nemli bir paya sahiptir. Grafik 14’te

goriildiigii gibi, Gaziantep mutfaginda et ve et tiriinlerinin daha fazla 6neme sahip
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Toplam 298 ana yemek icerisinde 251 adet et ve et
rtiniin kullanim1 bu durumu destekler niteliktedir. Gaziantep mutfaginda agirlikli
olarak kirmizi et kullanilmaktadir. Grafikte de %92,43’liik kullanim orani ile kirmizi
et ilk sirada yer almaktadir. Ikinci sirada ise %3,58’lik kullanim orami ile beyaz et
bulunmaktadir. Ugiincii siray1 %1,99°luk kullanim orani ile karaciger almakta ve
dordiincii olarak da %0,79’luk oram ile akciger gelmektedir. %0,39’luk kullanim
oranlart ile igkembe, mumbar ve gerdan da bu iriinleri izlemektedir. Sakatatlar
olarak bilinen malzemeler grafikte ayri ayr1 verilmistir. Genel olarak incelendiginde
ise sakatatlar(Karaciger, Akciger, Iskembe, Mumbar, Gerdan) et ve et iiriinlerinin

%3,95’ini olugturmaktadir.
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Grafik 14: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Et ve Et Uriinleri

4.6.3. Yumurta
Gaziantep ana yemekleri icerisinde yumurta 36 kez kullanilmistir. Tiim ana

yemekler icerisindeki genel kullanim orani incelendiginde ise bu oranin %1,27

oldugu goriilmektedir.
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Grafik 15: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Yumurta Kullanimi

4.6.4. Kuru Baklagiller ve Yagh Tohumlar
Kuru baklagiller ve yagli tohumlar ¢alismada ele alinan 298 ana yemek

icerisinde 101 kez kullanilmigtir. Grafik 16’da da gorildigi gibi %47,52°lik
kullanim orani ile nohut bu besin grubu igerisinde en ¢ok kullanilan malzeme
olmustur. %19,80’lik kullanim orani ile en yiiksek ikinci oran Antep fistigina aittir.
Ucgiincii olarak %11,88’lik kullanim orani ile badem gelmektedir. Bademi; %8,91
kullanim oram ile ceviz, %4,95 kullamim orami ile kirmizi mercimek ve %?2,97’°lik
kullanim orani ile fasulye izlemektedir. Bu malzemeleri %1,98°lik oranlari ile gam

fistig1 ve yesil zeytin takip etmektedir.
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Grafik 16: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Kuru Baklagiller ve
Yagli Tohumlar

4.6.5. Tahillar
Calismada ele aliman 298 ana yemegin igerisinde tahil grubuna ait 167

malzeme kullanilmaktadir. Bu malzemeler arasinda en yiiksek degere %41,91°lik
kullanim orami ile bulgur sahiptir. ikinci olarak %36,52 kullanim oram ile piring
gelmektedir. Un %9,58’1lik kullanim orani ile tigiincii siradadir. Unu; %,19 ile pide
ekmegi, %3,59 ile ekmek ve %1,19’luk kullanim oranlar ile yufka, tel sehriye ve
dovme takip etmektedir. Tahil grubundaki en diisiik orana %0,59 ile arpa sehriye
sahiptir.
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Grafik 17: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Tahillar

4.6.6. Sebze ve Meyveler
Calismada ele aliman 298 ana yemek icerisinde 748 adet sebze ve meyve

kullanilmistir. Ana yemekler igerisinde kullanilan sebze ve meyve sayisi ¢ok oldugu
icin ve bu irilinleri tek tablo icerisinde gosterebilmek amaci ile kullanim yiizdesi
%1,06 ve altinda olan malzemeler “Diger” baslig1 ile gosterilmistir.

Sebze ve meyve grubu malzemeleri incelendigine ilk sirayr %28,2°1ik
kullamim oram ile sogan almaktadir. Ikinci sirada diger grubu malzemeleri yer

almaktadir (Diger grubu malzemeleri; %1,06’lik oran ile elma ve taze sogan, %
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0,93’liikk oran ile bamya, pancar, taze fasulye, keme, dolmalik biber, %0,8’lik
kullanim oran ile acur ve bezelye, %0,66’lik kullanim oran ile bakla ve bortilce,
%0,53’liikk kullanim oran ile marul, %0,4’liik kullanim orani ile 1spanak, semizotu,
kus iiziimi ve karnabahar, %0,26’lik kullanim orani ile visne, yesil erik, pirasa,
yenidiinya ve ¢agla, son olarak da 0,13’liik kullanim oranlar1 ile ebegiimeci, enginar,
lahana, brokoli, mantar ve taze pazi olusturmaktadir). Ugiincii olarak %12,7’lik
oranla sarimsak, dordiincii olarak da %9,49’luk oranla domates gelmektedir.
Yesilbiber %6,55’1ik kullanim orani ile besinci siradadir. Ardindan %5,88’lik
kullanim oranlariyla patlican ve limon, alti ve yedinci sirada yer almaktadir. Bu
malzemeleri sirasiyla; %4,81 oranla maydanoz, %2,94 ile patates, %2,54 ile kabak,
%1,73 ile havug ve %1,6 ile ayva izlemektedir. %1,2’lik kullanim oranina sahip
malzemeler kirmizibiber, taze sarimsak ve asma yapragi sebze ve meyveler grubu

icerisinde son ii¢ siray1 olusturmaktadir.
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Grafik 18: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Sebze ve Meyveler

4.6.7. Yaglar
Yaglar 298 ana yemegin igerisinde 304 kez kullanilmaktadir. Grafik

incelendiginde en yiiksek oran %41,11 ile sadeyaga aittir. Ikinci olarak %94’liik
kullanim oram ile zeytinyag: gelmektedir. Ugiincii sirada %20,39’luk oranla tereyagi,
dordiincii sirada %3,61 oraninda kuyruk yagi bulunmaktadir. Bunlart %2,96 ile
Aygigek yagi, %0,65 ile margarin ve %0,13’lik kullanim orani ile igyag: takip

etmektedir.
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Grafik 19: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Yaglar

4.6.8. Seker ve Tathlar
Seker ve tathilar 298 ana yemekte 25 kez kullanilmistir. Birinci sirayi

%68’lik kullanim orani ile pekmez, ikinci sirayr %32’lik kullanim orani ile seker

almaktadir.
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Grafik 20: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Sekerler

4.6.9. Baharatlar
Baharatlar; Gaziantep mutfagin1 olusturan 298 ana yemekte 812 kez

kullamilmistir. Grafik 21°de goriildiigii lizere %951,95 oranla en fazla kullanilan
baharat karabiberdir. %14,45’lik kullanim oranmi ile pul biber ikinci sirada yer
almaktadir. Pul biberin ardindan toz biber %11,32’lik kullanim orami ile ii¢ ve
yenibahar 9%9,17°lik kullanim oran1 ile dordiincii sirada yer almaktadir. Bu
malzemeleri sirasiyla, %6,25 ile nane, %3,71 ile haspir, %2,14 ile kimyon, %0,58 ile

kisnis, %0,19 ile kekik, %0,19 ile muskat izlemektedir.
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Grafik 21: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Baharatlar

4.6.10. Diger
Calismada incelenen 298 ana yemegin igerisinde diger grubuna ait 332

malzeme bulunmaktadir. Bu malzemeler igerisinde % 45,57’lik kullanim orani ile tuz
birinci, % 30’luk kullanim orani ile domates salgas1 ikinci sirada yer almaktadir.
Biber salcast %21,47 ile iiclincii, nar eksisi de 0,98 ile dordiincii siradadir. Bu
tirtinleri %0,49°Iuk kullanim orani ile et suyu izlemektedir. %0,32’1ik kullanim oran1
ile koruk eksisi ve sirke et suyunu izlemektedir. Giil, koyun kemigi, tavuk suyu, tahin
ve karbonat %0,16’lik kullanim oranlart ile diger grubu igerisindeki en diisiik ylizdeli

malzemelerdir.
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Grafik 22: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Diger Uriinler

4.7.GAZIANTEP MUTFAGINDA YER ALAN TATLILARA ILiSKiN
BULGULAR
Gaziantep mutfaginda degerlendirmeye alinan 61 tatlinin igeriginde toplam

345 malzeme yer almaktadir. Fakat yemeklerde kullanilan malzemelerin yiizdesel
dagilimlan yoluyla belirlenen malzeme listelerine, sadece 2 kitapta yer alan (yiizde
yiiz Ortiisenler hari¢) yemekler herhangi bir yiizdesel farklilik olusturamadiklari igin

dahil edilmemistir. Bu malzemelerle birlikte toplam 68 tatli incelenmis fakat
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belirtilen kriterlerden otiirii 7 tath degerlendirmeye alinmamis ve ¢alisma 61 tath
lizerinden  yiiriitiilmiigtir. Toplam ele aliman igerik(345) goz Onilinde
bulunduruldugunda, her tathh ortalama 5,65 malzemeden meydana geldigi
goriilmektedir. Tatlilar grubunda 10 degil 9 besin grubu yer almaktadir, bunun sebebi
et ve et drinleri grubu malzemelerinin herhangi bir tatli yapiminda
kullanilmamasidir.

Tablo 12: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Malzemeler

Sira Genel Sira Genel
No. | Uriin Adi | Frekans | Yiizde(%) | No. | Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%)
1 Siit 13 3,76 30 Kuru 1 0,28
Zerdali
2 Kaymak 4 1,15 31 Sadeyag 27 7,82
3 Yogurt 8 2,31 32 Margarin 6 1,73
4 Antep 5 1,44 33 Tereyagi 9 2,60
Peyniri
5 Yumurta 12 3,47 34 Zeytinyagi 12 3,47
6 Nohut 3 0,86 35 Toz Seker 51 14,78
7 Fasulye 1 0,28 36 Kisnis 1 0,28
Sekeri
8 Antep 19 5,50 37 Kendir 1 0,28
Fistig1 Sekeri
9 | Cam Fistig1 1 0,28 38 Leblebi 1 0,28
Sekeri
10 Susam 1 0,28 39 Bal 2 0,57
11 Ceviz 21 6,08 40 Antep 9 2,60
Pekmezi
12 Badem 1 0,28 41 Bastik 2 0,57
13 Un 26 7,53 42 Tar¢in 14 4.05
14 Dévme 1 0,28 43 Karanfil 3 0,86
15 Bayat 1 0,28 44 Tuz 4 1,15
Ekmek
16 Yufka 1 0,28 45 Rezene 2 0,57
17 Piring 4 1,15 46 Vanilya 1 0,28
18 Bugday 2 0,57 47 Kabartma 2 0,57
Tozu
19 Irmik 8 2,31 48 Haspir 2 0,57
20 Nisasta 5 1,44 49 Cigdem 1 0,28
21 Havuc 1 0,28 50 Karbonat 7 2,02
22 Boriilce 1 0,28 51 | Itir Yaprag 1 0,28
23 Bakla 1 0,28 52 Hindistan 1 0,28
Cevizi
24 Ayva 1 0,28 53 Soda 1 0,28
25 Limon 20 5,79 54 Kadayif 10 2,89
26 Elma 1 0,28 55 Tarhana 1 0,28
27 Kabak 3 0,86 56 Giil Suyu 3 0,86
28 Nar 1 0,28 57 Maya 2 057
29 incir 2 0,57
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Tablo 11°de de goriildiigii gibi; frekans degeri malzemenin toplam malzeme
icerisindeki kullanim sayisini, genel yiizde ise bu sayiya karsilik gelen yiizdeyi ifade
etmektedir. Besin gruplarinin tathlar igerisindeki dagilimi ve besin gruplarin

olusturan malzemelerin dagilimlar1 asagidaki grafiklerde gosterilmistir.
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Grafik 23: Gaziantep Mutfagi Tatlilarmi Olusturan Uriinlerin Besin Gruplarina
Dagilim

Grafik 23’ten de anlasildig1 iizere, seker ve tathilar %19,42’lik kullanim
orani Gaziantep mutfag: tatlilarinda en fazla yer alan besin grubudur. Bu besin
grubunu %15,65’lik kullamm orani ile yaglar takip etmektedir. Ugiincii sirada
%13,91’lik kullanim orani ile tahillar grubu yer almaktadir. %13,62’lik kullanim
orani ile dordiincii sirada bulunan kuru baklagiller ve yagli tohumlardir. %9,56’11ik
oranla baharatlar besinci sirada yer almaktadir. Ardindan altinci sirada %9,27°1lik
kullanim orani ile sebze ve meyveler yer almaktadir. %8,69’luk kullanim orami ile
slit ve siit tirtinleri yedinci sirada bulunmaktadir. Bu besin grubunun hemen ardindan
sekizinci sirada %6,37°lik kullanim orani ile diger grubu malzemeleri yer almaktadir.
Gaziantep mutfaginda bulunan tatlilar igerisinde en az yer alan besin grubu
dokuzuncu sirada yer alan yumurtadir. Besin gruplar itibariyle malzemelerin

dagilimlar1 asagidaki grafiklerle verilmektedir..

4.7.1. Siit ve Siit Uriinleri
Gaziantep mutfagini olusturan tathilarda kullanilan 345 {iriin igerisinde siit

ve siit Urtinleri 30 kez kullanilmistir. Siit, %43,33’liik oraniyla birinci sirada yer

almaktadir. %26,66’11ik kullanim orani ile yogurt ikinci sirada yer alirken, %16,66’11ik
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kullanim orani ile Antep peyniri tigiincii sirada yer almaktadir. Siit ve siit iiriinleri

grubunda dordiincii sirada yer alan malzeme %13,33’liikk kullanim orani ile

kaymaktir.
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Grafik 24: Gaziantep Mutfag Tatlilarinda Kullanilan Siit ve Siit Uriinleri

4.9.2. Yumurta
Gaziantep mutfag: tatlilarini olusturan 345 iiriin igerisinde 12 kez yumurta
kullanilmistir. Yumurtanin tiim tathlar icerisindeki genel kullanim oranina

bakildiginda ise %3,47 oldugu goriilmektedir.
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Grafik 25: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Yumurta Kullanimi

4.9.3. Kuru Baklagiller ve Yagh Tohumlar
Gaziantep mutfagini olusturan tathilarda 47 adet kuru baklagiller ve yaglh

tohumlar grubuna ait triin kullanilmistir. Bu malzemeler igerisinde birinci siray1
%44,68’lik kullanim orani ile ceviz almaktadir. %40,42’lik kullanim oramn ile Antep
fist1i81, cevizin ardindan ikinci sirada gelmektedir. Nohut %6,38’lik kullanim orani ile
ticiincii sirada bulunmaktadir. Kuru baklagiller ve yagli tohumlar grubu igerisindeki
en diisiik frekanslh malzemelerin %2,12’lik kullanim oranlar1 ile fasulye, ¢am fistigi,

susam ve madem oldugu goriilmektedir.
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Grafik 26: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Kuru Baklagiller ve Yagh

Tohumlar

4.9.4. Tahllar
Tahillar grubu malzemeleri, Gaziantep mutfag: tathilari igerisinde 48 kez

kullanilmistir. Bu kullanimda; birinci olarak %54,16’lik kullanim orani ile un
gelmektedir. %16,66’lik kullanim orani ile irmik ikinci sirada yer almaktadir.
%10,41 oranla nisasta liclincli en fazla kullanilan malzeme olurken, bu malzemeyi
strast ile %8,33’liikk kullanim orani ile piring, %4,16’lik kullanim orani ile bugday
izlemektedir. Tahillar grubunda en az kullanilan malzemeler ise %2,08’lik kullanim

oranlari ile dovme, bayat ekmek ve yufkadir.
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Grafik 27: Gaziantep Mutfag1 Tatlilarinda Kullanilan Tahillar

4.9.5. Sebze ve Meyveler
Gaziantep mutfagini olusturan tatlilarda kullanilan 345 malzeme icerisinde

32 kez sebze ve meyve grubu malzemeler kullanilmistir. Bu malzemeler igerisinde
limon, %62,5°1ik kullanim oran1 ile birinci sirada yer almaktadir. Limonu %9,37’lik

kullanim oran ile ikinCi olarak izleyen iiriin kabaktir. Incir %6,25lik kullanim orani
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ile ticiincii siradadir. Sebze ve meyveler grubunda %3,12’lik kullanim oranina sahip

iriinler; havug, bortilce, bakla, ayva, elma, nar ve kuru zerdalidir.

M Frekans ™ Besin Grubu (%)

62,5

Limon Kabak incir Havug Bérilce Bakla Ayva Elma Nar Kuru
Zerdali

Grafik 28: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Sebze ve Meyveler

4.9.6. Yaglar
Gaziantep mutfagini olusturan tathilarda 54 kez yag grubu malzemeleri

kullamilmistir. Seker ve tatlilardan sonra en fazla kullanilan grup yaglardir. Sadeyag,
%50’1lik kullanim orami ile yaglar grubu igerisinde en ¢ok kullanilan yagdir.
Sadeyagin ardindan 9%22,22°1lik kullanim orani ile zeytinyagi ikinci sirada yer
almaktadir. Zeytinyagint %16,66 oranla tereyagi izlemektedir. Yaglar icerisinde en

az kullanilan %2,8’lik kullanim oran1 ile margarindir.

M Frekans M Besin Grubu (%)

6 238
—

Sadeyag Zeytinyagi Tereyagi Margarin

Grafik 29: Gaziantep mutfag: Tatlilarinda Kullanilan Yaglar

4.9.7. Seker ve Tathlar
Seker ve tatlilar grubu genel tatlilar grubu igerisinde 67 malzemeyle en fazla

kullanilan gruptur. Toz seker bu grup icerisinde %76,11’lik kullanim orani ile birinci
sirada yer almaktadir. %13,43’liik kullanim orani ile Antep pekmezinin ikinci sirada
oldugu goriilmektedir. Bu malzemelerin ardindan 2,98°lik kullanim oranlar1 ile bal
ve bastik gelmektedir. Seker ve tatlilar grubu igerisinde en diisiik frekansa sahip
malzemeler %1,49’luk kullanim oranlar ile kisnis sekeri, kendir sekeri ve leblebi

sekeridir.
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M Frekans M Besin Grubu (%)

76,11
51
.I 9 13,43 2 2,98 2 2,98 1 1,49 1 1,49 1 1,49
Toz Seker Antep Bastik Bal Kignis Sekeri Kendir Sekeri Leblebi Sekeri

Pekmezi

Grafik 30: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Seker ve Tatlilar

4.9.8. Baharatlar
Grafikte de goriildiigii lizere Gaziantep mutfag: tatlilarinda kullanilan 345

iirlin igeriginde 37 kez baharatlar kullanilmistir. Bu kullanimda, %42,42°1ik kullanim
orani ile tarcin birinci sirada yer almaktadir. %21,21°lik kullanim orani ile karbonat
tarcinin ardindan ikinci sirada gelmektedir. Bu malzemeleri sirasi ile %9,09’luk
kullanim orami ile karanfil ve %6,06’1ik kullanim orani ile rezene, kabartma tozu ve
haspir izlemektedir. Baharatlar grubu igerisindeki en diisiik frekansli iiriinleri
%3,03°lik kullanim oranlart ile vanilya, ¢igdem ve itir yapragmim olusturdugu

goriilmektedir.

M Frekans M Besin Grubu (%)

42,42

21,21

6,06 6,06
2 . 2 1 3,03 1303 1 3,03
Targin  Karbonat Karanfil Rezene Kabartma Haspir Vanilya  Cigdem Itir Yapragi

Tozu

Grafik 31: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Baharatlar

4.9.9. Diger
Gaziantep mutfagini olusturan tathilarda en az goriilen besin grubu 345

tiriinde 18 kez kullanim ile diger grubu iirtinleridir. Kadayif, %45,45’lik kullanim
orani ile ilk sirada yer almaktadir. Kadayifi %18,18’lik kullanim orani ile tuz ikinci
sirada takip etmektedir. Bu drlinlerin ardindan %13,63’liik kullanim oraniyla giil

suyu tgiincii sirada yer akmaktadir. Maya %9,09’luk kullanim orani ile dordiincii
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siradadir. Diger grubu igerisinde en az kullanilan malzemelerin ise %4,54’°lik

kullanim oranlar1 ile Hindistan cevizi, soda ve tarhana oldugu goriilmektedir.

45,45

Kadayif

M Frekans

Tuz Gul Suyu

Maya

M Besin Grubu (%)

Hindistan  Soda

Cevizi

Tarhana

Grafik 32: Gaziantep Mutfagi Tatlilarinda Kullanilan Diger Grubu Malzemeler

4.10. GAZIANTEP MUTFAGI CORBALARI, ANA YEMEKLERI VE
TATLILARINDA KULLANILAN MALZEMELERIN BESIN
GRUPLARINA GORE DAGILIMI

Tablo 13: Gaziantep Mutfagi Corbalari, Ana Yemekleri ve Tatlilarinda Kullanilan

Malzemelerin Besin Gruplarina Goére Dagilimi

CORBALAR

ANA YEMEKLER

TATLILAR

Siit ve Siit Uriinleri

Yogurt, Siit

Yogurt, Siit, Kasar
Peyniri, Antep
Peyniri

Siit, Yogurt, Antep
Peyniri, Kaymak

Et ve Et Uriinleri | Kirmiz1 Et, Beyaz Et, | Kirmiz1 Et, Beyaz Et,
Iskembe, Koyun Karaciger, Akciger,
Ayag Iskembe, Mumbar,
Gerdan
Yumurta Tavuk Yumurtasi Tavuk Yumurtasi Tavuk Yumurtasi

Kuru Baklagiller
ve Yagh Tohumlar

Nohut, Mercimek,
Antep Fistig1, Ceviz,
Badem, Mas, Kuru

Nohut, Fasulye,
Kirmizi1 Mercimek,
Ceviz, Badem, Antep

Ceviz, Antep Fistigi,
Nohut, Fasulye, Cam
Fistig1, Susam,

Tahillar

Fasulye Fistigr, Cam Fistigr, | Badem

Yesil Zeytin
Piring, Un, D6vme, Bulgur, Piring, Un, Un, Irmik, Nisasta,
Bulgur, Bugday, Pide Ekmegi, Piring, Bugday,

Arpa Sehriye, Eriste,
Ekmek

Ekmek, Yufka, Tel
Sehriye, Dévime,
Arpa Sehriye

Do6vme, Bayat
Ekmek, Yufka

Sogan, Elma, Taze
Sogan, Bamya,
Pancar, Taze
Fasulye, Keme,
Dolmalik Biber,
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Sebze ve Meyveler

Sogan, Limon,
Sarimsak, Domates,
Havug, Patates,
Dolmalik Biber,
Yesilbiber,
Maydanoz, Bortilce,
Keme, Kereviz,
Mantar, Kuru Incir,
Kuru Kayisi, Kuru
Uziim

Acur, Bezelye,
Bakla, Bortilce,
Marul, Ispanak,
Semizotu, Kus
Uziimii, Karnabahar,
Visne, Yesil erik,
Pirasa, Yenidiinya,
Cagla, Ebeglimeci,
Enginar, Lahana,
Brokoli, Mantar,
Taze Pazi, Sarimsak,
Domates, Yesil
Biber, Patlican,
Limon, Maydanoz,
Patates, Kabak,
Havug, Ayva,
Kirmizibiber, Taze
Sarimsak, Asma
Yapragi

Limon, Kabak, Incir,
Havug, Bortilce,
Bakla, Ayva, Elma,
Nar, Kuru Zerdali

Yaglar

Sadeyag, Tereyagi,
Zeytinyagi, Aycicek
Yagi

Sadeyag, Zeytinyagi,
Tereyagi, Kuyruk
Yagi, Aygigcek Yagi,
Margarin, Igyag

Sadeyag, Zeytinyagi,
Tereyagi, Margarin,

Seker ve Tathlar

Seker, Pekmez

Pekmez, Seker

Toz Seker, Antep
Pekmezi, Bastik,
Bal, Kisnis Sekeri,
Kendir Sekeri,
Leblebi Sekeri

Tuz, Karabiber,

Tuz, Karabiber, Pul

Targin, Karbonat,

Nane, Pul Biber, Toz | Biber, Toz Biber, Tuz, Karanfil,
Baharatlar Biber, Tarhun, Yenibahar, Nane, Rezene, Kabartma
Yenibahar, Kimyon, | Haspir, Kimyon, Tozu, Haspir,
Rezene, Tarcin Kisnis, Kekik, Vanilya, Cigdem, Itir
Muskat Yapragi
Domates Salcast,
Biber Salgasi, Nar
Et Suyu, Domates Eksisi, Et Suyu, Kadayif, Giil Suyu,
Diger Salgasi, Biber Koruk Eksisi, Sirke, | Maya, Hindistan

Salcasi, Tavuk Suyu,
Tarhana

Giil, Koyun Kemigi,
Tavuk Suyu, Tahin,
Karbonat

Cevizi, Soda,
Tarhana
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SONUC

Insanligin  baslangicindan  giiniimiize kadar olan siiregte en temel
gereksinimlerden biri olan beslenme Kkiiltiirel bir olgu olup toplumdan topluma,
donemden doneme farklilik gostermektedir. Hatta bir st kiiltiire 6zgli beslenme ve
mutfak kiiltlirliniin yani sira ayni ulusun farkli katmanlarina, etnik gruplarina, cografi

konumlarina 6zgii yemek kiiltiirleri de bulunmaktadir.

Gastronomi olarak da adlandirilan ve bir toplumun yiyecek ve igeceklerle
ilgili geleneksel ya da cagdas kiiltliriinii yansitan yemek kiiltiirii son yillarda gelisen
gastronomi turizmi agisindan da énemli bir potansiyel olusturmaktadir. Gastronomik
acidan zengin olan pek c¢ok destinasyon popiiler hale gelmistir. Ornegin; Peru,
Fransa, italya gibi iilkeler gastronomi turizminin gelistigi énemli destinasyonlardir.
Tiirk mutfag1 da, sahip oldugu zengin yemek ¢esitliligi, lezzetli bir mutfak olmasi
nedeniyle kiiresel capta taninan en koklii ve dnemli mutfaklardan birisidir. Bununla
birlikte; Tirk mutfaginin hak ettigi yerde oldugunu sdylemek miimkiin degildir.
Ancak; son yillarda gosterilen ¢abalar meyvesini vermis ve yemek kiiltiirleri ile 6ne

¢ikan bazi sehirler gastronomik agidan kendinden s6z ettirmeye baslamistir.

Ulkemizde gastronomi turizmi agisindan iki destinasyon 6ne gikmaktadir.
Bu destinasyonlar; Gaziantep ve Antakya'dir. Her iki kent de UNESCO Yaratict
Sehirler Ag1 kapsaminda "Gastronomi Sehri" {invanina sahiptir. Gaziantep mutfagi,
Tirk mutfagini olusturan en 6nemli yoresel mutfaklardan bir tanesidir. Gaziantep'in
cografi konumu, medeniyetin gelistigi ve yemek kiiltiirlinlin ¢ikis noktas1 olan
Mezopotamya bdlgesinde yer almasi, tarthi ge¢misi, Ortadogu mutfaklar ile
kaynagmas1 mutfak kiiltiiriiniin zenginliginde énemli rol oynamistir. Gegmiste cesitli
uygarliklarin yasadigi bolgede ¢ok kiiltiirlii bir mutfak kiiltiiriinii gézlemlemek
miimkiindiir. Ulusal ve uluslararas1 ¢apta patentli iiriinleri olan Gaziantep mutfaginin,
2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agma dahil edilmesi sehrin yemek
kiiltiirtine karst olan ilgiyi de arttirmis ve sehir yoresel yemeklere ve yemek
kiiltliriine ilgi duyan turistler i¢in bir ¢cekim noktasi haline gelmistir. Keza Gaziantep

mutfagi lizerine yapilan bilimsel ¢aligmalar da hizla artis gostermistir.

Gastronomi turistleri i¢in yoOresel yiyecekler Onemli bir seyahat
motivasyonu olusturmaktadir. Gastronomi motivasyonu ile yapilan seyahatlerde

turistlerin yoresel yiyecekleri tatmak ve tiiketmek istedikleri goriilmektedir.
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Nitekim; Tirker vd. (2018)'nin yerli turistlerin gastronomi akimlarma yonelik
tilketim egilimlerini belirlemek amaciyla bir kiiltiir destinasyonu olan Safranbolu'da
yaptiklar1 aragtirmada molekiiler mutfak, fiizyon mutfak ve yerel mutfak akimlar
igerisinde en ¢ok tercih edilen mutfak ¢esidinin yerel mutfak oldugu sonucuna
ulagilmistir. Cagr1 (2012) da Gaziantep’in gastronomi turizmi agisindan oncelikli
destinasyonlardan biri oldugunu ve sahip oldugu zengin yoresel yemek kiiltiiriniin

gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir ¢ekicilik yarattigini belirtmistir.

llgili yazin incelendiginde, Gaziantep mutfaginda kullanilan malzemelerin
besin gruplarn itibariyle dagilimlari ve kullanilan malzemelerin sayis1 konusunda
herhangi bir arastirma yapilmadigi tespit edilmistir. Bu baglamda literatiirde var olan
bu eksikligi gidermek amaci ile bu ¢alismada Gaziantep mutfagi corbalari, ana
yemekleri ve tatlhilarinin yapiminda kullanilan malzemeler, malzemelerin kullanim
siklig1 besin gruplari itibariyle analiz edilmistir. Calismada yemek malzemelerinin
besin grubu itibariyle analizinde 10 besin grubu (siit ve siit liriinleri, et ve et iirlinleri,
yumurta, kuru baklagiller ve yagli tohumlar, ekmek ve diger tahillar, sebze ve
meyveler, yaglar, seker ve tatlilar, baharatlar, diger) kullamlmustir. Icerik analizi
kullanilarak yapilan analizlerde ¢orba, ana yemek ve tatlilarda kullanilan malzemeler

analiz edilmistir.

Ik olarak Gaziantep mutfagini olusturan gorbalar ele alinmis, analiz edilen
38 ¢orbada bulunan 323 malzeme incelenmis ve 38 ¢orbada 60 farkli malzemenin
kullanildigr tespit edilmistir. Corba yapiminda kullanilan toplam malzeme
incelendiginde bir ¢orbanin, ortalama 9 adet malzemeden olustugu saptanmistir.
Ikinci olarak Gaziantep mutfagini olusturan ana yemekler ele alinmis olup, 298 ana
yemegin yapiminda kullanilan 2824 malzeme incelenmistir. 298 ana yemek
igerisinde 103 farkli malzemenin kullanildigi belirlenmistir. Toplam ana yemek ve
malzeme sayist incelendiginde; bir ana yemegin ortalama 10 malzemeden olustugu
goriilmektedir. Son olarak Gaziantep mutfagini olusturan tatlilar ele alinmis olup 61
tathinin igerisinde kullanilan 345 malzeme incelenmistir. 61 tatlinin yapiminda 57
farkli malzemenin kullanildig1 gorilmiistiir. Tathilar ve tatlilarda kullanilan
malzemelerin toplami incelendiginde, bir tatlinin ortalama 6 adet malzemeden
meydana geldigi tespit edilmistir. Corbalar, ana yemekler ve tatlilarda kullanilan
malzemelerin c¢esitligi, Gaziantep mutfak kiiltiirliniin zenginligini gostermektedir.

Ozgorekei ve Gol (2003: 634) de, yoresel mutfaklarda iiriin cesitliliginin 6nemli
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olduguna vurgu yapmustir. Gaziantep’in gecis giizergahlari iizerinde ve kervan yolu
tizerinde bulunmasi, kente siirekli yeni ve farkli iirlinlerin gelmesine, bdylece
Gaziantep ve cevresinde bulunan kiiltiirler ile yeni yemek sentezleri olusmustur. Bu
durum yemek ¢esitliliginin artmasinda énemli rol oynamistir (Gékirmaklr vd., 2017:
60). Bu arastirmadan elde edilen 397 yemek (ana yemek, ¢orba ve tatli) ve bu
yemeklerde kullanilan toplam 3492 malzeme Gaziantep mutfaginin gesitliligi ve

zenginligini dogrulamaktadir.

Gaziantep mutfaginda agirlikli olarak yerel iirlinler kullanilmaktadir. Bu
durum, mutfagin 6zgiinliigiinii ve yerel kiltiiriin yemek kiiltiiriine iyi bir sekilde
yansidigimni gostermektedir. Gaziantep mutfaginda yerel malzemelerin kullanilmasi
Gaziantep'in UNESCO Yaratici Sehirler Agina dahil edilmesine neden olan
kriterlerden birisidir (UNECO, 2014).

Bu calismada da gorildiigii tlizere yoresel iiriinler igerisinde en c¢ok
kullanilan malzeme sadeyagdir. Tereyagindan elde edilen sadeyagin en 6nemli
ozelligi igerisinde hi¢ su bulunmamasidir. Tereyag: yaklasik %80 yag ihtiva ederken
sadeyagin %99,5'1 yagdir. Calismada corbalarin %47,61'sinda, ana yemeklerin
%41,11'inde ve tatlilarin %50'sinde sadeyag kullanildig1 belirlenmistir. Elde edilen
bu sonucglar sadeyagin Gaziantep gastronomisi agisindan 6nemini gostermektedir.
Gaziantep gastronomisi i¢in bir diger 6nemli yerel {iriin de Gaziantep’te ev yapimi
olarak iiretilen sal¢alardir. Tan (2014: 84) Gaziantep'te yemeklerde genellikle biber
ve domates sal¢asinin birlikte kullanildigini ve tencere yemeklerinde yemegin tadinin
salcadan geldigini belirtmistir. Arastirmada Gaziantep mutfaginda ¢orba yapiminda
biber salcas1 %5,66, domates sal¢as1 %11,32 oraninda kullanilirken, ana yemeklerde
biber salcasinin %21, domates sal¢asinin %30 oraninda kullanildig: tespit edilmistir.
Bu oranlar salcanin Gaziantep gastronomisinde 6nemli Olc¢lide kullanildigini

gostermektedir.

Gaziantep yemeklerinde siklikla kullanilan bir diger iiriin de kirmizi ettir.
Karakus vd. (2008: 113)'nin Gaziantep'te yaptiklar1 et tiiketim aligkanliklart
arastirmasi yorede %50,6 oraninda kirmiz1 et tliketildigini, kirmiz: etin ise %77,9
oraninda koyun eti oldugunu gostermektedir. Bu caligmada ise kirmizi et, et ve et

tirlinleri besin grubu icerisinde incelenmis ve etin ¢orbalarda %40, ana yemeklerde



74

%92,43 oraninda kullanildig1 tespit edilmistir. incelenen regetelerin genelinde

kirmiz1 etin kaynagi olarak Hallik denilen yerel koyun cinsi gosterilmektedir.

Gaziantep gastronomisi igerisinde yogurdun ayri bir yeri bulunmaktadir.
Yogurt, Gaziantep mutfaginda siklikla kullanilir ve genellikle yemek kitaplarinda
“yogurtlu yemekler” adli ayr1 bir baghik bulunur. Bu arastirmada yogurt, siit ve siit
tiriinleri besin grubu altinda incelenmis ve c¢orbalarin %66,6'sinda, ana yemeklerin

%79,16’sinda yogurt kullanildig1 belirlenmistir.

Gaziantep’in 1997 yilinda tescillenmis ve yerel gastronomi agisindan en
onemli iriinlerinden birisi de Antep Fistigi’dir. Yapilan arastirmada, g¢orbalarin
%12,9'unda, ana yemeklerin %19,8'inde ve tatlilarin %40,42’sinde Antep Fistig1
kullanildig1 belirlenmistir. Ozellikle Antep baklavasmin, katmerin yapiminda
kullanilan Antep fistig1 yerel gastronomide dnemli yere sahip olup yerel iireticiyi de
desteklemektedir. Bunun yanisira Gaziantep mutfaginda nohut kullanimi oldukca
yaygindir. Gaziantep’te “nohut diirlimii” olarak ayr1 bir yiyecek seklinde tiiketilen
nohut, ¢esitli yemeklerin igerisinde de siklikla kullanilmaktadir. Yogurtlu yemeklerin
hemen hepsinde nohut kullanildigini gérmek miimkiindiir. Bu arastirmada nohutun,
corbalarin %29,03’tinde, ana yemeklerin %47,52’sinde kullanildig1 sonucuna

ulasilmustir.

Bolge gastronomisi i¢inde dnemli yer tutan ve tarimi yapilan bir diger yerel
iirtin ise bulgurdur. Bulgur, 2017 senesinde Antep Bulguru olarak tescillenmistir.
Gaziantep mutfaginda hazirlanmasi ve uzun siire bozulmadan saklanmasi kolay olan
bulgurdan yapilan ¢ok sayida yemek bulunmaktadir (Sabbag,2015: 204). Yapilan
aragtirmada ana yemeklerin %41,91’inde bulgur kullaniliyor olmasi da bu durumu

dogrulamaktadir.

Gaziantep mutfaginin  siirdiiriilebilirliginin -~ saglanmasinda  mutfakta
kullanilan yerel iriinlerin tiretimi biiylik onem tasimaktadir. Zira yemegin lezzetinin
ve mutfagin zenginliginin temel nedeni mutfakta kullanilan yerel {iriinlerdir. Bu
baglamda Gaziantep mutfaginin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in asagidaki

oOneriler yapilabilir;

e Ana yemeklerde kullanilan kirmizi etin biiyiik cogunlugunu Hallik denilen

bolgeye 6zgili koyun cinsi olusturmaktadir. Bu koyunun neslinin devaminin
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saglanmasi ve ihtiya¢ halinde bu hayvanla ilgili 1slah ¢aligmalarinin yapilmasi
bolge gastronomisinin devamliligi agisindan yararlidir.

Bolgede tarimsal faaliyetlere ©nem verilmesi, cesitli desteklerin saglanmasi
ve ihracattan kaginarak yerel {irtin kullaniminin tesvik edilmesi ve boylece
yerel gastronominin korumasi 6nem teskil etmektedir.

Gaziantep'te gastronomi turizminin gelistirilmesi, istihdamin artmasi turizm
sektoriiniin ve yerel ekonominin gelismesi agisindan faydali olacaktir.

Ileriki ¢alismalarda; Gaziantep mutfag ile diger kiiltiirlerin mutfaklar1 icerik

acgisindan karsilastirmali olarak incelenebilir.
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EK A. GAZIANTEP MUTFAGI URUNLERINDE KULLANILAN
MALZEMELERIN DEGERLERI
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EK Al: Gaziantep Mutfag1 Corbalarinda Kullamilan Malzemelerin Degerleri

Sira Genel Sira Genel
No. | Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%) | No. Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%)
1 Yogurt 10 3,09 31 Maydanoz 2 0,61
2 Siit 5 1,54 32 Keme 1 0,30
3 Kirmiz1 Et 4 1,23 33 Kereviz 1 0,30
4 Beyaz Et 3 0,92 34 Havug 4 1,23
5 Iskembe 2 0,61 35 Patates 4 1,23
6 Koyun 1 0,30 36 Mantar 1 0,30
Ayagi
7 Yumurta 9 2,78 37 | Kuru incir 1 0,30
8 Kuru 1 0,30 38 Kuru Kayis1 1 0,30
Fasulye
9 Nohut 9 2,78 39 | Kuru Uziim 1 0,30
10 Mercimek 9 2,78 40 Sadeyag 20 6,19
11 Mas 2 0,61 41 Tereyad: 14 4,33
12 Ceviz 3 0,92 42 Zeytinyagi 7 2,16
13 Antep 4 1,23 43 Aycicek 1 0,30
Fistig1 Yag
14 Badem 3 0,92 44 Seker 4 1,23
15 Un 8 2,47 45 Pekmez 2 0,61
16 Arpa 1 0,30 46 Pul Biber 12 3,71
Sehriye
17 Bugday 2 0,61 47 Karabiber 20 6,19
18 Bulgur 2 0,61 48 Tuz 31 9,59
19 Piring 13 4,02 49 Nane 14 4,33
20 Dévme 6 1,85 50 Toz Biber 5 1,54
21 Eriste 1 0,30 51 Yenibahar 3 0,92
22 Ekmek 1 0,30 52 Kimyon 1 0,30
23 Portakal 1 0,30 53 Rezene 1 0,30
24 Limon 12 3,71 54 Tarhun 4 1,23
25 Sarimsak 10 3,09 55 Tarcin 1 0,30
26 Sogan 14 4,33 56 | Tavuk Suyu 2 0,61
27 Dolmalhk 2 0,61 57 Et Suyu 10 3,09
Biber
28 Domates 4 1,23 58 Antep 1 0,30
Tarhanasi
29 | Yesil Biber 2 0,61 59 D. Salgasi 6 1,85
30 Boriilce 1 0,30 60 B. Salcasi 3 0,92




EK A2: Gaziantep Mutfag1 Ana Yemeklerinde Kullamilan Malzemelerin
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Degerleri
Sira Genel Sir Genel
No. | Uriin Ad1 | Frekan | Yiizde(% | a Uriin Ad1 | Freka | Yiizde(%
S ) No. ns )
1 Yogurt 38 1,34 53 | Taze Fasulye 7 0,24
2 Siit 4 0,14 54 Kabak 19 0,67
3 Kasar 1 0,03 55 Ebegiimeci 1 0,03
Peyniri
4 Antep 5 0,17 56 Ispanak 3 0,10
Peyniri
5 Kirmiz1 Et 232 8,21 57 Keme 7 0,24
6 Beyaz Et 9 0,31 58 Enginar 1 0,03
7 Karaciger 5 0,17 59 Marul 4 0,14
8 AKciger 2 0,07 60 | Karnabahar 3 0,10
9 Iskembe 1 0,03 61 Dolmahk 7 0,24
Biber
10 Mumbar 1 0,03 62 Semizotu 3 0,10
11 Gerdan 1 0,03 63 Lahana 1 0,03
12 Yumurta 36 1,27 64 Brokoli 1 0,03
13 Nohut 48 1,69 65 Mantar 1 0,03
14 Fasulye 3 0,10 66 Yenidiinya 2 0,07
15 K. 5 0,17 67 Cagla 2 0,07
Mercimek
16 Ceviz 9 0,31 68 | Kus Uziimii 3 0,10
17 Badem 12 0,42 69 Taze Pazx 1 0,03
18 | Antep Fistig1 20 0,70 70 Asma 9 0,31
Yaprad
19 | Cam Fistig1 2 0,07 71 | Aygicek Yag 9 0,31
20 | Yesil Zeytin 2 0,07 72 Sadeyag 125 4,42
21 Un 16 0,56 73 Tereyag 62 2,19
22 | Pide Ekmegi 7 0,24 74 | Kuyruk Yagi 11 0,38
23 Ekmek 6 0,21 75 Zeytinyag: 94 3,32
24 Yufka 2 0,07 76 Margarin 2 0,07
25 Bulgur 70 2,47 77 Icyag 1 0,03
26 Piring 61 2,16 78 Seker 8 0,28
27 | Tel Sehriye 2 0,07 79 Pekmez 17 0,60
28 Arpa 1 0,03 80 Tuz 278 9,84
Sehriye
29 Dovme 2 0,07 81 Karabiber 266 9,41
30 Acur 6 0,21 82 Toz Biber 58 2,05
31 Sogan 211 7,47 83 Pul Biber 74 2,62
32 Maydanoz 36 1,27 84 Nane 32 1,13
33 Pathcan 44 1,55 85 Yenibahar 47 1,66
34 Sarimmsak 95 3,36 86 Tar¢in 11 0,38
35 Yesilbiber 49 1,73 87 Sumak 11 0,38
36 Domates 71 2,51 88 Kekik 1 0,03
37 Patates 22 0,77 89 Kimyon 11 0,38
38 Limon 44 1,55 90 Kisnis 3 0,10
39 Ayva 12 0,42 91 Muskat 1 0,03
40 Bakla 5 0,17 92 Haspir 19 0,67
41 Bamya 7 0,24 93 Giil 1 0,03
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42 Bezelye 6 0,21 94 Koyun 1 0,03
Kemigi
43 | Kirmuzibibe 9 0,31 95 Et Suyu 3 0,10
r

44 Pancar 7 0,24 96 | Tavuk Suyu 1 0,03

45 Boriilce 5 0,17 97 | Koruk Eksisi 2 0,07

46 Havug 13 0,46 98 Sirke 2 0,07

47 Elma 8 0,28 99 Nar Eksisi 6 0,21

48 | Taze Sogan 8 0,28 100 Tahin 1 0,03

49 Taze 101 D. Salcasi 183 6,48
Sarimsak 9 0,31

50 Visne 2 0,07 102 B. Salc¢asi 131 4,63

51 Yesil Erik 2 0,07 103 Karbonat 1 0,03

52 Pirasa 2 0,07

EK A3: Gaziantep Mutfag Tathlarinda Kullamilan Malzemelerin Degerleri

Sira Genel Sira Genel
No. | Uriin Adi | Frekans | Yiizde(%) | No. Uriin Ad1 | Frekans | Yiizde(%)
1 Siit 13 3,76 30 Kuru 1 0,28
Zerdali
2 Kaymak 4 1,15 31 Sadeyag 27 7,82
3 Yogurt 8 2,31 32 Margarin 6 1,73
4 Antep 5 1,44 33 Tereyagi 9 2,60
Peyniri
5 Yumurta 12 3,47 34 Zeytinyagi 12 3,47
6 Nohut 3 0,86 35 Toz Seker 51 14,78
7 Fasulye 1 0,28 36 Kisnis 1 0,28
Sekeri
8 Antep 19 5,50 37 Kendir 1 0,28
Fistigi Sekeri
9 | Cam Fistig 1 0,28 38 Leblebi 1 0,28
Sekeri
10 Susam 1 0,28 39 Bal 2 0,57
11 Ceviz 21 6,08 40 Antep 9 2,60
Pekmezi
12 Badem 1 0,28 41 Bastik 2 0,57
13 Un 26 7,53 42 Tar¢in 14 4,05
14 Doévme 1 0,28 43 Karanfil 3 0,86
15 Bayat 1 0,28 44 Tuz 4 1,15
Ekmek
16 Yufka 1 0,28 45 Rezene 2 0,57
17 Piring 4 1,15 46 Vanilya 1 0,28
18 Bugday 2 0,57 47 Kabartma 2 0,57
Tozu
19 irmik 8 2,31 48 Haspir 2 0,57
20 Nisasta 5 1,44 49 Cigdem 1 0,28
21 Havuc¢ 1 0,28 50 Karbonat 7 2,02
22 Boriilce 1 0,28 51 | Itir Yaprag 1 0,28
23 Bakla 1 0,28 52 Hindistan 1 0,28
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Cevizi
24 Ayva 1 0,28 53 Soda 1 0,28
25 Limon 20 5,79 54 Kadayif 10 2,89
26 Elma 1 0,28 55 Tarhana 1 0,28
27 Kabak 3 0,86 56 Giil Suyu 3 0,86
28 Nar 1 0,28 57 Maya 2 057
29 Incir 2 0,57

EK B: GAZIANTEP MUTFAGI CORBALARI, ANA YEMEKLERI VE
TATLILARINDA KULLANILAN MALZEMELERIN BESIiN GRUPLARINA

DAGILIMI

CORBALAR

ANA YEMEKLER

TATLILAR

Siit ve Siit Uriinleri

Yogurt, Siit

Yogurt, Siit, Kasar
Peyniri, Antep
Peyniri

Siit, Yogurt, Antep
Peyniri, Kaymak

Et ve Et Uriinleri | Kirmiz1 Et, Beyaz Et, | Kirmiz1 Et, Beyaz Et,
Iskembe, Koyun Karaciger, Akciger,
Ayag1 Iskembe, Mumbar,
Gerdan
Yumurta Tavuk Yumurtasi Tavuk Yumurtasi Tavuk Yumurtasi

Kuru Baklagiller
ve Yagh Tohumlar

Nohut, Mercimek,
Antep Fistig1, Ceviz,
Badem, Mas, Kuru

Nohut, Fasulye,
Kirmiz1 Mercimek,
Ceviz, Badem, Antep

Ceviz, Antep Fistigi,
Nohut, Fasulye, Cam
Fistig1, Susam,

Tahillar

Fasulye Fistigr, Cam Fistigr, | Badem

Yesil Zeytin
Piring, Un, Dévme, Bulgur, Piring, Un, Un, Irmik, Nisasta,
Bulgur, Bugday, Pide Ekmegi, Piring, Bugday,

Arpa Sehriye, Eriste,
Ekmek

Ekmek, Yufka, Tel
Sehriye, Dévme,
Arpa Sehriye

Do6vme, Bayat
Ekmek, Yufka

Sebze ve Meyveler

Sogan, Limon,
Sarimsak, Domates,
Havug, Patates,
Dolmalik Biber,
Yesilbiber,
Maydanoz, Boriilce,
Keme, Kereviz,
Mantar, Kuru Incir,
Kuru Kayisi, Kuru
Uziim

Sogan, Elma, Taze
Sogan, Bamya,
Pancar, Taze
Fasulye, Keme,
Dolmalik Biber,
Acur, Bezelye,
Bakla, Boriilce,
Marul, Ispanak,
Semizotu, Kug
Uziimii, Karnabahar,
Visne, Yesil erik,
Pirasa, Yenidiinya,
Cagla, Ebegilimeci,
Enginar, Lahana,
Brokoli, Mantar,
Taze Pazi, Sarimsak,
Domates, Yesil
Biber, Patlican,
Limon, Maydanoz,
Patates, Kabak,
Havug, Ayva,
Kirmizibiber, Taze

Limon, Kabak, Incir,
Havug, Bortilce,
Bakla, Ayva, Elma,
Nar, Kuru Zerdali
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Sarimsak, Asma
Yapragi

Yaglar

Sadeyag, Tereyagi,
Zeytinyagi, Aycicek
Yag

Sadeyag, Zeytinyagi,
Tereyagi, Kuyruk
Yagi, Aygicek Yagi,
Margarin, Igyag

Sadeyag, Zeytinyagi,
Tereyagi, Margarin,

Seker ve Tathlar

Seker, Pekmez

Pekmez, Seker

Toz Seker, Antep
Pekmezi, Bastik,
Bal, Kisnis Sekeri,
Kendir Sekeri,
Leblebi Sekeri

Tuz, Karabiber,

Tuz, Karabiber, Pul

Targ¢in, Karbonat,

Nane, Pul Biber, Toz | Biber, Toz Biber, Tuz, Karanfil,
Baharatlar Biber, Tarhun, Yenibahar, Nane, Rezene, Kabartma
Yenibahar, Kimyon, | Haspir, Kimyon, Tozu, Haspir,
Rezene, Tar¢in Kignis, Kekik, Vanilya, Cigdem, Itir
Muskat Yapragi
Domates Salgasi,
Biber Salgasi, Nar
Et Suyu, Domates Eksisi, Et Suyu, Kadayif, Giil Suyu,
Diger Salgasi, Biber Koruk Eksisi, Sirke, | Maya, Hindistan

Salgasi, Tavuk Suyu,
Tarhana

Giil, Koyun Kemigi,
Tavuk Suyu, Tahin,
Karbonat

Cevizi, Soda,
Tarhana
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