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OZET

YORESEL YEMEKLERIN STANDARTLASTIRILMASI UZERINE BiR
CALISMA: GAZIANTEP
TASKIN, Erol
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Oya OZKANLI
Kasim 2016, 78 sayfa

Giliniimiizde, yemek regetelerinin standartlagtirilmasi, iizerinde durulmasi gereken bir
konudur. Bu konu iizerinde bilimsel ya da akademik anlamda yapilan c¢aligsmalar
olduk¢a azdir. Kisiler ya da kurumlar yemeklerin recetelerini kendilerince
olusturmus; fakat belli bir standartlastirma calismasi {izerinde durmamislardir.
Gaziantep gibi yemek kiiltlirii ve ¢esitliligi agisindan olabildigince zengin bir sehrin
yemeklerinin ve bu yemeklere ait kiiltiirlinlin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan
yemek regetelerinin standartlastirilmasi biiyiik 6nem arz etmektedir. Caligmada
standartlagtirma Onerisinde bulunulan yemeklerin hepsi Gaziantep yemek
kitaplarinda bulunan yemeklerdir. Bu yemekler, standartlastirma c¢alismalari
cercevesinde belli kriterlere gore segilmis bes farkli yemek kitabindan ve Gaziantep
icerisinde yer alan misafirlerine yoresel yemekler sunan bes farkli lokantadan elde
edilen veriler 1s18inda diizenlenmeye calisilmistir. Calisma, dokiiman taramasi
yontemine gore sekillendirilmistir. Calisma sonunda standart yemek tarifesi
olusturulan yemeklerin duyusal analiz testi yapilmistir. Yapilan analizlerin sonuglari
da degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, yemek kiiltiiri, standart tarife, yoresel yemek



ABSTRACT

A STUDY ON THE STANDARDIZATION OF REGIONAL MEALS:
GAZIANTEP
TASKIN, Erol
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Oya OZKANLI
November 2016, 78 pages

Today, the standardization of food prescriptions is a matter to be emphasized. On this
subject there are very few studies that can be called scientific or academic. People or
institutions have made up their own prescriptions for meals they prepare; however,
they do not address a certain standardization work in this process. The
standardization of food prescriptions is of great importance in terms of the transition
of the meals of a city like Gaziantep, which is rich in food culture and diversity, and
the culture of these foods to future generations. All of the meals proposed for
standardization in the study are those found in Gaziantep cookbooks. These meals
were selected according to certain criteria within the framework of standardization
studies and it was tried to be arranged in the light of five different cook books and
five different restaurants offering local dishes to the guests in Gaziantep. The study
was structured according to the document scanning method. At the end of the study,
the sensory analysis test of the dishes prepared with standard meal was carried out.
The results of the analyzes were also evaluated.

Key words: Gastronomy, food culture, standardized recipe, regional food.



ON SOZ

Yemek, yemek kiiltiirii ve gastronomi turizminin zihnimde uyandirdigi
cagrisimlarin lirlinii olan bu calisma, Gaziantep gibi her yoniiyle zengin bir
cografyada temellenmistir. Bu siiregte, ilgi ve destegini benden esirgemeyen
damisman Hocam, Yrd. Dog. Dr. Oya Ozkanli’ya, Gaziantep’teki ¢aligmalarim igin
sabir gosteren Yrd. Dog¢. Dr. Aylin Akoglu’na ve calismamda yer alan tiim
katilimcilara tesekkiirlerimi sunarim.

Beni bugiinlere hazirlayan ve verdigim kararlarda her zaman yanimda olan
anne ve babama tesekkiirli bir bor¢ bilirim. Son olarak sevgili esim Nesibe Taskin

bana gosterdigin sonsuz sabir ve anlayis i¢in minnettarim.

Erol TASKIN
Kasim, 2016
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Bkz.: Bakiniz

CB: Cay Bardag

SK: Servis Kasig1

PK: Paket

SB: Su Bardag:

YK: Yemek Kasigi
OK: Olgii Kabu (1 litre)
OB: Orta Boy
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BIiRINCi BOLUM

GIRIS
1.1. PROBLEM DURUMU
Bu aragtirmanin problemini yoresel Gaziantep yemeklerinin standart

tarifeleri lizerine yeterli ve bilimsel ¢calismanin olmamasi olugturmustur.
1.2. ARASTIRMA SORUSU

o Yoresel Gaziantep yemeklerinin standart tarifesinin olusturulmasi

mumkin madir?

1.3. ARASTIRMANIN AMACI

Bu c¢alismanin amaci1 Gaziantep kiiltiiriinlin en 6nemli 6gelerinden birisi
olan Gaziantep mutfak kiiltiiriniin gegmisten gliniimiize ulagan ve bizim de gelecege
miras birakmamiz gereken Gaziantep yoresel yemeklerinin standartlastirilmasidir.
Unesco tarafindan yaratici sehirler agina gastronomi alaninda segilen 17 sehirden
birisi olan Gaziantep, sadece gastronomi kenti olarak se¢ilmesiyle degil bunlarin
yaninda Avrupa Birligi Patent Enstitiisii ve Tirk Patent Enstitiisii tarafindan
tescillenen trlinleri ile de adindan so6z ettiren bir mutfaktir. Tiirkiye’de Unesco
tarafindan yaratici sehirler agina dahil olan, gastronomi alaninda se¢ilen tek sehir
olma ozelligi gosteren Gaziantep, Tiirk mutfag: icerisinde de onemli mutfaklardan
birisidir.

1.4. ARASTIRMANIN ONEMIi

Bu calisma ile yoresel Gaziantep yemeklerinin standartlastirilmas: yoniinde
bir adim atilacaktir. Standartlastirilacag: diisiiniilen yemeklerin gastronomi turizmi
acisindan da bir deger arz edecegi diisiiniilmektedir. Bunlarin yaninda calisma,

yemeklerin kiiltiirel olarak aktarilmasina ve korunmasina da katki saglamistir.



IKiNCi BOLUM

KURAMSAL CERCEVE

2.1. GASTRONOMI KAVRAMI

Gastronomi kelimesi “gaster” ve “nomas” kelimelerinin birlesmesinden
meydana gelmis bir kelimedir, “gaster” eski yunan dilinde mide anlamina gelmekte
“nomas” ise yasa, kanun anlamma gelmektedir (Aslan, 2010: 40, Durlu-Ozkaya,
2012:873, Blank, 2003:102). Gastronomi genel itibariyle iki ana baslikla
aciklanabilir: Oncelikle gastronomi, iyi gida ve igecekten keyif almak; sonrasinda ise
yedigimiz ictigimiz her seyi icine alan kapsamli bir calisma alani olarak
aciklanabilir. Bircok kaynak gastronomiyi yeme i¢gme ile baglantili her seyin
etkilesimi olarak agiklamaktadir (Sahin, 2015: 40). Gastronomi kelimesinin anlami
bir¢ok sozliikte “iyi yemek yeme bilim ve sanati” olarak gectigi de bilinmektedir
(Blank, 2003:102).

Gastronomi, aslinda tanimlamasi zor bir olgudur ve yapilan tanimlara géz
atildiginda bu tamimlamalarin  eksik veya problemli tanimlamalar oldugu
goriilmektedir. Ayrica gastronomiyi tanimlamak isteyen yazarlarin ¢oklugu da bunu
kanitlar niteliktedir. Gastronomiyi basit ve kolayca anlasabilir bigimde tanimlamaya
calisirsak; “gastronomi” yiyecek ve icecekten alinan zevkle ilgilidir, neredeyse tiim
insanlar1 baglamaktadir ve insan yenilen igilenlerden hoslanir. Bunun yaninda
gastronomi; kiiltiirel, cografi yapi, toplum ve yemekle baglantili sosyallesme gibi
birgok temelle iliskilendirilir (Gillespie ve Cousins, 2001:2).

Gastronomiyi kapsayan olgulara bakilacak olunursa; yiyecek ve igecek
cesitleri, yiyecek ve igeceklerin tiretimi, sunumu ve tiiketilmesi, gidalarin fizyolojisi,
mikrobiyolojisi, beslenme, yeme i¢me aliskanliklart ve egilimleri ve bunlarin
yaninda restoran yonetiminden olusmaktadir. Gastronomi yalnizca yiyecek ve
iceceklerin hazirlanip, tiretilip, tiiketilmesine iliskin bir siire¢ degildir biitiin bunlarla
beraber ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik bir olusumu icerisinde
barindirmaktadir. Bir toplumun yemek pisirme sekli farkinda olmadan yapilan
seyleri cevirdigi bir dil gibidir, ayrica bir toplumun dilinin olmamasinin olmamasi

gibi yemek-mutfak kiiltiiriiniin de olmamas1 miimkiin degildir (Caligkan, 2013: 40).



Gastronomi Uretim, tiilketim ve uretim-tiketim olmak tizere 3 farkli
fonksiyonu oldugu soylenebilir. Bu noktadan hareketle agiklayacak olursak:

Uretim fonksiyonu ile Gastronomi

e lyi yemek hazirlama, pisirme sunma ile giizel masa kurma bilim ve sanati
e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi
e Yemek pisirme ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalar (Altinel, 2009:2)

Tuketim fonksiyonu ile Gastronomi

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanma

e Iyi yemek yeme konusunda abartili davranma
e Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutku (Altinel, 2009:2)

Uretim-Tiiketim fonksiyonu ile Gastronomi

e Yiyeceklerin hazirlanma, pisirilme ve servis edilme siireci,

e Yemegi uygun kural ve arag-gere¢ kullanarak sunup yenilmesi sanati,

e Meniide bulunan yemeklerin ne kadar satildigi,

o Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak gelenek ve goreneklerini de igeren;
e lyi yiyecek yeme bilim ve sanati,

e Damak tadi ve istah gibi hazlarin, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin,
e Yetenegin, emegin ve ithtimamin begenimize uygun olarak ahenkle bir

araya gelmesidir (Altinel, 2009:3)

Sekil 2.1.°de de gastronominin baglanti oldugu diger bilim dallar
gosterilmistir, gastronominin dogrudan insanla baglantili oldugu i¢in bu kadar ¢esitli

bilim alanlariyla baglantilanmas1 yadsinamayacak bir durumdur.
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GASTRONOMI
Ne, nasil, nerede,

Nie Zaman, nigin ve

kiminle yenilir.

Sekil 2.1. Gastronomi Caligsmalar1 Multidisipliner Modeli (Zahari vd., 2009:71)
2.1.1. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Bugiinlerde yemegin ve yemekle baglantili olan gastronominin binlerce
yillik tarihi oldugunu bilmektedir. Ilk insanlar tarafindan duvarlara cizilen resimlerde
bile yemegin izleri goriilmektedir, o zamanlarda insanlar karmlarim1 doyurabilmek
i¢in hayatlar1 pahasina avlanirlardi. Ama bugiinlerde hi¢ kimse bu gibi durumlarla
kars1 karsiya kalmamaktadir. Sadece evlerinden ¢ikip bir restorana gitmek veya
aligveris merkezinden ihtiyaglarin1 alip evinde kendilerine birbirinden lezzetli
yemekler hazirlayabilmektedir (Altinel, 2009:4).

Yemek ve yemekle baglantili olan hizmetlerin bir endiistriye doniigmesi,
eski ve yeni zamanlar1 ihtiva eder durumdadir. Yenidir; ¢linkii 6zellikle de son yiiz-
yiiz elli senede bu konuda oldukga biiyiik bir degisim yasanmistir. Eskidir; ¢linkii
insanlar yukarida da bahsi gecen olay gibi binlerce yillik ge¢gmisinden bu yana temel
ihtiyact olan yemegi iiretmis ve tiiketmistir. M.O. 10.000 senelerinde Danimarka ve
Orkney adalarindaki topluluklarin, biliylik mutfaklarda toplu yemek hazirladiklari
bilinmektedir, bunun yaninda M.O. 5.000 senelerinde Isvigre gélleri yakilarinda
toplu yemeklerin verildigi de bilinmektedir. Ayrica Antik Misir’dan kalma
hiyerogliflerde de toplu olarak yemek sunulmasi ve yenildigi goriilmektedir (Altinel,
2009:4).

Yunanli bir sair olan Atheneaus’un M.O. 4. yiizyilda yiyecek ve yemek

zevki alaninda yazmis oldugu siirin isminin gastronomi oldugu bilinmektedir. Bazi
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bilim adamlar1 diinyada yazilmis ilk yemek kitab1 olarak bu kitabi1 kabul etmekle
beraber siir tabiatinda oldugundan dolayr bazi bilim adamlart bu durumu
reddetmektedir. Bat1 toplumlarinin kabul etmis oldugu temel kural ve ilkeler
ozellikle Ronesans doneminde italya ve Fransa cevrelerinde gelismeye baslamistir
(Hatipoglu, 2014:12). Yakin tarihe bakildiginda ise 1801 yilinda o zamanlarda
avukat olan Joseph Berchoux tarafindan yazilmis “Gastronomie” adli siirde de
rastlanilmistir  (Blank, 2003:102). Ancak ilk olarak gastronomi kelimesi 1835
senesinde Fransiz Akademisi tarafindan sozliige alinarak resmiyet kazanmistir
(Laraousse Gastronomique, 2005:395).

Gastronomi ¢ergevesinde bakildiginda bazi 6nemli isimler 6ne ¢ikmaktadir.
IIk olarak Brillat-Savarin’in sdylenmesi gerekmektedir. 1825 yilinda “Damak
Tadinin Fizyolojisi” adli kitapla taninmig ve iin yapmustir. Brillant Savarin o sira ¢ok
revacta olan damak tadinin fizyolojik unsurlarimi saptayip gelistirme {iizerine
caligmistir. Brilat-Savarin’e gore gastronomi, zevki ve sagligi bir araya getirmelidir
ve yemegin keyfine doymak artik giinah olarak sayilmamalidir (Freedman,
2008:266).

19 yy. ’den baslayarak hem gastronom hem de gurme yazarlar Fransiz
Mutfagmi tanitmada 6nemli rol oynadilar. Onlara gore Gastronomi “sanat” ve
“bilim”di. 19.yy. asc¢ibasilarinin en {inliisii sayilan Careme, mimarinin bir dal1 olarak
saydig1 pastalar konusunda kendisini uzman olarak gormektedir ve bunun yaninda
kendisini bir yemek sanat¢isi ve mucidi olarak da kabul etmektedir. 1927°de de
gastronomlarin prensi kabul edilen Curnonsky, Fransiz mutfaginda soslarin 6nemine
dikkat ¢ekmistir (Freedman, 2008:263-268).

Restoran furyasi da gastronomi sdyleminin ve edebiyatin dogusuyla benzer
zamanlara denk gelmistir. En bagta “restoran” kelimesi misafirlere yemeklerin
sunuldugu ticari bir isletme anlamina gelmemekteydi, aksine 18 yy. yemek
tedarikcileri  tarafindan  yapilan  zindelestirict ve canlandirici  corbalari

isimlendirmekte kullaniliyordu (Freedman, 2008:273).

2.2. TURIZM KAVRAMI

Turizm, giiniimiizde neredeyse tiim iilkelerin ekonomilerini etkileyen
olgularin baginda geliyor. Gaziantep i¢in 6nemli gelir kaynaklarindan biri de hig

sliphesiz turizmdir. Gegmisten bugiine birgok kiiltiiriin ortak noktasi olan ayni
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zamanda eskiden énemli ticaret yollarindan olan ipek Yolu’nun iizerinde bulunan
kentin turizm potansiyeli de yadsinamaz bir gergektir. Bu baglamda ¢aligmamin ana
unsuru olan Gaziantep yoresel yemeklerinin standartlastirilmasi konusuna gegcmeden
once bu standartlastirilmis yemeklerin hizmet edecegi genelinde turizm, 6zelinde ise
gastronomi turizmi konularma kisaca deginmek konunun 6nemi agisindan yararl

olacaktir.
2.2.1. Turizmin Tarihsel Gelisimi

Turizmin ¢ok eski zamanlara kadar uzandigini sOylemek hi¢ de yanlis
olmaz. Giinlimiizde hayatimizin énemli bir kismini olusturan turizm faaliyetleri hig
sliphesiz insanligin gelisim siirecine paralel bir bi¢imde kendi gelisimini
stirdiirmiistiir. Gelisen bilgi birikimi ve toplumlarin zaman igerisindeki kazandiklari
deneyimler, gelisen teknolojiyle beraber kendi gelisimini dogal bir siire¢ igerisinde
devam ettirmistir.

Turizm  kelimesinin  kokenine baktigimizda “tornus” kelimesiyle
karsilagilmaktadir. “Tornus” Latinceden gelen bir kelime olmakla beraber donme
hareketini ifade etmektedir. Ingiliz dilinde bulunan “tour” ve “touring” kelimeleri de
koken bakimindan “tornus” kelimesinden ileri gelmektedir. “Tour” kelimesinin
anlami dongiisel hareket, baska yerlerin ziyareti, meslek geregi ya da eglence amacli
yapilan yer degistirme hareketini ifade eder. “touring” sozciigii ise zevk duyma
amacl yapilan kiiltiirel ve egitimsel seyahatleri tanimlamak igin kullanilmaktir. Ozet
olarak baktigimizda “tour” hareket halinde gidilecek yere geri donme amagh yapilan
siiresi uzun veya kisa olabilen seyahatleri tanimlamaktadir. Turist s6zcligii ise ayni
sekilde “tornus” sozciigiinden tiiremistir ve ilk kez 1800’lerde aristokratlar yani
toplumun iist smifindan insanlar tarafindan kullanilmaya baslanmustir (Ogiit ve
Giiles, 2003:4).

Ik olarak turizm kavrami tanimlamak igin yapilan ¢alismalar 19’uncu
yiizyilin baslarina kadar uzanmaktadir. Bu sektérde calisan insanlar turizm olgusuna
farkli yonlerden bakmuslar ve farkli tanimlamalar yapmiglardir. Turizm konusunda
ilk tanimlama yapmaya ¢alisan insanlardan birisi Guyer-Freuler’dir. Onun yaptigi
tarife gore turizm “gittikge artan ve hava degisimi dinlenme ihtiyaglari, tabiat ve
sanatla beslenen g6z alic1 gilizellikleri tanima istegine, tabiatin insanlara mutluluk
verdigi inancina dayanan, bilhassa ticaret ve endiistrinin gelismesi ve ulagim

arac¢larinin mitkemmel hale gelmelerinin bir neticesi olarak uluslarin ve topluluklarin
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birbirine daha c¢ok yakinlagsmasina olanak veren modern ¢aga 6zgli bir olaydir
(Kozak vd., 2001:1).

Modern ¢ag ile beraber insan haklar1 igerik kazanmaya baslamis cesitli
anlagsmalar ve bildirgelerle seyahat 0zgiirliigii koruma altina alinmistir. Bununla
beraber ilk baslarda saglik sorunu yarattig1 gerekgesiyle ingiltere’de protesto ve toplu
yiriiyiislere yol acan tcretli tatil kavrami ileriki zamanlarda yasalastirilarak o
donemde, sadece Ingiltere’de 11 milyon insanin yararlanmasii saglanmistir. O
donemlerde sosyal giivenlik kavrami insanlarin gelecegini glivence altina almak
istemesinden dolay1 ortaya ¢ikmis ve emeklilik olgulari bu kavramla biitiinlesmistir.
Bu nedenle emekli olan insanlarin turizm potansiyeli boylelikle artmis hatta
giiniimiizde bile popiilerligini koruyan {i¢iincli yas turizmi ortaya cikmistir. Bu
kistasta bakilacak olunursa bu tiirde gelismeler turizmin etki alaninin genislemesinde
olumlu rol oynamistir (Eralp, 1982:15-18).

Ikinci Cihan Harbi’nin sonrasinda ozellikle Bati Avrupa devletlerinde bu
sektorlin gelistigi gozlemlenmektedir. 1950°li senelerde turizmin gelismesin iki ana
nedeni vardir. Bunlardan ilki, ikinci Cihan Harbi sirasinda yikilan Avrupal
devletlerin yeniden kalkindirilmasi icin parasal kaynak saglamay1 amaglayan Diinya
Bankasi’dir. Amerika Birlesik Devletleri Diinya Bankasi araciligiyla ciddi manada
parasal kaynak saglamis bu da bdlgenin ciddi olarak kalkinmasina sebep olmustur.
Maddi olarak iyi duruma gelen Avrupa halklar1 da daha fazla oranda turizm hizmeti
talep etmeye baslamistir. Bir diger sebep ise 1958 senesinde teknolojinin
ilerlemesinin bir sonucu olan jet motorlu araglardir. Bu tiir araglarla kat edilen
mesafe eski pervaneli araglara gore iki kati; kara araglarina gore ise de on sekizde bir
oraninda ve neredeyse ayni ulasim maliyetiyle istenilen yere gidebilmesiyle
sonuglanmistir ve bu durum da tatile gitmek i¢in harcanan zamani kisaltmus;
dolayisiyla seyahat konforunu arttirmis hem de konaklama siiresinin artmasina

olanak saglamistir (Bahar ve Kozak, 2005:5).
2.2.2. Turizmin Onemi

Turizmi gelistiren unsurlar bireylerin egitimi ve gelir diizeyindeki artislar ile
kentlesme, niifus artis1 ve teknolojik gelismeler olarak siralanabilir. Her yil
milyonlarca kisi degisik amaglarla turizm hareketliligine katilmaktadir. Turizm
hareketliligine katilan turistlerin her gegen giin daha uzun konaklamalar1 ve daha

fazla gittikleri yerde aligveris yapmalar1 dolayisiyla da o bolgeye doviz getirmeleri
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bolgeye ekonomik katki bakimidan 6nemli 6gelerden bir kagidir. 1974 ile 1980 li
yillarda yasanan durgunluga karsi turizm Diinya’da en hizli gelisen sektorlerden
birisi haline gelmistir (Yoldas, 2013:4).

Giliniimlize baktigimizda ise gelismis veya gelisme evresindeki birgok
tilkede turizm 6nemli bir unsur olarak durmaktadir ayn1 zamanda ekonomik anlamda
geligip bliylimeye sebep olan lokomotif etki gosteren kaynaklardan biridir. Diinya
Turizm Orgiitii’ne gore uluslararas1 turist sayis1 2007 senesinde 903 milyon insana
uluslararas1 turizm geliri ise 856 milyar ABD dolarma ulasmustir. I¢ turizm
harcamalarint da bunun iizerine ekledigimizde bu verilerin daha da yiikselecegi su
gdtiirmez bir gercektir. Diinya Turizm Orgiitii’ne gdre 2020 senesinde sirasiyla 1.6
milyar insan ve 2 trilyon ABD dolar, 2050 senesinde ise 2 milyar insan ve 2,1 trilyon
dolar olmasi tahmin edilmektedir. 2050 senesinde diinya genelinde i¢ ve dis turizm
gelirlerinin toplami 24,2 trilyon ABD dolarina ulagmas1 6ngoriilmektedir. Diinya mal
ve hizmet ticaretinin yaklasik olarak yiizde yedilik boliimiinii tek basina olusturan bu
sektor, Diinya Gayri Safi Milli Hasilasi’'ndan daha hizli biiylimektedir. Dolayisiyla
turizm gelismekte olan iilkelerde potansiyel kalkinmaya yardim eden 6nemli bir
sektor olmaktadir. Kirilgan yapida olan ekonomiler iginse kurtarict ve giiglendirici
gorevi gormektedir. Biitiin bu veriler sektoriin ne kadar biiyiik 6nem arz eden bir

sektor oldugunun gostergesidir (Bahar ve Kozak, 2013:5).
2.2.3. Gastronomi Turizmi

Turizm davranislar1 ve yemek yemek birbiriyle siki baglar1 bulunan bir
yapidadir. Bir kiiltiir icin normal sayilan sey bir bagka kiiltiir i¢in degistirilmez kabul
edilebilmektedir, konu yemek olunca baz1 kisiler sadece o yorelere has yemekleri
tadabilmek amaciyla o yerlere gidebilmektedirler. Kiiltiirler arasinda bu farkliliklar
gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasina 6n ayak olmustur (Hatipoglu, 2014:25).

Yiyeceklerin turizmin iginde tamimlamak i¢in “mutfak turizmi, gurme
turizmi, gastronomik turizm, gastronomi turizmi, yiyecek turizmi” gibi cesitli
kelimeler kullanilmistir (Comert, 2014:63). Ancak gastronomi turizmi yiyecek ve
icecekleri aragtirma, tadini ¢ikarma ve unutulmaz gastronomik deneyimler edinme
amagli yapilan seyahat olarak ag¢iklanabilir (Gérkem ve Sevim, 2011:75). Bir baska
tanimda ise temel motivasyonu 6zel bir yemek c¢esidinin tadina bakmak veya bir
yemegin Uretim asamalarmi izlemek amaciyla 6zel alanlari, restoranlari veya

festivalleri ziyaret etmek seklinde de ifade edilebilir (Cémert ve Ozkaya, 2014:63).
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Biitiin bunlarla birlikte tinlii bir sefin elinden yemek yemek de gastronomi turizmi
icerisinde incelenebilir ama herhangi bir restorana giinlik yapilan seyahatler
gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmemektedir. Gastronomi turizminde
sadece yeme-igme amaciyla yapilmis yer degistirme eylemi esas olan unsurdur,
halbuki yer degistirmeden kaynakli yeme-igme eylemi olagan bir durumdur
(Hatipoglu, 2014: 25).

Gastronomi turizmini koken olarak incelendiginde tarim, kiiltiir ve turizm
ile kars1 karsiya kalimmaktadir. Bu {i¢ kistas gastronomi turizminin bdlge bazinda
cekici ve deneyim olarak konumlandirilmasi ve pazarlanmasinda Onemli rol
oynamaktadir (Cémert ve Ozkaya, 2014:63).

Gastronomi turizmi biinyesinde yiyecek icecek festivalleri, yoresel iiriinlerin
yer aldig1 alanlar, restoran ziyaretleri, yemek egitimleri gibi sayilabilir bununla
birlikte gastronomi turizmi kiiltiirel 6gelerden olustugu icin bir anlamda turist ile
duygusal yakinlagsma da saglamakta ve o yorenin turist goziinde imajin1 da olumlu
yonde etkilemektedir. Normalde hi¢ alisik olmadiklari bir {irliniin tadina bakmak ve
bir baharatin lezzetini deneyimlemek, turistik eylem sonrasinda turistin aklinda
kalmasimi saglayacak ve o yoreyle alakali olan seyleri siirekli olarak hatirlamasinda
etkili olacaktir. Bu olgu da turistin zihninde konumlandirilmasina da katki

saglayacaktir (Oge, 2015: 11).

2.3. RECETE KAVRAMI

3

Geleneksel agidan baktigimizda “yemek tarifi” kavrami son zamanlarda
gastronomi otoritelerini tatmin etmeyen bir duruma gelmistir. Gastronomi
terminolojisinde kullanilan “regete”, kavrami daha genis bir perspektiften
tamimlamaktadir. Regete kavramu dilimize Italyanca bir kelime olan “ricetta”
kelimesinden girmekle beraber Ingilizcede recete “recipe” ve Fransizcada “recette”
olarak adlandirilmaktadir (TDK, 2016). Ingilizce “recipe” kelimesi ilk baslarda tibbi
ilaglar1 yapmak i¢in kullanilan tariflerin baginda yazarken kayitlara gecen ilk yemek
tarifi igin kullanilmas1 1743 yilinda vuku bulmustur.

Recete genel olarak bakildiginda yemegin isminin igerisine konulan
malzemelerin yapilis seklinin yapilis tekniginin, porsiyonlarinin ve porsiyonlanma
tekniginin, garnitiirinlin, Uriiniin fiyatlandirma ve maliyetinin, servis sekli ve

big¢iminin, piif noktalar1 ve diger ayrintilarini yer aldigi bir yonergedir. Daha basit bir

! http://www.dictionary.com(15.05.2016)
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bicimde anlatmak gerekirse recete yemegin nasil yapilacagindan tutun nasil
hazirlanacagina ve sunulmasma kadarki kismimni ele alan kurallar biitiiniidiir

(Anonim, 2012:3).
2.3.1. Yemek Recetelerinin Yararlan

Regeteler mutfakta calisan tiim personel i¢in rehber niteligindedir ¢linkii
yiyecek icecek isletmeleri, regetelere gore malzeme alimlarini personel
planlamalarin1 gelir gider hesaplamalarini kolayca yapabilir.

Mutfak departmani agisindan bakildiginda da hazirlanan yemeklerin hep
ayni tat ve lezzette olmasini saglar. Bunun yaninda yemeklerin hep ayni porsiyonda
ve standartta iiretilmesini saglar, mutfak personellerinin randimanli bir bigimde
zaman yonetimi yapmasina yardimci olur ve hazirlik asamasindan yemegin tabaga
ulastirilmasina kadar tiim asamalarda zaman yonetimi yapilabilmesine olanak saglar.
Mutfakta personeller degisse de iiretilen yemekler hep aymi tat, lezzet, porsiyon ve
maliyette olur. Mutfaga yeni girmis personel ve dgrencilere yemek yaparken biiyiik
kolayliklar saglar ve mutfak calisanlarina Slgiilii calisma aliskanligi kazandirarak
gereksiz malzeme israfim onler. Ust diizey yoneticilerin de kaynak y®netimini
diizgiin ve net bicimde yapmasina yardimci olur. Fiyat belirlemesi esnasinda net
kayipsiz gider kontrolii yapilabilmesinin oniinii agar (Anonim, 2012:4).

Regete hic siiphesiz ulusal yemek kiiltiirtimiiziin korunmasinda da biiyiik rol
oynamaktadir. Bugiine kadar gelmis yoresel yemeklerimiz ve igeceklerimiz ancak
receteler sayesinde gelecek nesillere diizgiin ve dogru bir bicimde aktarilabilir ve
korunabilir.

Ticari kaygiya sahip isletmelerde mutfaktan tutarli iriinlerin ¢ikmasi
gerekmektedir, zaman ve kisiye bakilmaksizin hazirlik ve servis asamalarinda
goriiniis, tat, kivam ve porsiyon Olgiilerinin ayn1 olmasi ¢ok dnemlidir, recetelerdeki
malzeme oranlar1 alinacak malzeme miktarlarini belirler ve bu miktarlarda alinacak
malzemelere O0denek parayr tespit etmemize olanak saglar. Bu parada toplam
maliyetler icerisinde bulunan yemek maliyeti kalemini olusturur toplam maliyetler

ise isletmeler i¢in hayati 6neme sahip kriterlerden birisidir (Jones, 2008:63-65)
2.3.2. Standart Recete

Standart regete internette ya da evlerde bulunan yemek kitaplarindaki

tariflerden farkli olarak daha planli diizenli bir bi¢gimde herkesin anlayabilecegi
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basitlikte ve bigimde hazirlanir. Bunun yaninda standart recete lizerine farkli
tanimlamalar mevcuttur.

Bu tanimda, standart yemek tarifesi ile standart regete arasindaki kavramsal
farkliliklar ifade edilmistir. Standart yemek tarifesi, bir yemegin iiretimi esnasinda
kullanilan yiyeceklerin miktar1 ve hazirlama sekli hatta porsiyon miktarint ve
gramajini ifade eder. Standart regetede ise bu ayrintilarin yani sira yemegin iiretim
maliyeti ile satisa sunuldugundaki fiyati da bulunmaktadir. Bunlarla beraber bu
yemegin hangi donemlerde hazirlandig1 standart recetede bulunan bilgiler arasinda
yer almaktadir (Sag, 1988:61).

Bir diger tanimda ise standart regete meniide yer alan yiyeceklerin hangi
sekilde hazirlanacagin1 ve pisirilecegini belirten bir plan oldugundan yiyecegin
hazirlanmasi ile ilgili her tiirli bilgi bu planda oldukc¢a agik bir bi¢imde yer alir. Bu
sayede yemek pisirme konusunda bilgi ve beceresi olmayan kisiler bile bu
regetelerdeki yemekleri yapma potansiyeline sahip olurlar. Standart regeteden
hareketle de standart maliyet hesaplanir, standart maliyet ise kurum ydneticilerinin
standart receteye gore hazirlanmis bir menii 6gesinden beklenen maliyetidir
(Béliikoglu ve Ozgen, 2006:76).

Farkli bir tanimda ise “Recetelerin deneysel calismalarla standart hale
getirilmesine standart regete denir.” denilmektedir (Anonim, 2012:3).

Bir bagka tanimda ise bir yiyecek iiriiniinde kullanilacak gida maddelerinin
miktar, ¢esit, porsiyon ve maliyetinin tespit edilmesinde kullanilan ve bundan dolay1
hizli bir sekilde aymi kalite ve lezzette bir baska soylemle standart yiyecek iiriinii
olarak tanimlanir (Okutmus ve Govce, 2015:80).

Yararlanilan bir diger kaynakta ise standart recete ile ilgili olarak; bir cesit
belgenin yazilacagi bicimi belirler, ona 6zgli bicimde olacak bigimde saptanan bir
cesit formiildiir. Bir yiyecegin liretilmesi amaciyla ihtiya¢ olunan malzemeler, miktar
ve porsiyon biiyiikliikleri standart regetelerde kendine yer bulmaktadir (Cam,
2009:510).

2.3.3. Standart Recete Hazirlama Asamalari

Temel olarak standart regetenin olusturulmasinda izlenecek olan yol
yemegin tadinin iyi olusunun yaninda besin 6gelerinin de korunarak hazirlanmasidir.
Bu yol izlenerek belirlenmis receteler ilk olarak 10 porsiyon olarak hazirlanir. Bu

yemek konusunda tecriibeye sahip olan panelistler tarafindan degerlendirilip
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kontrolleri yapilir ardindan bu yemekler 2 ile garpilarak ¢ogaltilir tekrar kontrol
edilerek standart hale sokulmak suretiyle son hali verilir ardindan yazilma asamasina
gecilir. Burada 6nemli olan kural herkesin anlayabilecegi basitlikte ve anlagilabilir
olmasidir. ik olarak recetenin yazilacagi kagidin cinsi saptanir. Ornegin; birinci
kalite kuse kagit recetenin uzun Omiirlii olmasi ve rahat okunabilirligi agisinda
onemlidir. Recete eger her giin yemek pisirilen ve nemli, yaglh bir ortamdaysa
regetelerin bulundugu kitapgigin hem dis tarafi ciltlenebilir hem de her sayfasi
saydam plastik kaplama kaplattirilabilir (Merdol, 2014:7).

Bir diger konu ise regetelerin yazilacagi kagidin boyutu regetenin
gereksinim duydugu tiim bilgileri rahatga igerebilecek boyutta olmasi gerektigidir.
En ve boy acisindan bakildiginda regetenin yapilisindaki teknik ve hazirlama
asamalarinin uzunluga gore boyut genisletilebilir veya kiiciiltiilebilir eger standart
recete kitapcigl benzeri bir kitapgik yapilacaksa bu durum sakincali olabilir. Ciinkii
kitap¢ik icerinde kdgidin ayni boyda olmasi diizglinlik agisindan 6nemlidir. Ayni
zamanda kullanilacak olan kagidin hem tek yiiziine hem de iki yiiziine de yazilabilir
ama genellikle tercih edilen sayfanin tek yiiziinliin kullanilmasidir ama standart
regeteler i¢in uygun dlgiiler 20 x 30 cm’dir (Merdol, 2014:7).

Literatiirde gecen bir diger yontemde ise cesitli kaynaklardan alinan
receteler hemen kullanilmaz. Bu regeteler kullanilmadan o6nce denenmelidir.
Kurumlar, kendine 6zgii kalite saglanincaya kadar bu receteyi denemelidirler.
Ardindan olgunlasan regete standartlagtirilmaya hazir hale gelir, o standart regete
hazirlanirken kullanilacak malzemeler alt alta yazilir, kullanilacak malzemelerin
miktar1 karsilarinda belirtilir. Malzemelerin yapim gideri belirlenir ve bu hazirlanan
receteden kag porsiyonluk yemek ¢ikacagi bulunur. Bu, ayni zamanda yemegin
toplam maliyeti ve porsiyon maliyeti i¢in de 6nemlidir. Standart receteler, kurumlar
tarafindan degisik sekillerde hazirlanabilir (Sag, 1988:66).

Standart recete hazirlanirken tizerinde bulunmasi gereken bilgilerde ¢ok
onemlidir. Ama her standart regetede olmasi gereken hususlar kurumlarin ve
durumlarin ihtiyaglarma gore degisiklik gosterebilir. Bu yilizden yararlanilan
kaynaklarda da kendi amaglarma uygun farkli bilgi tirlerine yer verildigi
gozlemlenmektedir.

Asagida Tablo 2.1°de de goriildiigii iizere regetelerin standartlastirilma

asamasinda farkli 6geler tercih edilebilmektedir.
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Tablo 2.1. Standartlastirilan Recetelerde Bulunan Ogeler

Standart regete igerigi 1
(Sag,1988:64-65)

Standart regete igerigi 2
(Merdol, 2014:7-8)

Standart regete igerigi 3
(Tandogan, 2014:250)

e Recete Numarasi

e  Yemegin ad1

e Tarih

e Donem

e Regetede kullanilacak
malzemenin cinsi

e Malzemenin miktari

e  Malzemenin alis fiyati

e Hazirlama ve pisirme
yontemi

e Pigirme siiresi

e Porsiyon miktari

e Porsiyon gramaji

e  Porsiyon maliyeti

e  Satig Fiyati

e  Yemegin kullanilacag1
restoran

e  Yemegin fotografi

e  Yemegin ad1 ve grubu

e Porsiyon dl¢iisii

e Porsiyon dl¢ii araci ve servis
sekli

e Pigirmede kullanilacak kap ve
ocak

e Icine koyulacak malzemeler
ve miktarlar (briit,net
ortalama 6l¢ii olarak)

e Hazirlama ve pisirme
yontemi

e Hazirlama ve pisirme siireleri

e Yemegin toplam agirlig:

e  Bir porsiyonun fiyati

e  Bir porsiyonun besin degeri

e  Yemegin ad1

e Porsiyon sayisi

e  Satis fiyati

e  Malzeme maliyet
orant

e Birim katki pay1

e Katki orani

e Porsiyon agirligt

e Porsiyon resmi

e Malzeme Miktari

e Malzeme Cinsi

e Alis Fiyat1

e Olgii Fiyati

e  Porsiyon malzeme
Maliyeti

e Regete karti ile

ilgili agiklamalar

Tablo 2.3.3’teki 6rneklerde dikkat ¢eken noktalardan biri asagi yukari benzer bazi

ogelerin oldugudur. Tamaminda ortak olan 6gelerden 6nemli goriilenler, asagidaki

kisimda agiklanmaya calisilmistir.

2.3.3.1. Yemegin Ad1

Yemegin adinin standart regetede bulunmasi hi¢ kuskusuz olagan bir

durumdur yalniz burada en Onemli ayrinti, yemegin adin1 yazarken en yaygin

kullanilan isminin yazilmasidir. Baz1 yorelerde ve hatta ilgelerde ayn1 yemege farkli

isimler verildigine rastlanilmaktadir. Bu gibi noktalarin, yemegin standart regetesini

hazirlarken de goz oOniinde bulundurulmasi en dogru yaklasim olacaktir (Dag,

2006:198).
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2.3.3.2. Yemegin Porsiyon Olgiilendirilmesi

Fransizca kokenli olan “portion” kelimesinden dilimize giren porsiyon
kelimesi herhangi bir yemekten bir kimseye verilen belirli miktar olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2016)

Buradan hareketle yemegin bir kap icerisindeyken kag¢ kisiye yeteceginin
anlasilmast porsiyonlama ile mimkiindiir. Porsiyonlama sayesinde yemegin az
gelmesi veya artmasi gibi hususlar 6nceden tespit edilerek onlem almak kolay hale
gelmektedir. Bunun yaninda porsiyonlama ile bir porsiyon kap yemek karsiliginda
talep edilecek olan para miktarini belirlemekte kolaylasacaktir (Dag, 2006:198).

Porsiyonlama, kisilerin ihtiyact olan giinliik besin degerlerinin o yemekteki
miktarini belirlemede de 6nemli rol almaktadir (Merdol, 2014:9). Porsiyonlama ile
belirlenmis olan miktarin icerisindeki tiim besin Ogeleri saptanarak gerekli olan
testler yapildiginda o yemegin gilinliik ihtiyaci karsilama orani da belli olacaktir.
Icerisindeki kalori miktari, vitamin, mineral ve insan viicudu icin gerekli olan diger
maddelerin belirlenmesi kisilerin saglhikli bir yasam siirmesini ve giinliik

performansindan bir sey kaybetmemesi acisindan da énemlidir.
2.3.3.3. Yemek Yaparken Kullanilan Arag ve Gerecler

Standart regetelerde olmasi elzem bir diger bilgi de yemegi hazirlarken
kullanilan ara¢ ve gereglerdir. Elimizde olmayan arag¢ gere¢ kullanilarak yapilmaya
calisgilan yemek hi¢ kuskusuz basariya ulasamayacaktir. Yapilan yemekte 1zgara
kullanilacaksa ve 1zgara da yoksa bu yemek asla pisirilmesi olanaksiz hale gelecektir
ya da yemek pisirilse dahi o yemekle alakasiz yeni bir yemek ortaya ¢ikacaktir. Bu
yiizden standart recetelerde bu bilgilerin bulunmas1 mutfak personellerine ellerindeki
ara¢ gereclere gore yemek segimini yapmaya da olanak saglar. Bu da yemegin

kalitesini birinci dereceden etkileyen faktorlerdendir (Dag, 2006:198).
2.3.3.4. Yemek Hazirlama ve Pisirme Sekli

Yemekler sliphesiz bazi iiretim asamalarindan gecerek son hallerini alirlar.
Bunlar1 yapmaktaki ama¢ daha tiiketilebilir ve insan viicudu tarafindan kolayca
hazmedilebilir duruma getirmektir. Uretim asamalarim diizgiin bir bicimde kontrol
altinda tutarak yapmak son derece 6nemlidir. Mesela; bir yemegi uygun olmayan bir
yontemle ve sekilde hazirlamak onu 6ziinden son derece uzaklagtiracaktir; tas

kebabinin i¢ine kusbasi et yerine kiyma haline getirilmis et koymak gibi. Lezzet de
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cok onemli bir husustur. Her yemegin kendine has bir tadi vardir ve bunda kivam
koku ve yemegin seklinin biiyilk bir payr vardir. Bu hazirlama ve pisirme
asamalarinda sayilan 6zelliklerden biri kaybedilirse lezzette de degisiklikler meydana
gelecektir (Merdol, 2014:12).

Yemegin rengi ve kokusu da hazirlanis ve pisirmede etkili olan olgulardan
bir kacidir. Yemegin rengi, hazirlama ve pisirme asamasinda kullanilan gida
maddelerinden ileri gelmektedir. Fiziksel ve kimyasal tepkimeye giren yiyecekler
cesitli renkler alabilmektedir ama regetede bulunmayan bir maddenin yemege
eklenmesi gibi bir durumda yemegin rengi de kokusu da lezzette de oldugu gibi
bozularak farkli bir hal alacaktir. Bu yiizden regeteye riayet edilmesi, usuliine uygun
hazirlanmas1 ve pisirilmesi yemegin rengi icin son derece Onemli kistaslardan
sayllmaktadir (Merdol, 2014:12).

Temizlik de oOnemli noktalardan birisidir. Yemegin hazirlanmasi ve
pisirilmesi esnasinda temizlige tiim mutfak c¢alisanlar1 ve servis elemanlar1 ve
tilketiciler toplu bir bicimde dikkat etmelidir yani bu liggen aslinda saglik i¢in de

olmazsa olmazlardan biridir.
2.3.3.5. Yemegin Hazirlanma ve Pisirme Siireleri

Hi¢ kuskusuz yemek hazirlanirken siire kontrolii yapmak her acidan ¢ok
onemli bir kistastir. Cilinkii yemegin hazirlaniy ve pisirme siireleri mutfak
personellerine, yemegi sunus asamasina kadar gececek siire hakkinda fikir
vermektedir ve planlama yaparken kurumlar i¢in de yararli olabilmektedir. Ayrica
yemegin uygun bir tat, koku, renk ve lezzette olmasi siirelere riayet edildigi takdirde
miimkiindiir. Ciinkii pismesi gereken siireden fazla pisen bir yemek insanlar igin
takdir goren yemeklerden olmayacaktir. Bu agidan bakildiginda bu konunun da ne

kadar 6nemli oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Merdol, 2014:12).
2.3.3.6. Yemegin Besin Degeri

Her insan yasamak i¢in yemek zorundadir, bu yiizden yemegin baslica
sebebi insan1 hayatta tutmak, yipranan viicut yapilarini onarmak ve viicudun

gelisimini saglamak icin gereken maddeleri viicuda kazandirmaktir (Sahin vd.,

1995:2)
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Bu ylizden yemek insana siirekli olarak gerekmektedir. Bunun yaninda
giinliik alim miktarlar1 da son derece 6nemlidir. Bu ylizden yemegin besin degerini

belirlemek insan saglig1 agisindan hayati 6nem tagimaktadir.

2.4. KULTUR

Kiiltiir kelimesini hemen her yerde duyariz ve hatta her yerde “o ¢ok
kiltirlii ve kibar birisi” benzeri climleler kulaginiza asina olmustur ya da birisi size
“Kiltiirlii bir insan misimmiz?” diye sorsa muhtemelen o anda nasil cevap
verebileceginiz bilemezsiniz. Bu soruyu soranin ne demek istediginin anlasilmasi
i¢in soruya cevap verecek olanin da kiiltiirel birikime sahip olmasi1 gerekmektedir.
Bu olgunun taniminin yapilmasi kelimenin icerdigi yapiyr da kisitlama anlamina
gelmektedir. Kiiltiriin 164’0 askin tanimi yapilmistir ama bu kadar ¢ok tanimi
olmasina karsi ¢ikan bir bilim adam1 da {izerine bu kadar tanim yapilan bu bilimsel
kavramin taniminin yapilamayacagi kabul edilmesi gereklidir demistir (Bingol,
2010:36; Yakici vd., 2004:17).

Antropoloji, sosyoloji, psikoloji, tarih, sanat tarihi, felsefe, halk bilimi ve
ekonomi gibi birgok farkli alanda tanimlar yapilmig her alan kendi alaniyla ilintili
olarak kiiltiir kavramini, agiklamaya calismistir. Ornegin; antropolojinin kiiltiir
kavramina getirdigi tanimlamasi su sekilde olmustur: “Kiiltiir, insanin dogaya
ekledigi her seydir.” bu tanimda bugday bitkisini ekmek bir kiiltiir 6gesidir ama
bugdayin kendisi kiiltiir degildir. Bugdaydan yapilan ekmek, makarna ve hamur isleri
insanin var olani degistirme becerisinin bir gostergesi oldugu icin kiiltiire aittir
(Yakici vd., 2004:18).

Sosyoloji ise kiiltiirii su sekilde tanimlar: “Kiiltiir, bir toplumun {irettigi
maddi ve moral degerler biitiiniidiir.” ve baska bir tanimda ise “Bir toplumun kendine
Ozgii inanis duyus, yasayis ve Uretis tarzina kiiltlir denir.” Yani buradaki tanimlara
dikkat edildiginde tanimda toplum o6ne ¢ikarilmistir. Toplum tiizerinden bir tanim
yapilmaya c¢alisgilmistir ve kiiltiir, toplumlar1 birbirinden ayiran unsurlardan biri
olarak gosterilmistir. Kiltlir, birey bazinda incelendiginde ise tanimi ¢ok daha
farklidir: “Kiiltiir Ogrenilenlerin hayata aktarilabilme, yasatabilme becerisidir.”
denilmektedir. Burada birey one ¢ikarilarak kiiltiiriin insandaki birikimine vurgu
yapilarak agiklanmaya ¢alisilmistir (Yakici vd., 2004:18).

Kiiltiir sézciigii “Cultura”™ sozciigiinden gelmektedir. Latince’de
Colera siirmek, ekip bi¢mek, Cultura ise Tiirk¢edeki “ekin” karsiliginda
kullaniliyordu Culture sozciigii 18 yy.’a kadar Fransizca’da aym anlamda
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kullanmildi. Baslangigta iiriin yetistivimi (cultivation) ve zihin yetistirimi
anlamindayken (etkin Cultivation) zamanla anlami genisletilerek ozellikle
Almanca ve Ingilizce ’de 17 yy. sonlarinda belirli bir hallkin *“ biitiin bir
yasam bicimi” anlaminda kullanilmaya bagslandi. 18. Yy antropolojinin
gelismesiyle genis ¢ogulcu bir kavram olarak biitiinciil ve ayri bir yasam
bi¢imini ifade etme durumunu almistir (Bingol, 2010:37).

Tiirk Dil Kurumu ise kiiltlir kelimesinin Fransizca “culture” kelimesinden

geldigini belirtirken kiiltiirii su sekilde tanimliyor;

“tarihsel, toplumsal gelisme siireci icinde yaratilan biitiin maddi ve
manevi degerler ile bunlart yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan,
insanmin dogal ve toplumsal c¢evresine egemenliginin Olgiisiinii gdosteren
arag¢larn biitiinii, hars, ekin” (TDK, 2016).

TDK’nin taniminda da bulunan “hars” kelimesi Arapgada tarla siirme
anlamindadir ve ilk kez Ziya Gokalp tarafindan kiiltiir kelimesine karsilik olarak

kullanilmistir. Yukarida da denildigi gibi “ekin” s6zciigli kullanilmaya calisiimigsa

da yaygilasamadan gegerliligini yitirmistir (Yakici vd., 2004:17).
2.4.1. Yemek Kiiltiirii

Beslenme ve yemek yemek canlilarin hi¢ kuskusuz en temel ihtiya¢larindan
biridir, canlilar yasayabilmek i¢in yemek zorundadir ancak beslenme sekilleri
canlidan canliya degismektedir. Yani bir insanin beslenmesiyle bir bagka canlinin
beslenmesi ayni degildir. Aslina bakildiginda insanlarin yasadiklar1 yoreye, topluma
ve kiiltiire gore beslenmeleri de degisiklik gdstermektedir. Insanlar igin beslenmek
bliylimek, gelismek, topluma faydali bir birey olmak ve saglikli bir hayat siirmek i¢in
yemek yemek zorundadirlar. Yemek, kelime olarak bakildiginda degisik besinlerin
degisik tat vericilerle belirli yontemlerle pisirilmesidir (Baysal, 1990:4). Tiirk Dil
Kurumu ise yemegi su sekilde tanimlamaktadir “karin doyurma isi, yenmek icin
pisirilip hazirlanmig yiyecek, as, taam, ekmek” (TDK, 2016). Bunlarin haricinde
yemegin nerede, nasil, hangi teknik ve yontemle, hangi zaman, kisilerle kimlere
servis edilecegi de bir kiiltiirel olgu olarak ele alinabilecegi fikrini olusturmaktadir.

Tim toplumlarda ve Kkiiltiirlerde nelerin yenilecegi ve nelerin
yenilemeyecegi ve bunlarin nasil yenilecegi siki denetim altinda tutulmaktadir. Hatta
insanlarin ge¢cmisten bugiine yaptigr ayni-farkli, i¢-dis, kotii-iyi gibi ayrimlarin
icerisinde yenir-yenmez de dnemli bir ayrim ve doniim noktasi olarak sayilmaktadir.
Yenilen sey insan viicuduna yararli, tadi kabul edilebilir sekilde olan ve viicuda

alindiginda zarar vermeyen seylerdir. Yenilmezlik ise bunun karsiti olarak
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durmaktadir ama bakildiginda yenilir ve yenmezlik denilen sey kiiltiirel agidan
bakildiginda aslinda viicuda yararli besleyici ve saglikli olsa bile yenilmesine izin
verilmeyebilen ya da bunun tersi olarak gercekte insan viicuduna hi¢ bir yarari
olmasa bile yenilebilen seyler olarak da tanimlanmaktadir. Ornek vermek gerekirse
inekleri kutsal sayip inek eti yememezlik veya veganlik bu noktada daha da anlam
kazanmaktadir (Breadworth, 2012:47-69).

Yemek ayni zamanda hiyerarsinin de bir gostergesidir. Kimin hangi sinifa
dahil oldugunu gosteren bir olgudur. Aslinda iist sinifa ait olan yiyecekler oldugu
gibi alt sinifi gdsteren yiyecekler de vardir. Ornek vermek gerekirse havyar ve bayat
ekmek ikilisi bunlardandir. Havyar, altin konserve kutularinda saklanarak tiiketilen,
elit, yiiksek, aristokrat kesim tarafindan tercih edilirmis gibi gosterilirken; bir kisinin
yoksullugunu gostermek i¢in de sofra basinda bekleyen insanlarin yaninda duran
bayat ekmek yansitilmaktadir. Burada 6nemli diger bir noktada sudur; yiyecegin
fiyati ne kadar yikselirse onu tiikketen kisinin asilligi ve serefi o kadar
yiikselmektedir, eski zamanlarda da efendi ve kdleyi ayirt edebilmek icin de tiiketime
bakilird1 yani liiks ve elit tiiketim efendiye 6zgii bir nitelikti (Besirli, 2012:12-18).

Yemekler ayn1 zamanda cinsiyetlerden de etkilenmektedir. Yiyecegin
formu, sekli veya yapim asamasinda kullanilan malzemeler bu noktada 6nem arz
etmektedir. Ornegin; et ve et iiriinleri erkekligi temsil ederken, sebze ve meyveler
daha ¢ok disilerle imgelenmektedir. Bunun yaninda aganigi naganigi seklinde
sOylenmis sozler de erilligin ifadeleridir diyebiliriz. Ayrica disi ve erkek baglaminda
incelendiginde yemeklerin isimleri de bunlardan etkilenmistir. Ornegin; babagannus
vezir parmagi, bir erkek kisiligi ifade ederken, hanim gobegi veya kadin budu bir
disiligi simgelemektedir (Besirli, 2012:23-24).

Yukarida bulunan tiim bilgiler 1s18inda ve gastronomi ve mutfak sanatlari
baglaminda mutfak kiltiiri su sekilde tanimlanabilir: Yemek Kiltiirii, besin
maddelerinin ham halinden bambagka hallere ve sekillere biirlinmesine sebep olan
icerisinde tarih ve insanla baglantili bilim dallarini ihtiva eden sanat denilen olguyla
beslenip biiyiiyen ve temelinde insan toplum, doga ve sosyal olgulardan olusan
gecmisten giinlimiize gecirdigimiz evrelerin bir yansimasi ve insanlara olan bir

mirastir.

25



2.5. GAZIANTEP SEHRI VE TARIHI

Eskiden “Ayintap” olarak adlandirilan Gaziantep sehri admi tarihsel
derinliklerinden, sifatim1 ise milli miicadelemizdeki akil almaz kahramanliklar1 ve
miidafaasi sayesinde almistir, 6 Subat 1921 tarihinde Tiirkiye Biiyiikk Millet Meclisi
tarafindan Antep’e “Gazi” unvani verilmistir. Aynt zamanda sehre 2008 yilinda
Istiklal Madalyas1 da takdim edilmistir (Haberler.com, 2008).

Gaziantep sehri, cografi konum olarak bakildiginda Akdeniz ile Glineydogu
Anadolu Bolgesinin birlestigi bir konumda yer almaktadir. Suriye’ye komsu bir il
olan Gaziantep bdlgeler bazinda incelendiginde ise Akdeniz bolgesinin dogusunda
Gilineydogu Anadolu Bolgesinin de en bati kisminda yer almaktadir. Gaziantep
sehrinin ¢evresindeki illere incelenirse bati kisminda Osmaniye’nin Bahge ilgesi
gliney batisindan bakildiginda Hatay’in Hassa ilgesi, giineyine bakildiginda ise Kilis
il sirlaryla, doguda Sanlwrfa’nin Birecik ilgesi ve Halfeti, Kuzeydogudan
baktigimizda ise Adiyaman’in Besni ilgesi, Kuzeyden incelendiginde ise
Kahramanmaras’in Pazarcik ilgesi ile cevrilidir. Gaziantep’in yiizdlciimii 6.496
kilometre karedir. Ilin denize olan uzakhigi 140 km olup rakimi ise 855 metredir
(Isikhan, 2008:4, Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2010:9).

Gaziantep yari1 karasal iklim tipine sahip olmasindan dolay1 yazlart oldukga
kurak geger ve eyliil aymin son haftasina kadar da bu durum bu sekilde siirer. lde
genellikle dalgali ve engebeli araziler yaygindir, ilin yaklagik dortte birlik kismini ise
ovalar olusturmaktadir. Ilin en 6nemli akarsuyuysa Firat Nehridir, Gaziantep Platosu
ile Gaziantep’in giiney sinir bolgeleri kirmizi-kahverengi ¢ok kirecli killi topraklarla
kaplidir sehrin Y4 “{i tarrma elverisli topraklarla kaplidir (Tiirkiye Istatistik Kurumu,
2010:9).

Gaziantep’te ilge sayis1 9, belediye sayis1 22 kdy sayist 438°dir, Gaziantep
ilinin niifusu ise 2010 adrese dayali niifus kayit sistemi sonuglarina gore 1.700.763
kisidir. Niifusun 1.501.566 kisi sehirlerde yasarken 199.197 kisidir buradan hareketle
sehirlerde yasayan niifus %88 iken kdylerde yasayan niifus ise %12 civarindadir. il
merkezi niifusu ise 1.341.054’tiir buda niifusun yogunlugunu km basina 249 kisi
yapmaktadir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2010:9).

Gaziantep; niifusu, ekonomik yapisi, turizm potansiyeli ve biiyiiksehir
statiisii ile bir metropol sehirdir. Glineydoguyu Akdeniz’e, batiya ve orta doguya

baglayan sehir havaalanini ulusaldan uluslararasina ¢ikarmaya basarmis bu da mal,
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hizmet ve ziyaret¢i giris kapisi, sanayisi, ticari biiylikliigl ile birlikte Gilineydogu
Anadolu Projesi’nin kalkinmasinda akisini hizlandiran etmenlerin basinda yer
almigtir. Cografi agidan bakildiginda, Giineydogu Anadolu Projesi’nin de temel etki
faktorlerinden biridir Gaziantep ekonomik yonden ¢evresindeki 18 sehre etki
etmektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2010).

Gaziantep sehrinin temeli neolitik ¢aga kadar uzanmaktadir. Su ana kadar
yapilmis caligmalarda bilinen en eski yerlesim yeri sehir merkezine yaklasik 10 km
kuzey yoniinde bulunan Diiliik kdyiindeki Dolikhe sehridir. Bununla beraber Antep
sehri o zamanlar1 konu alan galismalarda gegmemektedir (Isikhan, 2008:4).

Maras yolu iizerindeki Diiliik’iin antik devirlerde ekonomik ve siyasal biitiin
faaliyetlerin  yogun bir sekilde siirdiigi Suriye’nin  Kuzey bolgesi ile
Mezopotamya’yr I¢ Anadolu’ya baglayan yollarin gectigi yoreler diiliik olarak
anilmaktaydi, Diilik Tesup, Zeus ve lJiipiter, Dolikhenos inanglarinin merkezi
durumundaydi. Hititler doneminde GOk ve Firtina tanrist Tesup’un tapinagi bu
yorelerde yer almaktaydi. Helenistik ve Roma Doénemi’nde Tesup’un islevi ayni
fakat sadece adi Zeus ve Jipiter olarak degismisti. Diilik adi verilen bu yeri
Asurlular Babigii, Bilabhi, Doluk, Romalilar Dolichenus, Dolichia, Doliche,
Bizanslilar Tolonbh. Araplar Daliik Tirkler ise Diilik ismiyle ifade etmislerdir
(Kopar, 2015:119).

Hz. Omer déneminde Suriye bolgesini fetheden Araplar, Diiliik, Menbig ve
Raban Kalelerini almistir. Samdan Firat’a kadar olan tiim bolgeler Araplar tarafindan
ele gecirildi. Emeviler zamaninda Antep ve gevresi 6onemli bir askeri merkez olarak
gelisti. Emevi ve Abbasiler arasindaki ¢ekismelerden faydalanan Bizanslilar 8. yy’da
bu bolgeyi ele gecirdi. Tiirklerin Anadolu’ya gelmesiyle Tilirkmenlerden meydana
gelen ordu, Afsin, ve Firat nehrini gegerek 1067 senesinde Antep ve Araban’i aldi,
ve ardindan Diiliik askeri bir iis haline getirildi. Kutsal Topraklar iizerine sefere ¢ikan
Hagli ordusu Suriye’ye geldigi sirada Antep ve bolgesi Suriye Selguklularin elinde
bulunuyordu. Hacgli kuvvetlerinin bu bdlgeye yerlesmesiyle birlikte Antep 6nce 1098
yilinda Urfa Kontlugu’na ardindan ise Maras Senyorliigii’'ne baglanmistir. Bu siire¢
sonrasinda birka¢ defa el degistiren bolge 1172 senesinde Selguklularin, 1183
senesinde de Eyyubilerin eline gegti. Bu donemde sehir biiyiik bir mimari gelisime
sahne olmustur, cevredekiler, sehri adeta kiicik Sam’a benzetilirdi (Kopar,

2015:120).
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1337 senesinden sonra Antep ve Cevresi Memliikk Sultanligi ile Maras ve
Elbistan’a hakim Dulkadiroglu Beyligi arasinda el degistirdi. Ama durum 1400’li
yillara geldiginde degismek zorunda kald1 Timur ordusu ile Anadolu ya gelerek ilk
basta Mardin’i kusatip Diyarbakir’1 ele gegirdi sonrasinda Besni ve Antep’e gelerek
buradaki yerel halkin biiylik bir kismin1 kiligtan gegirerek sehri biiyiik zararlar verdi.
Timur istilas1 sonrasinda sehir tekrar Memliikler’in eline gecti ve 15. yy’da da
Dulkadiroglu ve Memliik arasinda genel olarak Memliik Devleti’nin tstiinliigiiyle
miicadele devam etti. Ancak Osmanli Devleti’nin duruma miidahale etmesiyle
durumlar degisti, Dulkadiroglu Beyligi Osmanlilarin destegini alarak Turnadag
Savasi’nda Memliikler’in ordusunu yenilgiye ugrattt ve Antep ve g¢evresi bunun
yaninda Halep’e kadar olan bolge 1471 senesine kadar Dulkadiroglu Beyligi’nin
elinde kalmistir ama sonrasinda bolge tekrardan Memliik Devleti’nin eline ge¢cmistir
(Kopar, 2015:121).

Yavuz Sultan Selim Han’in Iran’a diizenlemis oldugu sefer sirasinda
Memliik Sultan1 Kansu’nun Sah Ismail’i destekleme politikas1 Memliik’te bulunan
Stinni halki huzursuz etmis ve Yavuz Sultan Selim ise bu konuda genis bir
propagandaya giriserek Siinni olanlari Osmanlilar tarafina gegmesi yoniinde davette
bulunmustu. Sam ve Halep Naiplerinin yaninda Antep Naibi de bu davete olumlu
yanit vererek Osmanli hizmetine girdi. Yavuz Sultan Selim Han 20 Agustos 1516’da
Antep’e gelerek ii¢ giin konakladi, bu olaydan sonra Antep sehri Osmanli Devleti
topraklarina katilmis oldu (Kopar, 2015:122).

Osmanli Devleti hiikiimdarligi sirasinda Antep Sancagi, Suriye Misir,
Filistin ve Hicaz’1 i¢ine alacak bir bicimde Vilayet-i Arap smirlarinda yer aldi.
Kanuni Sultan Siileyman zamanmda ise Halep Sancagina baglandi bir zaman da
Dulkadiroglu Beyligi’ne baglanarak sancagi haline ve sonrasinda tekrardan Halep
Beylerbeyligi’ ne baglh olarak kalan sehir Birinci Diinya Savasi sirasinda ilk olarak
17 Aralik 1918°de Ingilizlerin isgaline ugramistir. Bir sene sonra anlasma dolayisiyla
Ingilizler yoreyi Fransizlara birakmislardir. Fransizlar ve isgale destek veren
Ermenilere karsi Antep halki biiyiik miicadeleler vermistir. 7 Subat 1921 tarihine
kadar da bu miicadele devam etmistir. Ankara Antlasmasi’nin bir sonucu olarak
Fransizlar 25 Aralik 1921 tarihinde sehir bosaltmistir ve boylelikle de Antep
bagimsizligim1 kazanmistir. Tiirkiye Biiylik Millet Meclisi tarafindan kendi giicliyle
isgale on aydan uzun siire dayanan Antep’e 6 Subat 1921 tarihinde Gazilik unvani

verilmistir (Kopar, 2015:122).
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Antep Giineydogu Anadolu Bolgesinin en gelismis sehirlerinden birisidir
Tiirkiye’nin bir¢ok ilinden go¢ alan sehir niifusunu arttirarak gelismeye devam
etmektedir. Tarihi ipek Yolu’nun iizerinde bulunan bu sehir bu yiizden ticaretin
merkezinde olmasini gerektirmistir. Bunlarla beraber bu kadar ticaret yogunlugu ve
tiiccarlarin yerlestigi merkez olmasindan dolayi ilde bulunan mimari yapilardan olan
hanlar biiyiik 6nem tagimaktadir. Salnamelerde olan bilgilere gore Antep’te otuz bir
tane han bulundugu belirtilmektedir. Sehirde su anda Gaziantep Universitesi, Hasan
Kalyoncu Universitesi ve Sanko Universitesi olmak iizere ii¢ tane {iniversite
bulunmakla beraber; on dort halk kiitiiphanesi vardir. Bunun yaninda Zeugma
Mozaik Miizesi, Gaziantep Savas Miizesi, Emine Gogiis Mutfak Miizesi, Gaziantep
Oyuncak Miizesi, Gaziantep Arkeoloji Miizesi, Hasan Siizer Etnografya Miizesi,
Medusa Cam Miizesi, Gaziantep Savunmasi ve Kahramanlik Panoromasi Miizesi,
Yesemek Acik Hava Miizesi, Bayazhan Gaziantep Kent Miizesi, Bakir Eserler
Miizesi, Atatiirk An1 Miizesi olmak iizere on iki tane miize bulunmaktadir (Isikhan,

2008:6).
2.5.1. Gastronomi Kenti Gaziantep

Gaziantep sehri yaraticilifi, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve c¢evresel
sirdiiriilebilir kalkinmanin stratejik bir faktorii olarak belirlemis sehirlerarasinda
bulunmaktadir. Gaziantep baklavasi da Gaziantep’in yaraticiliginin bir iiriinii olarak
karsimiza ¢ikan en linlii ve onemli yiyeceklerinden birisidir. Tiirk Patent Enstitiisii’ne
2005 senesinde bagvurularak 2007 senesinde cografi isaret olarak kabul edilen
baklava uluslararasi anlamda taninmaya 2009 yilinda bagvurulan, 2013 yilinda
onaylanan Avrupa Birligi’nin Tiirkiye’de ilk defa tescillenen {iriinii Gaziantep
baklavasi olmustur. Gaziantep baklavasi Avrupa Birligi’nde kayit altina alinan ve
korunma statiisii verilen Avrupa Birligi disindan on altinci gida olup bin iki yiizden
fazla iirlintin yer aldig: listeye eklenmistir. Bunlarin yaninda Yuvarlama ve Beyran
da Tirk Patent Enstitiisii tarafindan cografi isaret tescili verilen yoresel
yemeklerdendir. Tiirk Patent Enstitiistiniin 6 aylik yasal itiraz siiresinin dolmasindan
itibaren bu iki yemegin de Gaziantep’e has oldugu kesinlesmis olacaktir ve biitiin bu
yemeklerin yaninda basvuru asamasinda bulunan Antep Peyniri ve Antep Katmeri su

an Turk Patent Enstitiisii tarafindan incelenmektedir.
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2004 yilinda Unesco tarafindan kurulan Yaratici Sehirler Agma 2015
yilinda Gastronomi alaninda secilen Gaziantep boylelikle Diinya’da Unesco
tarafindan bu aga alinmis 17 sehirden birisi haline geldi. Yaratici sehirler aginda;

“Sehirler Aga katilarak; iyi uygulamalarin paylasimi, siirdiiriilebilir
kalkinma planlarinda kiiltiir etkilesimini ve kiiltiirel yasama katilimin tesviki,
yaraticuik ve kiiltiirel endiistriyi gelistirecek isbirligini giiclendirmek i¢in
calismayt taahhiit ederler. Yaratici Sehirler Ag1; edebiyat, film, miizik, zanaat
ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlart olarak belirlenen
vedi temayi icermektedir”(Unesco.org.tr, 2016).

Gaziantep’in gastronomi alanindaki tiyeligini kazanmasini Gaziantep
Biiyiliksehir Belediyesi Bagkan1i Fatma Sahin Gaziantep’in kendi alaninin Nobel’ini
aldigin ifade etmistir. Gaziantep bunlarin yaninda Biiyiiksehir Belediyesi Mutfak
Sanatlar1 Sube Midiirliigii tarafindan yapilan girisimlerle Tiirk Patent Enstitiisii’ne
sehrin yemeklerinin cografi isaret olarak tescillenmesi bagvuruda bulunmustur.
Cografi isaretler; ayirt edici ozelligi ile 6n plana ¢ikan ve bulundugu boélge ile
0zdeslesen dogal {iriinler, tarim, maden ve el sanatlari ile sanayi {iriinlerine verilen
isaretlerdir.

Gerek ulusal gerek uluslararasi anlamda yapilan girisimler Gaziantep
mutfaginin ne kadar zengin bir mutfak oldugunun gostergesidir. Bunlar kadar 6nemli
bagka bir nokta ise Gaziantep’te bulunan Emine G6giis Mutfak Sanatlar1 Miizesi’dir.
Miizeler milli kiiltiir hazinemizin korunmasinda rol oynayan yapilardir bu yiizden
Tiirkiye’nin ilk turizm bakam1 olan Ali Ihsan Gogiis tarafindan annesinin adimi
tasimas1 kaydiyla miize yapilmasi i¢in bagisladigt yapida bu mutfak miizesi
kurulmugtur. 2007 yilinda agilan miize, Gaziantep’in mutfak kiiltiirlin{i, tanitici
geleneksel yemeklerin yapilisini temsil eden heykeller kullanilmakla beraber gegmis
doneme ait birgok mutfak malzemesi, yemek- gatal bigak takimlar1 ve bakir kaplar
sergilenmektedir (Babat, 2015:142).

Yapilan bir arastirmada da Gaziantep denilince ilk akla gelen sozciik
sorulmus arastirmaya konu olan turistlerin verdikleri cevaplar ise agagidaki semada
gosterilmistir. %56.6 yemek diyerek en yiiksek oranli sozciik olarak “yemek”
sozcligiinii belirlemislerdir. Arastirma Gaziantep’in marka degeri olmasimin da
kanitidir ayn1 zamanda (Giiltekin, 2011:115). Asagida Tablo 2.2°’de séz konusu

durum daha da anlagilir bicimde goriilmektedir.
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Tablo 2.2. Gaziantep Denilince Akla Gelen Sozciikler (Giiltekin, 2011:115).

Gaziantep Denilince F % Kamiilatif Yiizde
Akla Gelen Sozciik
Tatil 3 1.5 1.5
Is 41 20,0 21.5
Yemek 116 56.6 78.0
Tarih ve Kiiltir 33 16,1 94.1
Misafirperverlik 9 4.4 98.5
Ekonomiklik 3 1.5 100.0
Total 205 100.0

2.5.2. Gaziantep Yemek Kiiltiirii

Gaziantep; Mezopotamya, Anadolu ve Misir’in ge¢is yollar1 {izerinde
bulunmas1 sebebiyle giiniimiizden 7600 yil 6ncesine uzanan bir kiiltiir kavsagidir.
Gaziantep’in konumu itibariyle kaginilmaz bir sekilde Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
Neolitik, Bronz, Hitit, Helen, Roma, Bizans, Osmanli, Selguklu ve Cumbhuriyet
donemlerinden ayr1 ayri etkilenmistir. Sonug¢ olarak baktigimizda Antep mutfak
kultiiri, Anadolu mutfak kiiltiirii temelinde sekillenmistir. Gaziantep’te, ¢ok farkli
kiiltiirlerin kaynagmasiyla olusan kiiltiirler aras1 hosgorii toplumsal etkinliklerin daha
yogun yasanmasina yol agmistir. Farkli dinlere ait dinsel giin ve torenler yemeklerle
zenginlestirildigi ifade edilebilir (Sabbag, 2015:199-200).

Gaziantep mutfagi diger mutfak kiiltiirleri gibi ayn1 zamanda Yeni Diinya
yani Amerika kitasinin kesfinden sonra da bilinmeyen birgok lezzeti de mutfagina
katmigtir. Ornek vermek gerekirse; Ant daglarindan patatesi; Sili, Peru ve
Meksika’dan  domates, patlican, kirmizi ve yesil biberi sdyleyebiliriz.
Mezopotamya’da ve Anadolu’da zamaninda en uygar topluluklarinin yasadigi
topraklarda dogustan yetenekli Antep’in insanlar1 bu zenginliklerden yararlanarak
her alanda oldugu gibi mutfak alaninda da diger yoreleri gecerek mutfaklarinda daha
cekici, daha istah agici, lezzetli nice ¢esitli yemek cesitleri gelistirmis ve sofralarina
sunmustur (Gaziantep Yemekleri, 1999: 12).

Gaziantep mutfagini1 incelenmeye baslanildiginda ilk bakista dikkat ¢eken
hususlardan birisi de malzeme sec¢imleri ve bu malzemelerin se¢im asamasindaki

titizliktir. Yemegi olusturan tim gida maddeleri biiyik bir 6zen ve dikkatle
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secilmekte, yemeklere degisik tat ve lezzet katan baharat, sos ve salcalar bol
miktarlarda kullanilmaya &zen gosterilmektedir. Bir diger 6nemli husus tabii Ki
malzemenin kaliteli ve titiz bi¢imde se¢ilmesinin yaninda bu yemegi hazirlayacak
olan kisilerin ustaligi, el becerisi ve hiinerinin olmasidir. Gaziantep’te iyi yemek
yapan kisilere “Keyvani” veya “Kerdiman” denilmektedir. Yer yer bazi zamanlar
fazla kullanilsa ve tiiketilse de Gaziantep mutfaginda hayvansal, bitkisel proteinler,
yag, vitamin ve dogal antibiyotiklerde belli bir denge vardir (Tokuz, 1995:11).

Gaziantep yemeklerinde tiim yemek pisirme teknik ve yontemleri comertge
kullanilmaktadir (haslama, kavurma, tencere yemekleri firinda pisirilen yemekler
gibi).Yorede yetisen tiim meyve ve sebzeler Gaziantep mutfaginda gereken yeri
almis ve yemeklere degisik lezzetler vermenin yani sira yemek yapiminda arta kalan
malzemeleri bile degerlendirerek ne kadar israfa karsi bir mutfak oldugunu
kanitlamigtir bunlara 6rnek vermek gerekirse “Bork as1” (patlicanin yesil sap
kismindan yapilan bir tiir yemek) (Tokuz, 1995:11).

Gaziantep eti ve yagi bol baharath, sal¢ali bir beslenme pratigine sahiptir.
Yemeklerde koyun ve kuzu eti genellikle kullanilan et c¢esitlerindendir. Tim
yemeklerde tereyagi ve sadeyag tercih edilir (Sabbag, 2015:199-200). Her yerde bir
ya da iki ¢esit eksi kullanilirken Antep’te ¢ok sayida eksi ¢esidi kilerlerde bulunur ve
bunlar yemegin &zelligine gore kullamlir. Ornek vermek gerekirse koruk
(olgunlasmamus iiziim), koruk pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi, limon
tuzu, limon ve erik sdylenebilir. Etler ise kasaptan genellikle yapilacak olan yemegin
ismi ile soylenerek alinir. Antep’te kasaplar hayvanin hangi kismindan hangi
yemekler yapilacagimi bilirler. Ornek verilirse eger ¢ig kofte yapilacaksa but eti,
lahmacuna dos ve kaburga eti konulacagi ya da bamya yemegine gerdan eti
kullanilacagi séylenebilir (Oztan, 2014:13).

Asagidaki Tablo 2.5.2°de Antep yemeklerinin sematize edilmis hali
bulunmaktadir. Gaziantep yemekleri ¢esit ve tiir bakimindan smiflandirilmig

gruplanarak daha basit bir sekilde anlasilabilir hale getirilmistir.
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Gaziantep, bugday tariminin ilk yapildigi yerlerin igerisinde yer aldigindan
burada bugdaya dayali yemeklerin ¢ok olmasi garipsenmeyecek bir durumdur. Uzun
siire bekleme siiresine sahip olan ve kolay bir sekilde bozulmayan iiriinlerden olan,
bugdaydan elde edilen bulgur, Gaziantep mutfaginda énemli bir yere sahiptir ve ¢ok
cesitli yemeklerde kendisini gostermektedir. Bununla beraber yine Gaziantep
mutfaginda 6nemli bir yere sahip diger bir yemek ise kebaplardir. Kebap yapiminda
genellikle farkli hayvan etlerinden ziyade ilk defa kuzu ve koyunun evcillestirildigi
yerde olmasindan 6tiirii koyun ve kuzu eti kullanilmaktadir. Ozellikle Gaziantep’te
piknik yapma kelimesi yerine ‘“sahre” kelimesi kullanilmaktadir. Sahreye
gidildiginde koyun ve kuzu etinden mamul kebap olmazsa olmazlardandir. En basta
belirtildigi iizere Gaziantep yemekleri mevsimi olan sebze ve meyveleri tercih
etmeye Ozen gosteren bir mutfak kiltiridiir. Bundan nasibini kebaplar da almistir.
Ozellikle mantarlarin ¢ikmaya basladigi mantar zamanlarinda yapilan keme (diger
ismiyle domalan mantar1) kebab1 ve yaz basinda toplanan soganlardan yapilan sogan
kebab1 sdylenebilir (Sabbag, 2015:204).

Frenk Kebab1 da Gaziantep’te yapilan kebaplardandir, isminin Frenk
olmasinin sebebi Italyanlarin altin elma denilen Osmanli Imparatorlugu’na ilk defa
Sultan Abdulmecit déoneminde (1839-1861) gelerek ismine de Frenk Elmasi denen
domatesten baskasi degildir. O donemlerde domates sar1 ve altin renklerinde
oldugundan dolay1 boyle bir ismin verildigi diisliniilmektedir Antep’te de Frenk
Kebab1 denmesi bu sebeptendir (Giirsoy, 2013:118).

Ipek Yolu gibi énemli ticari yollar ve kavsak noktalarinda olan Gaziantep’in
bu durumu mutfagina da yansimistir Gaziantep mutfaginda kullanilan baharatlar cok
cesitli ve bu topaklarda yetisen envai gesit meyveler kendilerini gorbalarda da
gostermektedir. Corbalar ve et yemeklerinin yaninda regel, pekmez benzeri
yiyeceklerin tiiketimi Gaziantep’te oldugu gibi Ortadogu’da da yaygindir. Tiirkiye’de
meyvelerin yemeklerde kullanilmasi sadece birka¢ sehirde goriilmektedir. Gaziantep
de bu sehirlerden bir tanesidir. Gaziantep mutfaginda diger sehirlerde oldugu gibi
meyveler regel, marmelat gibi tatlilarin yapiminda kullanildig1 gibi visne kebabi,
ayva kebab1 veya elma as1 gibi ana yemeklerde de kullanilmaktadir. Bu tiir etli
yemeklerde meyve kullanilmasi, lezzet ve tadina farkli bir anlayis getirmesinin yani
sira meyvelerin igerigindeki asitli bilesiklerin yemeklerin iginde bulunan etlerin daha

kolay sindirilmesine yardimci olmasi olabilir (Sabbag, 2015:205).
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Gaziantep mutfaginda tava ve yahniler de biiyliik neme sahiptir. Tava; etli,
salcall sebzeli ve meyveli genellikle kendi suyuyla pisen yemeklerdir. Yahni ise
yemegin icerisine su Katilarak hazirlanmaktadir. Erik tavasi ve sogan yahnisi bunlara
ornek olarak verilebilir. Burada yine Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip
olan “beyran” unutulmamalidir. Beyran, ayni zamanda Tiirk Patent Enstitiisii
tarafindan 10 Nisan 2016 tarihinde cografi isaret olarak tescillenen yoresel
yemeklerden de birisidir ayn1 zamanda hazirlanmasi, pisirilmesi mesakkatli ve uzun
olan bu yemegin sabah kahvaltilarda ve soguk kis aylarinda tiikketimi fazladir. Aym
zamanda Gaziantep’te en az lahmacun ve kebap kadar popiiler bir tirindiir. Beyranin
yapimina geceden baslanir gece boyu pismis olan et kemiginden siyrilarak piring,
sarimsak ve i¢ yag eklenerek kendi suyunda pisirilerek hazirlanir ayrica aci
baharatlar eklenir (Sabbag, 2015:205). Sehirde bulunan restoranlarda ise servisten
hemen Once ayr1 ayr1 tencerelerde bulunan et suyu ile Beyran bir bakir tabak igerisine
konularak ve bir ¢esit plirmiiz ile 1sitilarak servis edilmektedir.

Kayitlara gore Gaziantep carsis1 igerisinde ilk Beyran diikkani 1885
tarihinde acilmistir. O zamandan bu zamana o ¢evredeki esnaf igin giin Beyran ile
baslar. Beyran, toklu ismi verilen daha dogumundan itibaren bir yasin1 doldurmamis
veya sisek denilen hi¢ dogumda bulunmamis disi koyun etinden yapilir. Beyran
yapilirken kesilen hayvanin sadece kollar1 ve boynu kullanilir. Bunun yaninda
Beyran siparisi verilirken arzuya gore Antep agziyla sdylenecek olursa dabani yagh
(tabagin alt kismi1 yagli) veya dabani yagzsiz (tabagin alt kismi1 yagsiz) olmak iizere
iki farkli sekilde servis edilir (Tan, 2014:14).

Oz Corba Gaziantep mutfagmin en énemli ¢orbalarindan birisidir. Genelde
davetlerde ikram icin yapilan bu corba ¢esidi Atatiirk ve Maresal Fevzi Cakmak’in
Gaziantep’i ziyareti sirasinda da servis edilmis, bu ¢orbay1 ¢ok begenen Atatiirk ve
Maresal Fevzi Cakmak tarifini istemislerdir (Tan, 2014:17).

Bir diger mutfak kiiltiirii 6gesi de ¢orbalik kirmizi mercimegin kirilmis hali
olan Antep agzinda “mahluta”, “malhita” veya “malkita”dir. Mercimek corbasi
tartismasiz Tirk mutfaginin en sevilen g¢orbalarindan birisidir. Antep’te bu ¢orba
farkli bigimlerde hazirlanir, Malhita ¢orbasi eksili ve tatlili olmak iizere iki cesit
yapilir. Antep’te hatta yerel agiz deyisiyle “eskili” ve “datlili malhita” sevenler diye
ayrilanlar dahi bulunmaktadir. Antepliler mercimegi belki de ¢abuk pistiginden
dolayidir “biggel” adiyla alir. Her yerde gérmeye alistigimiz {inlii Ezogelin gorbasi

da bu malhita gorbalarindan kaynaklanan bir tariftir. Zamanin Istanbul Esnaf
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lokantalarinda Antep usulii mercimek ¢orbasina yorede acikli hikayesinden dolay1
Ezogelin ismi verilmistir (Tan, 2014:18).

Gaziantep’te goriilen bir diger mutfak kiiltiiri 6gesi firmlardir. Cevre
illerdeki gibi Adiyaman, Sanliurfa, Kahramanmaras’a benzer bir bigimde firinlarin
yaygin olan bir ildir. Ozellikle 19 yy’den sonra sehirlesmeyle beraber gelen firinlar
sadece ekmek pisirilen yerden ziyade evde hazirlanan tepsi yemekleri ve kdzlenmesi
icin verilen cesitli sebzelerinde pisirilme mekani haline gelmistir. Odun atesi
yiiziinden olusan o tiitsiilii tat ve uzun ve yavas bir bicimde pismesi hi¢ siiphesiz
pisen yemegin tadini birinci derecede etkileyen faktorlerden birisidir. Gaziantep’te
genellikle tiiketilen ekmek ¢esitleri ise sOyledir; tirnakli pide, yutka ekmek, kiibban
ekmektir (Sabbag, 2015:206).

Kahke ozellikle Gaziantep mutfaginda ¢ok tiiketilen {irlinlerdendir.
Ozellikle Ramazan ayinda yapilan ve Gaziantep’te genellikle birgok yerde
bulanabilen Ramazan kahkesi de &nemli hamur islerinden biridir. Igerisine Mahlep
konarak hazirlanir. Yalniz buradaki 6nemli nokta bu kahkenin odun firinlarindan
ziyade simit firmlarinda (tas firin) hazirlanmasidir. Ozellikle Ramazan aylarinda
daha fazla tiiketilen meyan serbeti Gaziantep mutfaginin 6nemli igeceklerinden
sayllmaktadir. Glineydogu Anadolu bdlgesinde de yetisen meyan bitkisinden elde
edilen meyan serbeti 6zellikle hazmettirici 6zelliklerinden dolay1 iftar sofralarinin
vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir. Genellikle seffaf poset ve sise icerisinde de
satilan meyan serbetinin ayn1 zamanda cars1 ve toplu mekanlarda yoresel kiyafetler
giyilerek sebille edildigi de gorilmektedir.

Bunun yaninda Menengi¢ kahvesi de Gaziantepliler arasinda cok tiiketilen
iceceklerden birisidir. Menengi¢ bir cesit fistik agacinin meyvesinden elde edilir.
Ayni zamanda bamya kahvesi de kis aylarinda tiiketilen kahve gesitlerindendir,
Menekse ¢ay1 da tercih edilen icecek maddelerinden birisidir (Oztan, 2014:14).

Siveydiz adi1 verilen taze sarimsak ve koyun etinden hazirlanan bir c¢esit
yogurtlu yemektir. Antepliler tarafindan oOzellikle mevsiminde tercih edilen bu
yemek, yemek kitaplarina bile isim olmustur (Giizelbey, 2010:210).

Tirkiye’nin diger illerinde ¢ok da bilinmeyen karpuz ¢ekirdegi de sevilerek
yenilen yiyecekler arasindadir bunun yaninda kirik leblebi ile karigtirilan Menengic,
tohumunun karistirilmasiyla elde edilen kuruyemisin de tikketimi oldukg¢a yaygindir.

Ozellikle firik denilen bir gesit bulgur, bugday basaklar1 tam sararmadan toplanip
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ateste yapraklar yakilarak elde edilir Gaziantep mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Firigin kendisine 6zgii hafif isli ve yanik bir tad: vardir (Oztan, 2014:14-15)

Gaziantep’te mutfak kiiltiiriinde lahmacun da ayr1 bir yere sahiptir. Diger
yemeklere nazaran daha kolay hazirlanabilmesinin yaninda 6zellikle ¢esitli toren ve
cenazeler ve sahrede (piknik) yogun olarak tiiketilen yiyecek maddelerindendir.
Diger sehirlerde yapilan lahmacunlardan farki icerisine sarimsak ilave edilmesidir
(Sabbag, 2015:206).

Ozellikle Avrupa Birligi’nin cografi isaretlemesine de sahip olan baklava,
Gaziantep mutfak kiiltliriiniin diinya ¢apinda bilinen en dnemli gida iirlinlerinden
birisidir. Gaziantep baklavasinda kullanilan sadeyagin meralarda otlayan
koyunlardan gelmesi (Urfa sadeyagi), fistigin belli bir tazelikte ve kalitede olmasi
kirk kata yaklasan ve milimetreden daha ince acilan yufka katmanlarindan yapilmasi
serbetin kivaminin ve bunu yaparken sicakligin ¢ok dikkatli ayarlanmas1 Gaziantep
baklavasini ¢ok nitelikli bir konuma getirmistir (Sabbag, 2015:207).

Sadece baklavasi degil ayni zamanda katmer de c¢ok Onemli kiiltiir
varliklarindan birisidir. Antep 6zelinde, yufkanin arasina konulan kaymak ve onun
icerisine yedirilen serbetle beraber igine ve iizerine serpilen Antep fistig1 katmeri
diger yore mutfaklarindan ayri kilan 6zelliklerinden birisidir (Sabbag, 2015:206).

Kofteli yemeklerden olan “Yuvarlama” ya da bagka bir deyisle “Yuvalama”
diger kofte yemeklerinden ayrilmaktadir. Genellikle kofteli yemeklere simit yani
ince ¢ekilmis bulgur kullanilirken; yuvarlamada piring kullanilmaktadir. Geleneksel
Ramazan Bayrami yemegi olarak Gaziantep’te tiiketilen yuvarlama, ayni1 zamanda
Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisiine yapilan bagvuru
sonucunda tescil talebi 6 Haziran 2016 giinii resmi gazetede yayinlanarak cografi
isaret olarak koruma altina alimmistir (Tokuz, 1995:14).

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde sdylenmesi gereken bir diger sey de
borekleridir. Gaziantep’te sayilamayacak kadar borek ¢esidi vardir. Bunlarin iginde
ekonomik degerini kaybetmis Gahirdak Boregini o6rnek olarak soyleyebiliriz. Bu
borek ismi olan gahirdak kuyruk yagmin kavrulup siiziilmesi sonucu siizekte kalan
kismina denir (Gtlizelbey, 2010:11).

Gaziantep Valiligi Il Turizm Miidiirliigii tarafindan hazirlanan 1995 yilinda
hazirlanan Gaziantep Yemekleri kitabinda Antep Mutfaginin 6zellikleri su sekilde
siralanmastir:

1) Yorede etli ve sebzeli yemeklerin ¢ogu; yogurtla pisirilir.
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2) Kazan yemeklerinde kabin kalin atesin harsiz olmasi yeglenir.

3) Etli yemeklerde hayvan govdesinin hangi boliimiiniin  hangi yemege
yakistiginin bilinmesi gerekir.

4) Yemeklerde kullanilan tiriinlerin yerli olmasi yeglenir.

5) Yemeklerde kullanilan baharatlar degisiktir yogurtlu yemeklerde safran
(haspir) veya nane, bazi yemek ve corbalarda tarhun, ciger kebabinda
kimyon, asurede rezene vs.

6) Baska yorelerde kelle paganin derisi yiiziilerek kullanilir oysa burada derisi
yiiziilmez, iitiilerek temizlenir (eskiden bu isi kalaycilar harli ocaklarinda
belli bir ticret karsilig1 yaparlardr).

7) Her yerde bir ya da iki gesit eksi kullanilirken burada tam yedi cesit eksi
bulunmaktadir.

8) Hem saglik hem tat ve istah verici olan taze sarimsak bircok yemekte
kullanilir.

9) Lahmacun harcina sogan degil sarimsak demet demet dogranir. Bol
maydanoz domates biber ve baharattan baska yogurt da konup firina verilir.
Lahmacun tiiketilirken de sogiirme (k6z) tohumsuz patlican arasina konur.

10) Dolmalar ¢ok ince oyulur i¢inde kiyma degil piring ve bulgur yogunluktadir.
Pisirirken altina ilikli kemik, bol eksi, sarimsak ve nane kullanilir.

11) Cig kofte sert simit, buz ve limon kabuguyla yogrulur. Yogrulurken de su
yerine domates suyu kullanilir.

12) Bagka yorelerde yapilmayan zeytin piyazi, ¢ok giizel bir katiktir. Kirik zeytin
(tasla doviilerek cekirdegi cikartilmis) bicakla kiyilir. Buna ceviz i¢i, nar, tuz
biber kimyon ve biraz da zeytinyagi konur maydanozla siislenir ve tiiketilir.

13) Tahin pekmez bile ¢ok kolay olmasina karsin burada ateste eritilerek
karistirilir daha can ¢ekici olmasi bu sekilde saglanir.

14) Mevsiminde bol bol yenen marul pekmeze batirilarak tiiketilir.

15) Bugday haslamasina yorede “hedik” denir. Iyice haslandiktan sonra ceviz ici,
nar tanesi, rezene, tar¢in ve toz seker konup ikram edilir. Bunu 6zellikle
cocuklar cok begenerek tiiketirler.

16) Yaz boyu tiiketilen kavun karpuz c¢ekirdekleri, yikanip kurutulur. Ve
gerektiginde kavrularak tuzlanir, eglencelerde kuru yemis olarak tiiketilir.

17) Baharm ilk gilinlerinde siitler 1sitilip, genis kaplarda ayaza konur. Sabahleyin

firindan kaymak icin 6zel hazirlanmis yar1 pismis yumusak ince pideler alinir,
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ustalikla pidenin bir yiizli kaplardaki siite degdirilerek kaymagin ekmegin
yiiziine yapismasi saglanir. Bu kaymakli ekmege seker, bal ya da pekmez
katarak tiiketilir.

18) Bu yoreye Ozgli baharda kumlu arazide olusan patates goOriiniimlii bazi
yerlerde domalan bazi yerlerde keme dedikleri okkali bir mantar vardir.
Bunun ¢ok can ¢ekici kebabi tavasi, sulu yemegi ve dolmasi yapilir. Kis i¢in
de kurutulur.

Gaziantep mutfaginda yalnizca yemekler degil yemeklerle baglantili alet
edevatlar da gelistirilmistir. Ornek vermek gerekirse dolma tasi, dolma tasi
dolmalarin dagilmamasi amaciyla dolmalar piserken tencerenin igine dogrudan
dolmalarin tizerine yerlestirilen bir ¢esit agirliktir (Tan, 2014:162). Bununla beraber
bakir ve bakir isletmeciligi 6nemli bir yere sahiptir. Antep mutfaginda ve Gaziantep
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan el sanatlar1 sayilan bakir isletmeciligi sanatinin
Gaziantep’te kendine has carsist bile bulunmaktadir. Antep bakir islemelerinin en
onemli 6zelligi, tek parca halinde yapilmasidir, bakir iirlinlerde lehim veya benzeri
bir iiriin kullanilmaz bu sebeple parcali bakir {iriinlere gére daha dayanakli ve uzun

29 ¢¢

omiirliidiirler. Bakirdan yapilan bu iiriinlerin tek parga olmasi igin, “¢akma” “¢izme”
denilen yontemlerle iiretilirler bunun yaninda kullanilan bir yontem daha vardir ¢ekig
ve gelik bir kalemle yapilir (Oztan, 2014:17),

Bakirin mutfakta kullanilmasinin en 6nemli sebebi giiniimiizde bilinenin
aksine bakirin ¢ok saglikli bir pisirme yontemi oldugudur. Bu tip kaplarin en 6nemli
ozelligi ocagin 1sisi1 dagitmasidir. Isinin esit bicimde dagitilmas: sonucunda daha
homojen bicimde pisen yemek daha lezzetli hale gelir (Johanson, 2007:23, Oztan,

2014:18).
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE YONTEM
Bu c¢alisma betimsel nitelikli bir arastirmadir. Bu bdliimde arastirmanin
yontemi, veri toplama teknikleri ve verilerin analizi ile ilgili konular iizerinde

durulmustur.
3.1. ARASTIRMANIN MODELI

Tarama arastirmalari, bir olayla ya da konuyla ilgili olarak katilimcilarin
gorlslerinin ya da tutum, beceri ve yetenek vb. Ozelliklerinin belirlendigi ¢ogu
zaman diger arastirmalara gore Orneklemin daha kapsamli oldugu arastirmalardir
(Biyiikoztiirk vd., 2013:225). Arastirmaya konu olan sey her neyse kendi kosullari

icinde ve oldugu gibi tanimlanmaya ¢alisilarak durum analizi saglanir.
3.2. EVREN VE ORNEKLEM

Calismanin evrenini Gaziantep ydresine ait tiim yemekler, Gaziantep’te
bulunan belediye ve turizm isletmeli lokantalar ve Gaziantep yemekleriyle ilgili
yazilmig olan tiim kitaplar olusturmaktadir. Caligmanin 6rneklemini ise Gaziantep
yoresine ait yazilmis bes farkli yemek kitabi® ile turistik veya belediye isletme
belgeli bes farkl lokanta® olusturmaktadir. Yemekler ise arastirmaya konu olan
kitaplarda yer alan ayni zamanda da aragtirmaya konu olan lokantalarda da servis

edilen rastgele secilmis bes farkli yemekten olusmaktadir.
3.3. VERI TOPLAMA ARACI VE VERILERIN TOPLANMASI

Calismanin verileri toplanirken Gaziantep’te bulunan bes farkli lokantanin
as¢1 basmna Gaziantep Yemekleri® adhi kitapta bulunan yemeklerden rastgele
yontemle se¢ilmis on farkli yemek sorulmus ve bunlardan hangilerinin 6nce veya
halihazirda restoranlarinda servis edildigi sorulmustur. Alinan cevaplara gore bu
servis edilen yemeklerin segilen kitaplarda da olup olmadig: arastirilmis ardindan
hem belirlenmis lokantalarda servis edilen hem de belirlenmis yemek kitaplarinda

tarifleri bulunan yemeklerden bes tanesi rastgele yontemle secilmistir.

? Hangi kitaplarin neden secildigi hususunda 3.3.3 Arastirmada Yer Alan Gaziantep Yemekleri
Kitaplar1 basligi altinda ayrintili agiklamalara yer verilmistir. Bkz. s 42.

¥ Hangi lokantanin neden segildigi hususunda 3.3.3.4 Arastirmada Yer Alan Gaziantep’teki Lokantalar
baslig1 altinda ayrintili agiklamalara yer verilmistir. Bkz. s 44.

* Gaziantep Valiligi il Turizm Miidiirligi (1999) Gaziantep Yemekleri, il Ozel idare Miidiirliigii
yaynlari, Gaziantep
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Secilen yemekler icin lokantalarin as¢1 baslarina bos standart tarife formu
verilmistir. Ve belirlenen yemeklerin tariflerini yazmalar1 istenmistir ardindan elde
edilen bu tariflerle beraber kitaplarda bulunan tarifler bir araya getirilip ¢6ziimleme

safhasina gegilmistir.
3.3.1. Standart Tarife Formu

Standart tarife formu Yiyecek icecek isletmelerinde Standart Tarifeler
Maliyet ve Hijyen Kontrolii® adli kitaptan yararlanarak olusturulmustur. Olusturulan
tablo 6rnegi Tablo 3.1°de oldugu gibidir.

Tablo3.1 Standart Tarife Formu

4

YEMEGIN iSMi (PORSIYONU)

URUN GORSELI ENERJI VE BESIN DEGERI
TARIFENIN GRUBU: HAZIRLIK SURESI:
PORSIYONUN OLCUSU: PORSIYON OLCU ARACI: PiSIRME SURESI:-
PiSiRILDIGi KAP-OCAK: YiYECEK MALIYETI (TL):
TOPLAM AGIRLIGI: TOPLAM MALIYET:

iCINDEKILER BRUT | NET AGIRLIK
AGIRLIK (GR) oLcU iSLEM BASAMAKLARI SURE
(GR)

3.3.2. Lokanta Bilgi Formu

Bu form, lokantalarin Gaziantep Yemekleri kitabindan rastgele olarak
secilmis yemeklerin lokantalarinda iiretilip {iretilmedigini sorgulanmasi amaciyla

yapilmistir. Lokanta Bilgi Formu EK A’dadir.

> Ayhan Dag (2006) Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Birinci Baski, Hatipoglu Yayinlari, Ankara ss.204-305
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3.3.3. Arastirmada Yer Alan Gaziantep Yemekleri Kitaplar

Dokiiman taramasi sonucunda arastirmaci tarafindan ulasilabilen 12 farkli
Gaziantep yemekleri kitabi tespit edilmistir ardindan bu kitaplardan bes tanesi
-Kamu kurumlarinin destegi,
-Kitabin hazirlanmasinda yorede bulunan halk tarafindan katkisinin olmast,
-Kitaplarda kullanilan kaynaklarin eski tarihlerde yazilan kaynaklarla
desteklenmesi,
-Sadece yemek degil diger kiiltiirel motiflerle baglanti kurulmasi;
gibi kriterler géz Oniline alinarak belirlenmistir bu kitaplarin detayli agiklamalari

asagida anlatilmigtir.

3.3.3.1. Gaziantep-Halep Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri: Benzerlikler ve
Farkhhiklar

2009 yilinda basilmig olan kitap Tiirkiye-Suriye bolgelerarast isbirligi
programinin finansal katkisi ile hazirlanmistir. Genel koordinatorliigiinii Prof. Dr.
Ismail H. Ozsabuncuoglu ve Proje Yiiriitiiciiliigiinii Yrd. Dog. Dr. Ilkay Pmarli Gok
yapmustir. Kitabin igerisinde Gaziantep yoresel yemekleri ile Halep yoresel
yemeklerinin farkliliklart ve benzer yonlerini ele alinmig KM-K 08-011 Nolu
Gaziantep-Halep Mutfak kiiltlirliniin taninmasi, karsilastirilmasi ve tanitilmasi
projesi Tiirkiye Cumhuriyeti Bagbakanlik Devlet Planlama Teskilat1 Miistesarligi’nca
desteklenmistir. Ilk béliimiinde iki mutfak kiiltiiriinii ayr1 ayr1 tanitan kitap ardindan
iki sehrin yoresel yemeklerinin tarifine yer vermistir en son boliimiinde ise iki
mutfagin ortak olan yemeklerinin tarifine yer vermistir. Kitabin akademik
kadrosunun ve devlet destegi verilen bir proje kapsaminda olusu igerisindeki

bilgilerin giivenirliligi agisindan tez calismasinda se¢ilmesine sebep olmustur.
3.3.3.2. Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri

2011 yilinda basilan kitap Gaziantep’in ilgeleri ve kdyleri i¢in 5000 km yol
yapilmis ve yaklagik 1200 kadinla goriistilmiistiir, 5000°e yakin fotograf ¢ekimi
yapilmustir. 4 kisilik bir ekip tarafindan aylarca siiren bu caligmanin ardindan
olusturulan akademisyenlerden, hanim agalardan ve yazarlardan olusan bir kurul

tarafindan bir siizgecten gecirilmistir. Bu kitabin bilgileri dogrudan Gaziantep
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halkindan alarak esas tariflere ulagsmaya calisilmistir®. Bu kitap icin Tahir Tekin

OZTAN soyle aktarir:

“bes bin kilometre gezdik, ve bes bin yemek fotografi ¢ektik her kadindan
bu yemekleri dinledik 80 yasindaki bir kadin aslinda bize annesinin tarifini veriyordu

ve bu sayede 120 yil éncesine ulastik’”.

Kitabin igerisinde siizgecten gecirilmis 420 Gaziantepli kadindan 420
geleneksel yemek tarifi bulunmaktadir, bu kitabin segilmesinin sebebi aslina uygun

tarifleri dogrudan kaynagindan edinmeyi amag edinmesidir.
3.3.3.3. Gaziantep Yemekleri

1999 yilinda basilan kitap Gaziantep Valiligi il Turizm Miidiirliigi’nce
hazirlanmig, 11 Ozel idare Miidiirliigii’nce bastinlmistir. Yayin kurulu Mehmet
Dogan, Semsettin Can Kaya ve Fatma Keyfi’den olusmaktadir. Yerel halk ve
Gaziantep’teki restoranlarin seflerinin tariflerinden yararlanilarak hazirlanan eserde
ilk bolimiinde yemegin gecirdigi evreler sonrasinda ise Gaziantep mutfag: hakkinda
bilgiler verilmistir ardindan Gaziantep mutfagr 6zelinde hazirlanmis bir sozliikte

iceren kitap bu sebeplerden dolayi tercih edilmistir.
3.3.3.4. Gaziantep Yemekleri

Ik olarak 1993 yili Agustos ayinda basilmis olan kitapta kaynak olarak
atifta bulunan yazilar 1943 yilina kadar uzanmaktadir®. Ayn1 zamanda yapilmis genis
bir derleme ¢aligmasi olarak hazirlanan kitapta sadece Gaziantep yemekleri degil;
Gaziantep yemekleri ile alakali maniler, deyisler ve siirlerde bulunmaktadir. Bu
kitabinda sonunda Gaziantep yemekleri hakkinda hazirlanmis bir sozlik de yer

almaktadir.

Bu esere ¢alismada yer verilmesinde ki ama¢ Gaziantep mutfagi hakkinda
ulasilabilinen kaynaklar arasinda en eski yazilari igermesidir. Kitap Gaziantep

Universitesi Vakfi yaymlarmin bir sayili yaymidir.

® Tahir Tekin Oztan. (2011) Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri, 1. Baski, Dogan Burda Yayin
Evi, Istanbul, s.5
"http://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/tadimlik-sayfalar/gelenekten-gelecege-gaziantep-
yemekleri/

® Gonca Tokuz (1993) Gaziantep Yemekleri, 1. Baski, Gaziantep Universitesi Yayinlari, Gaziantep,
s.189
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3.3.3.5. Siveydiz

M. Ragip Giizelbey Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Miidiirliigii
tarafindan 46 yillik bir tecriibenin sonucu olarak ¢ikardigr kitapta hem
Gaziantep’ten hem de Gaziantep’in cevresindeki cesitli koylerden arastirmalar
yapilarak elde edilen bulgular sayesinde tarifler olusturmustur. Kitap yazar
tarafindan bizzat denenen tariflerden olusmaktadir. Yazar, ayni zamanda Antep

mutfagi lizerine 6nemli arastirmalara imza atan Cemil Cahit Giizelbey’in ogludur.9

3.3.3.6. Aymntab’tan Gaziantep’e Yeme icme
6. baskis1 2009 yilinda ¢ikan kitabin 1-5 baskis1 2002-2007 yillar1 arasinda
cikmistir Gaziantepli Ayfer T. Unsal tarafindan yazilan kitap iletisim yaymlari
tarafindan basilmistir, Anadolu’yu karis karis gezerek bu kitab1 yazdigini sdyleyen
yazar yemek tariflerine kendi karsilastigi anekdotlar ve hikayelerle gelistirerek

derinlestirmistir. Bu kitap yalnizca Gaziantep Yesil Zeytin Piyazinda kullanilmistir.
3.3.4. Arastirmada Yer Alan Gaziantep’teki Lokantalar

Arastirmada yer alan Lokantalar Gaziantep sehir sahasi igerisinde bulunan ve
turizm ya da belediye isletme belgeli restoranlar igerisinden lokanta bilgi formunda
sorulan 10 yemegin hepsini servis eden veya daha onceden servis etmis isletmeler

arasindan bes tanesi belirlenmistir.

3.3.4.1. Antep Evi Restoram

2008 yilinda agilan Antep Evi, tarihi Kirkayak Park: iceresindeki tarihi bir
yapi ile Gaziantep mutfaginin yoresel yemeklerini yasatan restoran ayni zamanda da
turistlere hizmet vermektedir. Antep Evi Restoran’inin ana konsepti ise yoresel
Gaziantep yemekleri, iist katinda ise tarihi Kirkayak Kahvesine atfen ¢ekirdek kahve
ve c¢ay evi olarak hizmet vermektedir. Restoranda 15’1 askin personel hizmet

vermektedir.®,
3.3.4.2. Bur¢ Park Restoran

Bur¢ ormani igerisinde bulunan Burg Park Restoran Turizm Isletme Belgeli

Lokantalardan olup birinci Smmf lokanta statiisindedir™, yoresel Gaziantep

% http://www.hurriyet.com.tr/merhum-cemil-cahit-guzelbey-gaun-de-anildi-37104832 (03.11.2016)
19 \www.gaziantepevi.com (01.09.2016)

! Gaziantep Turizm Elgileri Dernegi Gaziantep Turizm Analizi Projesi Ara Raporu (2011) ipekyolu
Kalkinma Ajansi s.89
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yemeklerinin yaninda farkli yorelerin yemeklerini de sunan restoranda sadece ala-
carte restoran olarak hizmet vermeyen restoran bunun yaninda diigiin ve ¢esitli toplu

etkinliklerin de diizenligi bir yer olarak karsimiza cikmaktadir?,
3.3.4.3. Asina Restoram

2004 yilindan beri hizmet veren restoran sadece Gaziantep degil tim
Tiirkiye tarafindan ismi duyulmus bir restoran oldugu iddia edilmektedir. 3 katl yesil
renk tonuna sahip olan bir binada hizmet Asina Restoran’1 yerli yabanci turistlere ve
yerli halka yoresel Gaziantep yemeklerini sunan sehrin tamda merkezi bir konumda

bulunmaktadir.”® Restoran belediye isletme belgelidir'.
3.3.4.4.Sirehani1 Oteli-Yemishan Restoran

Tarihi Sultan Abdiilmecit zamanina dayanan 1885 yilinda Halep valisi
Cemil Pasa’nin emriyle halktan toplanan vergilerle yapilan bir kervansaraydir. Tarihi
ipek yolu fizerindeki Kore’ye kadar uzanan yolun {izerindeki en biyiik
kervansaraydir ve ayni zamanda giiniimiizde otel olarak hizmet veren bina yanindaki
Yemishan Restoran ile de baglantilidir. Sirehan1 Otel ile Yemishan’1 tek asc¢ibasi
yonetmektedir. Mutfaginda Gaziantep’in yoresel yemeklerini de sunan otel ve
restoran yerli ve yabanci turistlere de ev sahipligi etmektedir. Gaziantep’in merkez
yerlerinden sayilabilecek bir konumda olan yapt c¢evreyle tam bir uyum

icerisindedir’®. Yemishan Restoran, belediye isletme belgeli lokantadir.
3.3.4.5.Bayazhan Restoran

Bayazhan veya Beyazhan Gaziantep’in tarihi hanlarindan birisidir. Bayaz,
Ahmet Efendi tarafindan 1909 senesinde insa edilmistir, 2009 senesinde restore
edilen yapinin igeresinde bulunan Bayazhan restoran yoresel Gaziantep yemeklerini
de yerli yabanci turistler ile yerel halkin begenisine sunmaktadir. Senelerdir

Gaziantep yemeklerini yapan bas as¢i, profesyonel kadrosuyla Antep mutfaginin

12 http://www.burcpark.com/about_us.php (03.09.2016)

13 http://www.asinagaziantepmutfagi.com/hakkimizda (03.11.2016)

! Gaziantep Turizm Elgileri Dernegi Gaziantep Turizm Analizi Projesi Ara Raporu (2011) ipekyolu
Kalkinma Ajansi s.91

' http://www.megahaber27.com/haber/10234/gazianteplilerin-son-gozdesi-yemishan.html
(03.11.2016)
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tadilabildigi mekanlardan birisidir°. Bayazhan restoran, Turizm Isletme Belgeli

Lokantalardan olup birinci sinif lokanta statiisiindedir’’.

3.3.5. Secilen yemekler
Calismanin verileri toplanirken bes farkli lokantanin as¢1 basina on farkh
Gaziantep yoOresinde yapilan yemek sorulmus ve bunlardan hangilerinin
restoranlarinda servis edildigi bilgisi as¢1 baslarindan alinmistir. Cevaplara gére bu
servis edilen yemeklerin segilen kitaplarda da olup olmadig: arastirilmis ardindan
hem belirlenmis lokantalarda servis edilen hem de belirlenmis yemek kitaplarinda
tarifleri bulunan yemeklerden bes tanesi rastgele yontemle secilmistir.
Asc1 baglarina sorulan on yemek ismi asagidaki gibidir:
-Gaziantep Beyran
-Gaziantep Firik Pilav
-Gaziantep Katmer
-Gaziantep Lahmacun
-Gaziantep Malhitali Kofte
-Gaziantep Siveydiz
-Gaziantep Yuvarlama
-Gaziantep Patlican Kebap
-Gaziantep Alinazik
-Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz
Bu yemeklerden rastgele yontemle segilen 5 yemekte asagidaki gibidir. Asagidaki
yemekler arastirmanin drneklem olarak kullanilacak yemeklerini ifade etmektedir:
-Gaziantep Alinazik
-Gaziantep Patlican Kebap
-Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz
-Gaziantep Firik Pilav
-Gaziantep Malhital1 Kofte

3.3.6. Yoresel Gaziantep Yemekleri Begeni Formu

Bu form ile tarifi standartlastirilan yemeklerin duyusal analizi yaptirilmigtir.

Formun igerisinde panelistlere yemek ile ilgili degerlendirmelerinin yaninda cesitli

16 http://www.bayazhan.com.tr/kurumsal.html (03.11.2016)
7 Gaziantep Turizm Elgileri Dernegi Gaziantep Turizm Analizi Projesi Ara Raporu (2011) ipekyolu
Kalkinma Ajansi s.89
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kisisel sorular da sorulmustur. Formlar her yemek i¢in ayr1 ayr1 hazirlanmis olup, her
yemek icin farkli kriterler belirlenmistir. Bu forma dair bilgiler 4.2. Duyusal Analiz

Test Sonugclar1 baghigi altinda verilmistir.

3.3.7. Toplam Porsiyon Maliyeti i¢in Kurgulanan isletme
Bir porsiyon yiyecegin toplam maliyetini belirlemek amaciyla hayali bir

isletme yt')ntemi18 kullanilarak bunun iizerinden hesaplamalar yapilmistir. Bu

hesaplamalarda asagidaki unsurlar g6z 6niinde bulundurulmustur.

2016 yilinin Kasim ay1 baz alinan X adli igletmenin;

Toplam Yiyecek Maliyeti: 15.000 TL

Toplam Personel Giderleri: 10.00 TL

Genel Harcamalar (temizlik, servis): 5000 TL

Amortisman ve kira giderleri vb.: 10.000 TL olarak baz alinmistir.

Toplam giderler ise toplam olarak 40.000 TL olarak ger¢eklesmistir.

40.000 TL toplam rakaminin toplam yiyecek maliyeti olan 15.000 TL’ye boliinmesi

Bize 2,67 rakamin1 vermistir. Bu say1 bir porsiyon yiyecek maliyetiyle carpilirsa elde

edilecek rakam bir porsiyonun toplam maliyetini verecektir.

3.4. VERILERIN COZUMLENMESI

Veriler ¢oziimlenirken taranan dokiimanlar birbiriyle karsilastirilmis, cesitli
durumlar arasindaki iligkiler ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Bu amagla restoranlarin
as¢t baglarindan ve kitaplardan elde edilmis tarifler bir kelime islem programina
aktarilmigtir. Her tarif hangi restoran veya yemek kitabindan alindiysa onun ismiyle
adlandirilmistir ardindan klasorler olusturularak her yemek kendi klasorlerinde
depolanmustir. Orneklem olarak toplamda her yemek igin 5 tane restorandan 5 tane
yemek kitaplarindan olmak iizere toplam 10 tane tarifle hesaplamalar ve
kategorilestirmeler yapilmistir. Bu arastirmada 5 farkli yemek icin standart tarife
olusturulmasina calisilmistir. Calismay1 agiklarken kullanilacak 6rnek Gaziantep

Patlican Kebabi1 6rnegidir.

'8 Cemal TURKAN (2009) Mutfak Hizmetleri Yonetimi, Alfa yayincilik, Istanbul ss.120-122
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3.4.1. Tariflerde Kullanilan Malzemelerin Hesaplanmasi ve Yapihs

Tariflerinin Kategorilestirilmesi

Ik olarak Gaziantep Patlican Kebabmin standart tarifesini olusturmak igin
restoran/kitap isimleri, tariflerde kullanilan malzemelerin isimleri ve kiitlesel
birimleri kelime islem programindan bir tablolama programina aktarilmigtir. Bunun
nedeni matematiksel islemleri ve sonuglari daha kolay yorumlayabilecek bir ortama
ulagmaktir. Tarifleri aktarirken agirliklarin ortak bir bigimde ifadesini saglamak
amaciyla malzemelerin kiitlesel agirliklarin1 diger 6lgli birimlerinden gram oOlgl
birimine doniisiimii saglannmustir. Olgii birimi olarak gram kullanilmasinin sebebi

hassas ol¢timlerin daha kolay yapilabilmesidir.

Tariflerdeki agirliklar tablolama programina ortak bir kiitle biriminde
bulusturulduktan sonra tarifte bulunan malzemelerin gramajlar1 tek tek toplanarak
alttaki toplam siitununa yazilmistir bu on tarif iginde tekrarlanmistir. Asagida Tablo

3.2’de s6z konusu durum 6rneklendirilmistir.

Tablo 3.2 Malzemelerin Toplam Agirliklar

ASINA RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 30,70

KIYMA 1500 23,02

TUZ 15 0,23

DOMATES 1500 23,02

SiVRIBIBER 1500 23,02

TOPLAM 6515 100 Kisuratlar toplama dahil edilmemistir.

Toplam agirliklart yazilmis olan yemek tariflerinin yan satirmma da o
gramajdaki malzemenin yilizdelik oranda kagina tekabiil ettigi yazilmistir ardindan
yiizdelikler tek tek toplanarak alttaki toplam siitununa yiizdelik olarak eklenmistir.
Bu on tarif i¢inde tekrarlanmistir. Toplam satirina toplam yiizdeligi eklememizin
nedeni herhangi bir yanlis hesaplamaya yer verilmesinin oniine gegmektir. Yiizdelik
olarak toplam kismina yazilan rakam %99,9’dan daha az olmamasi gerekmektedir
¢linkii yapilan ytlizdelik hesaplamasi toplam gramaj {izerinden yapildigi i¢in farkl bir
sonu¢ ¢ikmas1 beklenmemistir. Buradaki 0.01’lik sapma payr da yiizdelik
ortalamanin  alinmasindan dolayr olusan kiisuratlarin  hesaplamaya dahil

edilememesinden kaynaklanmaktadir.
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%99.9’ ile %100 arasinda bulunmayan bir rakamla karsilasildiginda dnceki

yapilan hesaplamalar tekrar gézden gecirilmesi gerekmektedir.

Agirliklar ve yiizdelik oranlar diger tiim kitap ve restoranlarin Gaziantep

Yesil Zeytin Piyazi tarifleri igin ornekteki gibi uygulanmasi gerekmektedir. Asagida

Tablo 3.3.’de s6z konusu durum 6rneklendirilmistir.

Tablo 3.3. Malzemelerin yiizdelik orana gore ortalama degerleri

ASINA RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
PATLICAN 2000 30,70
KIYMA 1500 23,02
TUZ 15 0,23
DOMATES 1500 23,02
SIVRIBIBER 1500 23,02
TOPLAM 6515 100 Kisuratlar toplama dahil edilmemistir.

Tiim tarifler yukaridaki gibi hesaplandiktan sonra tekrardan her malzeme icin

bu sefer malzeme 6zelinde yiizdelik hesabi yapilmasi gerekmistir. Bunun igin her

malzemenin diger on tarif igindeki yiizdelik oranlar1 baz alinarak ortak bir ortalama

cikarilmistir. Asagida Tablo 3.4°de s6z konusu durum 6rneklendirilmistir.

Tablo 3.4 Tiim Orneklem igin Ortalama Patlican Degerleri

ASINA RESTAURANT

YEMiSHAN-SIREHANI RESTAURANT

AGIRLIK | ORTALAMA AGIRLIK | ORTALAMA
PATLICAN | 2000 30,70 PATLICAN 2000 (30,70
ANTEP EVi RESTAURANT BAYAZHAN RESTAURANT
AGIRLIK | ORTALAMA AGIRLIK | ORTALAMA
PATLICAN | 4000 60,06 PATLICAN 3000 47,92

Gelenekten Gelecege Gaziantep Y

emekleri

BURC PARK RESTAURANT (KITAP)
AGIRLIK | ORTALAMA AGIRLIK | ORTALAMA
PATLICAN [ 1500 30,52 PATLICAN 2000 44,15
GAZIANTEP YEMEKLERI(iL TURIZM)KITAP SIVEYDIZ (KITAP)
AGIRLIK | ORTALAMA AGIRLIK | ORTALAMA
PATLICAN [ 1500 44,25 PATLICAN 2000 56,98
GAZIANTEP YEMEKLERI GONCA TOKUZ (KITAP)
AGIRLIK | ORTALAMA ORTALAMA PATLICAN ORANI

PATLICAN

1500 44,25

43,38
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Standart tarife olustururken, esas tarife minimum kabul sayis1 toplam tarif
sayisinin yarisi olarak belirlenmistir. Gaziantep Patlican Kebabinin ¢alismasinda on
farkli tarif oldugundan dolayi, en az bes tarifte gecen tiim malzemeler olusturulacak
esas standart tarifede yer alacaktir

Bu yontemde tiim malzemeler i¢in tekrar sikliklarinin da not edilmesi 6nem
arz etmekte ve her malzemenin tek tek yiizdelik oranlarinin ortalamasinin
hesaplanmas1 gerekmektedir

Tiim malzemeler sirali bir bi¢imde bir liste halinde hazirlanmistir, parantez
icinde tariflerdeki sayilar tekrar sikligini ifade etmektedir tekrar sikliklari bes ve
besten daha fazla olan malzemeler esas tarif tablosuna ayn1 zamanda da tarif kategori
tablosuna’ da sikliklariyla beraber yazilmistir. Tablo 3.5°de s6z konusu durum

orneklendirilmistir.

Tablo 3.5 Malzemeleri igin Yiizdelik Ortalama Degerler ve Siklik Degerleri

ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDE
PATLICAN (10) 43,37
KIYMA (10) 25,73
TUZ(10) 0,246
DOMATES(10) 18,97
SIVRIBIBER(3) 10,96
YESILBIBER(7) 8,162
SOGAN(2) 2,213
MAYDANOZ(1) 1,220
iRMIK(1) 4,069
SIVIYAG(1) 2,034
KARABIBER(5) 0,261
DOMATES SALCASI(1) 2,034
PULBIBER(1) 0,110
KIRMIZIBIBER(1) 7,122

Ortalama malzeme oranlar1 belirlendikten sonra en yiiksek tekrar sikligina
sahip malzemeler olan
-Patlican
-Kiyma
-Tuz
-Domates
-Yesilbiber
-Karabiber
Standart tarifede kullanilacak malzemeler olarak belirlenmistir. Ardindan bir

porsiyonun ka¢ gram olmasi gerektigi Yiyecek Igecek Isletmelerinde Standart
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Tarifeler ve Hijyen Kontrolii'® kitabinda yer alan standart tarifesi olusturulmus kebap
ve tirevlerinden faydalanilarak belirlenmis ve tarifin yliz porsiyon olacak sekilde
hesaplanmas1 saglanmaistir.

Esas tarif tablosunu kullanilarak yapilacak olan hesaplamada bir onceki
tabloda verilmis olan malzeme oranlar ilk siituna yazilmis ylizdelik toplami ise en
alt satirda belirtilmigtir. Burada olusan rakamsal deger yilizdelik orana
dontstiirilmezse gramaj her zaman hatali ¢ikacaktir. Bir sonraki siitunda diizeltilmis
ylizdelik orani verilmistir bu oranin bulunmasindaki amag¢ net olarak gramaja
ulasabilmek i¢indir. Bu sebeple toplamda %96,75 ¢ikan hesaplama %100 oranla
oranlanarak diizeltilmis yiizdelik oran bulunmus olur. Ornek vermek gerekirse
patlican  %96,75 sahip hesaplamada 43,38 iken %100’liik hesaplamada 44,83
sayisina tekabiil etmektedir. Bu islemin de ardindan diizeltilmis yiizdelik orana gore
hesaplamalar kolayca yapilabilir. Goriildiigii iizere Patlican Kebabina elde bulunan
veriler 1g1ginda 100 porsiyon Patlican Kebabi i¢in 11 kilogram 208 gram net

patlicana ihtiya¢ vardir. Asagida Tablo 3.6’de s6z konusu durum érneklendirilmistir.

Tablo 3.6 Porsiyon Miktari ve Yiizdelik Oran Gram Karsiliklar

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI (100 PORSIYON)
HESAPLAMA iLE iLGILi NOTLAR
250gr porsiyon baz alinarak yapilan hesaplamada 25.000 gr (25kg) toplam patlican kebabi
gerekmektedir hesaplanmig oranlar baz alinarak yapilmis asagidaki gramajlarda rakamlar
kiisuratlartyla verilmistir.
Malzemeler Yiizdelik Orani Diizeltilmis AGIRLIGI
Yuzdelik orani
Patlican 43,38 44,83 11208
Kiyma 25,73 26,59 6648
Tuz 0,25 0,25 63,72
Karabiber 0,26 0,27 67,66
Domates 18,97 19,61 4902
Yesilbiber 8,16 8,44 2109
Toplam 96,75 100 25.000

Agirliklarda  hesaplandiktan sonra yapilis tekniginin de belirlenmesi
zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir Bu amagla tarif kategori tablosu olusturulmustur.

Tarif kategori tablosu her malzemenin hangi tarifte ne islemden gegtigini gosterir bir

19 Ayhan Dag (2006) Yiyecek Icecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Birinci Baski, Hatipoglu Yayinlari, Ankara ss.204-305
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tablodur. Burada dikkat edilen husus tarifler igeresinde hangi teknik digerlerinden
daha fazla kullanilmigsa Gaziantep Patlican Kebabi Standart tarifesinde o teknik
kullanilacaktir. Asagida Patlican Kebabinda kullanilacak olan on tarifin onunda da

yer alan Patlicanin tarif kategori tablosu verilmistir.

Tablo 3.7 Patlican Kebabi Tarif Kategori Tablosu

PATLICAN KEBABI TARIFLERI

Patlicanlart uzunlamasina ortalama 40gr olacak sekilde kes.
Tuz ile kiymay1 yogur ve ortalama 30 gr gelecek parcalar halinde
ASINA ayir.

Sise 1 patlican 1 kiyma olacak sekilde 5 parca halinde tak
RESTAURANT
STAU Ardindan mangal atesinde 4 tarafi da pisecek sekilde pisir
Domates ve sivribiberi de serviste kullanmak iizere komiirde
kozle.

Patlican temizlendikten sonra yuvarlak forma dilimlenir.
ANTEP EVi Kiymanin igerisine tuz atilir ve yuvarlak formda hazirlanir.
Sise 1 patlican bir kiyma olacak sekilde saplanir kozlenir.
Domates, biber ve soganda sise saplanip kdzlenir.

Servisi yapilir.

RESTAURANT

Tim patlicanlar1 kesip yuvarlak formda Kkesip tuzlu suda
bekletiniz.

Domates sivribiber ve sogani dilimleyiniz.

Kofte harci i¢in tiim malzemeleri derin bir kaba koyun ve
BURC PARK yogurun.

RESTAURANT Yuvar_la!( sekilde sekillendirip bir saat kadar buzdolabinda
bekletiniz.

Bir pathican bir kiyma seklinde tepsiye dizip {izerine
dilimledigimiz domates, sivribiber ve sogani koyunuz.

Bir tavada su domates salcast ve tuzu kizdiriyoruz ve bu sosu
tepsinin lizerine koyup 200 derecelik 1s1da pisiriniz.

Patlicanlart uzunlamasina ortalama 40gr olacak sekilde kes.
YEMISHAN Tuz ile kiyymay1 yogur ve ortalama 30 gr gelecek pargalar halinde
) ayir.

SIREHANI Sise 1 patlican 1 kiyma olacak sekilde 5 parca halinde tak.
RESTAURANT Ardindan mangal atesinde 4 tarafi da pisecek sekilde pisir.
Domates ve sivribiberi de serviste kullanmak iizere komiirde
kozle.




Tablo 3.7 Patlican Kebabi Tarif Kategori Tablosu (devam)

Orta yagh kuzu kaburga zirh kiymasi olacak sekilde
biraz ince tane tane olacak sekilde kiyilir.
Tuzu atilir, karistirilir.
Siyah Birecik patlicanlari orta boy parmak kalinliginda kesilir
Patlican eni kus parmak kadar kesilir
BAYAZHAN Kalin patlican sisine bir patlican bir et olacak sekilde dizilir
RESTAURANT Domatesler elma dilim Antep biberi sislere dizilip
Orta hararetli ateste 4 kose pisirilir.
Orta enli tepsiye cekilir.
Uzeri sulanip mangalin iizerine agz1 kapatilir.
10 dakika terletilir.
Acik ekmek buzlu ayran ile servis yapilir.

Patlicanlar yikanip saplar kesildikten sonra 2,5-3 cm.
uzunlugunda enine kesilir.
Bu arada kiyma, tuz ve karabiber ile iyice yogrulur.
Ceviz biiylikliigiinde pargalara ayrilir. Sislere bir patlican, bir top
yuvarlanmis kryma saplanir, elle biraz yassilastirilir. Domatesler
GAZIANTEP ve biber ayr1 ayr sislere gegirilir.
YEMEKLERI Sislere saplanmus patlican, biber ve domatesler alevsiz orta harli
(iL TURIZM) (KITAP) | mangal atesinde gevrile gevrile pisirilir.
Pisirilen patlicanlar siras1 bozulmamak kaydiyla diizgiin bir
sekilde tepsiye cikartilir.
Uzerine pismis domates ve biber yerlestirilir ve agz1 bir kapakla
kapatilarak ates tizerinde demlendirilir. 5-10 dakika sonra pide
ekmekle servis yapilir.

Patlicanlar yikanip saplar kesildikten sonra 2.5-3 cm
uzunlugunda kesilir.
Bu arada kiyma biraz tuz ve karabiber ile iyice yogrulur.
Ceviz biiylikliigiinde parcalara ayrilir. Sislere bir patlican, bir top
gibi yuvarlanmig kiyma saplanir.
GAZIANTEP Elle biraz yassilastirilir.

YEMEKLERI GONCA | Domatesler ve biber ayri ayr1 sislere gegirilir. Alevsiz orta harli

TOKUZ (KiTAP) mangalda iyice pisirilir.
Pisirilen patlicanlar sirasi bozulmamak kaydiyla diizgiin bir
sekilde tepsiye cikartilir. Uzerine domates ve biberler yerlestirilir
ve agzi bir kapakla kapatilarak demlendirirler.
5-10 dakika sonra agma pide ekmekle servis yapilir.

Patlicanlar1 yikanip saplar1 kesilir. Daha sonra 2,5 - 3 cm.
uzunlugunda enlemesine kesilir.

Kiyma, tuz ve karabiberle yogurulur. Bu yogrulan etten ceviz
biiyilikliiglinde parcalar koparilarak kofte haline getirilir. Sise, bir
patlican bir kofte saplanip, suya batirilmis avug i¢iyle yassilanir.
GAZIANTEP-HALEP | Diger taraftan domates ve biber de ayr sislere saplanir.
MUTFAK KULTURU | Kebap alevsiz kuvvetli harli mangalda pisirilir.

Pigirilen patlican kebab1 siras1 bozulmadan, diizgiin bir sekilde,
tepsiye ¢ikartilir, lizerine pigsmis domates ve biberler
yerlestirilerek agz1 kapali bir sekilde mangal atesinin tizerinde 10
dk. kadar demlendirilir.
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Tablo 3.7 Patlican Kebabi Tarif Kategori Tablosu (devam)

GELENEKTEN
GELECEGE
GAZIANTEP
YEMEKLERI (KITAP)

Patlicanlar yikanarak 3-3,5 cm uzunlugunda dogranir.

Ote yanda kiyma yeterince tuz ve biraz su ilavesiyle yogrulup
yumusatilir, kiymalar ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayrilip
sikilir, bir patlican bir kiyma olacak sekilde sise dizilir,

boylece kiyma iki parga patlican arasinda sikistirilmig olur,
sikistirilirken de el ayasi etlerin altina tutulur ve krymanin
stiziilen yag1 patlicanlar {izerinde gezdirilir.

Sislerin her iki ucuna da patlican saplanmig olmalidir.
Domatesler 4 parcaya boliiniir ve her par¢a uzunlamasina sislere
saplanarak patlicanlardan 6nce ates lizerinde pisirilir. Biberlerde
pisirilir. Boylece atesin hari azaltilarak patlicanlarin yanmasi
Onlenmis olur.

Biitiin patlicanlar ve kiyma, sislere saplandiktan sonra har1
gegmis mangal atesinde ¢evrilerek pigirilir.

Pigen kebaplar kenar yiiksek bir tepsiye gekilir.

Domates ve biberler, patlican tizerine yerlestirilip, agz1 kapali bir
sekilde mangal atesinin hafif sicakliginda demlendirilir.
Demlenmis patlican kebabi, 6zel ince ekmek (lavas) ile sicak
olarak servis yapilir.

SIVEYDIZ (KITAP)

Saplar1 kesilen patlicanlar 5-6 cm uzunlugunda enine diizgiin
olarak dogranir, sise dnce patlican aralarina iri ceviz
biiyiikliiglinde kiyma olmak iizere 4-5 patlican ve 3-4 kiyma
seklinde, mangalin boyuna gore saplanir. Kebabi saplarken
yaglanan el, sisteki patlicanlarin yiiz kismina siiriilerek, piserken
kabuklarinin kismen yanmamasi saglanir. Patlican kebabi
kusbasi ve kiyma kebabina gore biraz daha har1 gegmis kuvvetli
ateste pisirilmelidir. Boylece patlicanlar daha giizel piser
Domatesler biiylikliigiine gore 3-4 parcaya boliiniip sise saplanir,
yine biitiin saplanan biberler de pisirilip kebap iizerine ilave
edilip agzi1 kapatilir.

Uzerine bir fincan su konup 10 dakika hafif ateste terletilir, pisen
kebap ince kebaplik ekmek i¢ine patlicanlarin ve domateslerin
kabuklar1 soyularak yatirilir, i¢ine et pargalanarak ilave edilir.
Uzerine karabiber ve tuz eklenip diiriim yapulir.

Terleme sonucu tepside olusan kebabin suyu kebapla birlikte
kasikla yenir.

Siklik sayilar1 toplam tarifin yarisindan fazla yani bes tarifin iistiinde olan tiim
malzemeler igin tarif kategori tablosu hazirlanmistir. Tiim yapilis sekilleri bir tablo

icerisine toplanarak tek tek malzemelere gore ortak yapilis sekilleri belirlenmistir.

Asagida Tablo 3.8 s6z konusu durum 6rneklendirilmistir.

Her malzeme i¢in kabul edilen yapim teknigi esas tarif ilizerine kendi

satirlarinin karsisina tek tek yazilir ve diger isleme gegilir. Tablo 3.8’de s6z konusu

durum 6rneklendirilmistir.
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Tablo 3.8 Yapilislari Doldurulmus Malzeme Gramajlart ve Yiizdelik Oranlari

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI (100 PORSIYON)

HESAPLAMA iLE iLGILi NOTLAR
250gr porsiyon baz alinarak yapilan hesaplamada 25.000 gr (25kg) toplam patlican
kebab1 gerekmektedir hesaplanmis oranlar baz alinarak yapilmis asagidaki
gramajlarda rakamlar kiisuratlariyla verilmistir.

Malzemeler Yizdelik Diizeltilmis AGIRLIGI YAPILISI
Orani Yiizdelik orani
Patlican 43,38 44,83 11208 Patlicanlari yika, saplarini kes,

patlicanlar1 3-4 cm kalinliginda
yuvarlak formda olacak sekilde kes

Kiyma 25,73 26,59 6648 Kiymay1 tuz ve karabiber ile yogur,
ortalama 40gr olacak sekilde (ceviz

Tuz 0,25 0,25 63,72 | biiyikliginde) pargalara ayir
yuvarlak formda el yardimiyla

Karabiber 0,26 0,27 67,66 ye}ssﬂastlr.
Sise 1 patlican 1 kiyma olacak

sekilde diz.
Ardindan pisen kebaplar1 tepsiye
diizgiin bir sekilde al.

Domates 18,97 19,61 4902 Domatesi ayr1 sige diz ve orta
sicakliktaki mangalda kozle.

Yesilbiber 8,16 8,44 2109 Yesilbiberi ayr sise diz ve
orta sicakliktaki mangalda kozlenir

Bir tepsiye alt kisma patlican kebabi,
tistiine domates ve yesilbiber diizenli
bir sekilde diz lizerine bir miktar su
serp ve mangal atesi tizerinde bir siire
dinlendir.

Toplam 96,75 100 25.00

Standart tarife formu yiyecek igecek isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet
ve Hijyen Kontrolii®® adli kitapta bulunan rnek alinarak hazirlanan Standart Tarife
Formuna ge¢irilmistir. Esas tarifte bulunan malzemeler ve agirliklar1 bunun yaninda
yapim teknikleri gibi hususlar esas tariften standart tarife formuna aktarilmis ve tiim
hususlar teknigine uygun olarak doldurulmustur.

Esas tarif tablosundan toplanan tiim veriler bos standart yemek tarife
tablosunun uygun olan yerlerine yerlestirilmistir. Ardindan net olan rakamlarin briit

21

oranlar1 hazirlama sirasinda besinlerde olusan fire tablosu®™ tabloda bulunmayan

malzemelerin ise Yiyecek Icecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen

20 Ayhan Dag (2006) Yiyecek Igecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Birinci Baski, Hatipoglu Yayinlari, Ankara ss.204-305

2! Ayhan Dag (2006) Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Birinci Baski, Hatipoglu Yayinlari, Ankara s.197
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Kontrolii kitabindaki bulunan standart tarifelerinin® icerisinde kullanilan
malzemelerin fire oranlarinin oranlanarak hesaplanmasiyla briit gramajlar standart

yemek tarifesine eklenmistir.

Ardindan yemekte bulunan tiim malzemelerin besin degerleri besin degerleri
hesaplama programi olan Bebis® ile hesaplanarak besin degeri siitunlarina
islenmistir. Hazirlik ve pisirme siiresi yapilan deneme ile kronometre tutularak
belirlenmistir. Yiyecek maliyetlerine esas birim fiyatlar kasim 2016 satin alma
fiyatlarindan olusmaktadir. Yiyecegin maliyeti briit miktarlar iizerinden hesaplanmis
olup tarifelerin sag iist kisminda ki uygun alana yerlestirilmistir. Toplam Maliyet ise
2,67 ¢arpan sayisi lizerinden hesaplanmistir bu ¢arpan sayisinin nasil olusturuldugu
ise Toplam Porsiyon Maliyeti I¢in Kurgulanan Isletme adli baslikta incelenebilir.

Tablo 3.8’de s6z konusu durum 6rneklendirilmistir.

22 Ayhan Dag (2006) Yiyecek Igecek Isletmelerinde Standart Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontrolii,
Birinci Baski, Hatipoglu Yayinlari, Ankara ss.204-305

2 BeBiS (Beslenme Bilgi Sistemi) bilgisayar yazilim programi versiyon 7.2 (2011) (Ebispro fiir
Windows, Stuttgart, Germany; Tiirk¢e Versiyonu), Veri kaynaklari: Bundeslebenmittelschliissel, 11.3
(Alman veri besin bilesim veri bankasi) ve bagka kaynaklar)
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Tablo 3.9 Gaziantep Patlican Kebabi Standart Tarifesi

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI (100 PORSIYON)

1 PORSIYON iCIN BESIN DEGERi TABLOSU

Enerji 222,9 Vitamin 0,2 mg
kcal B2
Protein 18,4 ¢ Vitamin 0,3mg
B6
Yag 13,3g | VitaminC 61,4 mg
Karbonhidrat 58¢g Sodyum 449,1 mg
Lif 40g Potasyum | 612,0 mg
Kolestrol 64,0 Kalsiyum 43,6 mg
mg

Vitamin A 69,1 ug Fosfor 185,9 mg

Vitamin B1 0,1 mg Cinko 3,5mg
Tarifenin grubu:1 Hazirhk stresi: 3 saat 12’
Porsiyonun Olglsl: porsiyon 06lgli  araci: | Pisirme siresi:2 saat 28’
yaklasik 3 adet patlican, 3 adet et, domates, | Yiyecek maliyeti (TL): 2,97
biber (250g) Toplam maliyet(TL): 7,93
Pisirildigi kap-ocak: kdmir mangali, tepsi, sis
Toplam agirhg (kg): 25.000
iCINDEKILER B CIRLUGPNET AGIRRES OLcu iISLEM BASAMAKLARI SURE
(KG) (KG)
Patlican 12.329,27 11.208,43 141 Patlicanlari yika, Saplarini kes, 48’
OB patlicanlari 3-4 cm kalinhginda
yuvarlak formda olacak sekilde kes
Kiyma 6.648,68 6.648,68 Kiymayi tuz ve karabiber ile yogur,
Tuz 63,72 63,72 2YK | ortalama 40gr olacak sekilde (ceviz
buyukligiinde) pargalara ayir 52’
Karabiber 67,66 67,66 2YK | yuvarlak formda el yardimiyla
yassilastir
Sise 1 patlican 1 kiyma olacak 43’
sekilde diz. Ardindan pisen 90’
kebaplari tepsiye diizglin bir sekilde
alL
Domates 4.951,45 4.902,43 340B | Domatesi yika 4 pargaya bol sise diz | 20’
ve orta sicakliktaki mangalda 23’
kozlenir.
Yesilbiber 2319,977 2109,07 100 | Yesilbiberiyika baslarini al ayri sise | 14’
OB diz ve orta sicakliktaki mangalda 35
kozlenir
Bir tepsiye alt kisma patlican 15’

kebabi, Ustiine domates ve
yesilbiber diizenli bir sekilde diz
Gistiine bir miktar su serp ve
mangal atesi lizerinde bir siire
dinlendir.
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3.5. DUYUSAL ANALIZ TESTI
Duyusal analiz testinde Lezzet Profil Analizi yontemi kullanilmistir. Lezzetin

ongoriilen analizinde genellikle kullanilan yontem lezzet profili analizidir. Lezzet
profili analizi bir lezzet komponentin nitel ve nicel Ozelliklerinin tanimlayici
degerlendirme teknigi ile ayrintili olarak incelenmesini saglayan bir duyusal analiz
yontemidir. Bu yontemde panelistler kontrollii bir bi¢imde tadim1 yaptiktan sonra bir
yanit formuna doldururlar, doldurulan bu yanit formlar1 gorsel olarak
degerlendirilmek amaciyla cesitli diyagramlar kullanir. Lezzet profili analizinde
yaygin olarak kullanilan diyagram oriimcek agi diyagramidir(Onogur ve Elmaci,
2011:69-76) Test Gaziantep’te yasayan ve daha Onceden bu yemekleri tiketmis
egitimli panelistler kullanilarak gerceklestirilmistir. Standart tarifesi olusturulmus
yemekler tarifine uygun yapilarak begenilip begenilmedigi konusunda fikir edinmeye
calisilmistir. Duyusal analiz puanlama testine katilan panelistlerle ilgili bilgiler
asagida Tablo 3.9 Panelistlerle ilgili Genel Bilgiler *deki gibidir.

Tablo 3.10 Panelistlerle ilgili Genel Bilgiler

Panelisti Duyusal Panelistin Duyusal Analiz
Analiz Puanlama Testleri Sonucunda Panelistin Panelistin
Testinde Simgeleyen Olusturulan Sekillerde Yast Cinsiyeti
Harf Simgeleyen Rakam
A 1 35 Erkek
B 2 36 Bayan
C 3 30 Erkek
D 4 26 Erkek
E 5 24 Kadin
F 6 24 Kadin
G 7 23 Kadin
H 8 24 Erkek
I 9 30 Erkek
J 10 41 Kadin
K 11 23 Erkek
L 12 25 Erkek
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Tablo 3.9’da da goriildiigii tizere duyusal analiz puanlama testine toplamda 5 Kadin,
7 Erkek olmak tizere 12 kisi katilmistir. Duyusal analiz puanlama testine katilan
panelistlerin yas araligt 23-45°tir. Duyusal analiz puanlama testine katilan
panelistlerin ortalama yas1 28’dir. Tablo 3.9’a bakildiginda duyusal analiz puanlama
testinde tablolarda her bir kisi bir harf belirtilmis olup sekillerde ise birer rakam ile
belirtilmistir. Ornegin; A harfi ile simgelenen kisi sekillerde 1 rakami ile

simgelenmistir ve bu kisi 35 yasinda bir erkektir.

Yapilan duyusal analizlerde kullanilan puan degerleri ve bu degerlerin karsiliklar: su

sekildedir:
Puan degerleri ile ilgili aciklamalar :
Cok kotii=> 1, Kotii=>2, Orta=> 3, Iyi>4, Cok iyi 25

Bu puan degerleri duyusal analizlerin tamaminda ayni karsiliklar ifade etmektedir.
Yani yemeklerin kalite kriterleri ile ilgili yapilan degerlendirmelerin tamaminda bu

puan skalasi esas alinmistir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR VE YORUM
4.1. TUM STANDART TARIFELER

Boliim 3’te anlatilan yontem izlenerek elde edilen veriler 15181inda olusturulmus
standart tarifeler asagida verilmistir. Tablo 4.1’de Gaziantep Alinazik yemeginin

derlenen veriler 151¢1nda olusturulan standart tarifesi asagidaki gibidir.

4.1.1 Gaziantep Alinazik

Tablo 4.1 Gaziantep Alinazik Standart Tarifesi

GAZIANTEP ALINAZIK (100 PORSIYON)

| 1 PORSIYON iCiN BESIN DEGERi TABLOSU

Enerji 226,2 Vitamin B2 0,2 mg
kcal
Protein 14949 Vitamin B6 0,2 mg
Yag 15949 Vitamin C 3,4 mg
Karbonhidrat 469 Sodyum 451,6 mg
Lif 309 Potasyum 431,6 mg
Kolestrol 65,8 Kalsiyum 96,4 mg
mg
Vitamin A 59,6 ug Fosfor 175,5mg
Vitamin B1 0,1 mg Cinko 2,8 mg
Tarifenin Grubu:1
Porsiyonun 6lgiisii: 200g. (100gr. kiyma | Hazirlik siiresi:5 saat 22’
100g yogurt-patlican karigimi) Pigirme siiresi: 2 saat 45’
Porsiyon 6l¢ii araci:l orta boy kepge, 2 | Yiyecek maliyeti (TL):2,45
servis kasig1 patlican-yogurt karisimi Toplam maliyet(TL): 6,54
Pisirildigi kap-ocak: tava ve ocak
Toplam agirligi(kg): 20.000
o ' 1§RUT NET o _ SURE
ICINDEKILER AGIRLIK AGIRLIK OLCU ISLEM BASAMAKLARI dakika)
(KG) (KG) (
Patlican 12304,94 10254,12 | 1290B | Patlicanlar1 kozle ve kabuklarin 120
soy. Patlicanlar1 bigakla ince 120
sekilde dogra. 60
Stizme Yogurt 4335,32 4335,32 29SK Patlicanlar ve siizme yogurdu 5
birbiriyle karistir.
Sarimsak Havanda sarimsaklar1 dov ve 10
patlican yogurt karigimina ekle
177,261 168,82 43 dis | ve tuz ekle.
Kiyma 4727,42 4727,42 Kiymay1 tavaya koy. 3
Tereyagi 456,15 456,15 % pkt. | Tereyagi tavaya koy. 3
Tuz Tuzu ekle ve kavur. 3
58,17 58,17 114 YK 25
Patlican yogurt karigimi alta et 35
karigimu iistte olmak iizere
porsiyonla.




4.1.2 Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi
Tablo 4.2°de Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi yemeginin derlenen veriler 1s1ginda

olusturulan standart tarifesi asagidaki gibidir.

Tablo 4.2 Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi

GAZIANTEP YESIL ZEYTIN PiYAZI (100 PORSIYON)

1 PORSIYON iCiN BESIN DEGERi TABLOSU
Eneriji 228,0 Vitamin B2 | 0,2 mg
kcal
Protein 398 Vitamin B6 | 0,3 mg
Yag 18,1g Vitamin C | 52,4 mg
Karbonhidrat 110g Sodyum 1753,5 mg
Lif 44¢ Potasyum | 420,5mg
Kolestrol 0,0 mg Kalsiyum 153,7 mg
Vitamin A 269,6 ug Fosfor 90,4 mg
Vitamin B1 0,1 mg Cinko 0,8 mg
Tarifenin Grubu:2 Hazirlik Stresi:3 Saat 28’
Porsiyonun Olgiisii: Porsiyon Olgli Araci: 1 | Pisirme Siiresi:--
Orta Boy Kevgir Yiyecek Maliyeti (TL): 4,48
Pisirildigi Kap-Ocak: Tepsi, Kasik Toplam Maliyet(TL): 11,96
Toplam Agirligi(Kg): 17.000
iCINDEKILER BRUT NET oLcu ISLEM BASAMAKLARI SURE
AGIRLIK AGIRLIK (dakika)
e (ke)
Yesil zeytin 10840,05 8338,50 Yesil zeytin ince bir sekilde 75
dogranir, Tepsiye alinir.
Taze sogan 2081,261 1600,97 10 Taze sogan ince bir sekilde 25
demet | dogranir, ardindan zeytinle
harmanlanir.
Ceviz (ig) 2313,66 2313,66 Ceviz ici ince bir sekilde dogranir, 32
ardindan diger malzemelerle
harmanlanir.
Maydanoz 2196,558 1568,97 10 Maydanoz ince bir sekilde 8
demet | dogranir,ardindan diger
malzemelerle harmanlanir
Kirmizibiber 1088,241 989,31 49 OB | Kirmizibiber ince dogranir, diger 16
malzemelerle harmanlanir
Nar eksisi 692,34 692,34 21YK Nar eksisi ‘de diger malzemelerle 3
harmanlanir
Nar taneleri 2087,355 1391,57 7 Adet | istege gore nar tanelerini karisima 36
ekleyebilir ya da nar tanelerini 10
servis ederken Ustline koyup servis
edebilirsiniz
Pulbiber 104,68 104,68 6 YK Servisten once lizerine pul biber 3
eklenir




4.1.3 Gaziantep Firik Pilavi
Tablo 4.3’te Gaziantep Firik Pilavi yemeginin derlenen veriler 1g1ginda olusturulan

standart tarifesi asagidaki gibidir.

Tablo 4. 3 Gaziantep Firik Pilavi

GAZIANTEP FiRiK PiLAVI (100 PORSIYON)
1 PORSIYON iCiN BESIN DEGERi TABLOSU

Enerji 378,7 Vitamin B2 0,2 mg
kcal
Protein 17,4¢ Vitamin B6 0,2 mg
Yag 27,2g Vitamin C 3,0mg
Karbonhidrat 17,8¢g Sodyum 467,7 mg
Lif 53¢g Potasyum 372,3mg
Kolestrol 92,4 mg Kalsiyum 46,1 mg
Vitamin A 140,8 Fosfor 205,5 mg
Hg
Vitamin B1 0,1 mg Cinko 4,0 mg
Tarifenin Grubu:2 Hazirlik Surresi: 3 Saat 7
Porsiyonun Olgiisii: Porsiyon Olgii Araci: | Pisirme Siiresi: 2 Saat 45’
200g. 1 Orta Boy Kevgir Yiyecek Maliyeti (TL): 3,93
Pisirildigi Kap-Ocak: Tencere, Ocak Toplam Maliyet(TL): 10,49
Toplam Agirhgi (Kg): 20.000
iCINDEKILER BRUT NET
AGIRLIK AGIRLIK oLcU ISLEM BASAMAKLARI SURE
(KG) (KG) (dakika)
PARCA 7268,03 7268,03 Eti yika bir tencereye eti koy 10
KOYUN ETI nohudu yika ayni tencereye
(kemiksiz) koy yeteri kadar su ekle
NOHUT 1613,53 1613,53 1% OK + kaynamaya birak, kisik ateste 120
4yk pisene kadar ocakta beklet
SuU 17.000 17.000 170K ardindan eti suyundan ayir ve 6
ayri kaba al ve eti didikle 60
SOGAN 2222,5504 1984,42 1508 Soganlari ince dograyarak bir 30
tencereye ilave et.
TEREYAGI 1599,05 1599,05 Karisima tereyagi ekle 3
BIBER 581,49 581,49 3% SK Sogandan sonra Biber 12
SALCASI salgasini ekle ve kavur
FIRIK 4410,72 4410,72 40K+ 3SB | Karisima firigi ekle 3
KOFTELIK 2345,62 2345,62 | 20K+2%SB | Bulguru ‘da ekle ardindan 13
BULGUR karabiber ve tuzu biraz kavur
KARABIBER 91,38 91,38 4yk Et suyunu ve nohut karisimini 5
TUZ 105,75 105,75 Syk ilave et kaynamaya birak 45
suyunu ¢cekene kadar pisir
Servis esnasinda pilavin
Ustlini et ile kapla
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4.1.4 Gaziantep Pathican Kebabi
Tablo 4.4’te Gaziantep Patlican Kebabi yemeginin derlenen veriler 1s1ginda

olusturulan standart tarifesi asagidaki gibidir.

Tablo 4.4 Gaziantep Patlican Kebabi1

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI (100 PORSIYON)

1 PORSIYON iCIN BESIN DEGERIi TABLOSU

Eneriji 2229 Vitamin 0,2 mg
kcal B2
Protein 18,4 ¢ Vitamin 0,3mg
B6
Yag 13,3g | VitaminC 61,4 mg
Karbonhidrat 58¢g Sodyum 449,1 mg
Lif 40g Potasyum | 612,0 mg
Kolestrol 64,0 Kalsiyum 43,6 mg
mg
Vitamin A 69,1 ug Fosfor 185,9 mg
Vitamin B1 0,1 mg Cinko 3,5mg
Tarifenin grubu:1 Hazirlk siresi: 3 saat 12’
Porsiyonun Olglsl: porsiyon 06lcli  araci: | Pisirme siresi:2 saat 28’
yaklasik 3 adet patlican, 3 adet et, domates, | Yiyecek maliyeti (TL): 2,97
biber (250g) Toplam maliyet (TL): 7,93
Pisirildigi kap-ocak: kdémiir mangali, tepsi, sis
Toplam agirhgi (kg): 25.000
- . BRUT AGIRLIK | NET AGIRLIK | .. _. : SURE
ICINDEKILER (KG) (KG) OLCU ISLEM BASAMAKLARI (dakika)
Patlican 12329,27 11208,43 141 Patlicanlari yika, Saplarini kes, 48
OB patlicanlari 3-4 cm kalinhginda
yuvarlak formda olacak sekilde
kes
Kiyma 6648,68 6648,68 Kiymayi tuz ve karabiber ile
Tuz 63,72 63,72 2YK | yogur, ortalama 40gr olacak
sekilde (ceviz buyukligiinde) 52
Karabiber 67,66 67,66 2YK parcalara ayir yuvarlak formda el
yardimiyla yassilastir.
Sise 1 patlican 1 kiyma olacak 43
sekilde diz. Ardindan pisen 90
kebaplari tepsiye diizgiin bir
sekilde al.
Domates 4951,45 4902,43 340B | Domatesi yika 4 pargaya bol sise 20
diz ve orta sicakliktaki mangalda 23
kozlenir.
Yesilbiber 2319,977 2109,07 100 | Yesilbiberiyika baslarini al ayri 14
OB sise diz ve orta sicakliktaki 35
mangalda kozlenir
Bir tepsiye alt kisma patlican 15
kebabi, Ustiine domates ve
yesilbiber diizenli bir sekilde diz
Ustline bir miktar su serp ve
mangal atesi Gzerinde bir siire
dinlendir.
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4.1.5 Gaziantep Malhitah Kofte
Tablo 4.5’te Gaziantep Malhitali Kofte yemeginin derlenen veriler 1s1ginda

olusturulan standart tarifesi asagidaki gibidir.

Tablo 4.5 Gaziantep Malhitali Kofte

GAZIANTEP MALHITALI KOFTE (100 PORSIYON)
7 IET 1 PORSIYON iCiN BESIN DEGERi TABLOSU
L2 ~ Enerji 353,6 kcal Vitamin B2 0,1 mg
Protein 89¢g Vitamin B6 0,3mg
Yag 23,7g Vitamin C 41,2 mg
Karbonhidrat 23,7g Sodyum 4444
mg
Lif 26,8¢g Potasyum 536,3
mg
Kolestrol 0,0 mg Kalsiyum 94,4 mg
Vitamin A 262,6 g Fosfor 59,1 mg
3 =t = Vitamin B1 0,2 mg Cinko 1,6 mg
Tarifenin Grubu:2 Hazirhk Stresi: 5 Saat 37
Porsiyonun Olgiisii: Porsiyon Olgii Araci: 8 | Pisirme Siiresi: 1 Saat 6’
Adet Malhitali K6fte (200g) Yiyecek Maliyeti (TL): 1,74
Pisirildigi Kap-Ocak: Tencere, Ocak Toplam Maliyet(TL): 4,64
Toplam Agirligi (Kg): 20.000
iCINDEKILER | BRUT AGIRLIK | NET AGIRLIK OLcl iSLEM BASAMAKLARI SURE
(KG) (KG) (dakika)
Kirmizi 6027,88 6027,88 7 6K Mercimekleri yika ve siiz yeteri 10
Mercimek kadar su ekle ve pismeye birak, 46
Su 5000 5000 50K kaynayinca tizerindeki kdpugi al. 3
Simit (ince 3054,53 3054,53 30K Mercimekler pismeye yakin ince 5
bulgur) bulguru (simit) ekle.
Biber 1032,29 1032,29 6% SK Salgayi simit mercimek karisimina 3
salgasi ekle.
Maydanoz 1712,018 1222,87 10 Demet | Maydanozu yika siiz, ince dogra, 10
ardindan Maydanozu mercimek 15
simit karisimina ekle. 3
Pulbiber 218,81 218,81 13YK Mercimek simit karigimina pul 3
biberi ekle.
Tuz 142,93 142,93 4YK Mercimek simit karigiminin 3
pistikten sonra tuzunu ekle.
Taze sogan 1867,307 1436,39 9 demet | Taze soganlari yika sliz ince dogra 10
mercimek simit(ince bulgur) 15
karigimina ekle. 3
Taze 965,77 742,90 4% demet | Taze sarimsaklari yika sliz ince 5
sarimsak dogra mercimek simit(ince bulgur) 10
karigimina ekle. 3
Sogan 3415,1376 3049,23 2408 Sogani soy ince dogra, sarimsagi 45
soy ince dogra Bir tencereye 25
Sarimsak 796,719 191dis zeytinyagi, dogranmis sogan ve 25
758,78 dogranmis kuru sarimsak koy ve 15
kavur Sonrasinda mercimek simit 3
Zeytinyagi 2313.39 2313,39 2% OK karisimina ekle. 230
Tim malzemeler yogurularak 120
stkimlanir (el ile porsiyonlanir).




4.2.1 Gaziantep Alinazik Duyusal Analiz Sonuglari
Panelistlere tadim igin verilen puanlama testi formu EK B.4’te verilmistir.

Gaziantep Alinazik Puanlama Testi’'ne Gaziantep Alinazik hakkinda
belirlenmis kriterler iizerinden panelistlerin hangi cevaplart verdigi yazilmistir EK
B.5.) Ortalamalara bakildiginda tiim kriterler orta-iist degerleri gostermektedir,
standart tarifesi olusturulmus tarifler hazirlanarak gergeklestirilmis duyusal analizde
genel begeni 3,67 olarak gergeklesmistir. Bu durum standart tarifesi olusturulmus

yemegin genel begenisinin orta iist diizey begenide oldugunu belgelemektedir.

Sekil 4.1’de Gaziantep Alinazik duyusal analiz sonuglari verilmistir. S6z
konusu Sekilde 1°den 12’ye kadar olan rakamlar panele katilan her bir kisiyi temsil
etmektedir. Renkli ¢izgilerin her biri kalite kriterlerinden birine denk gelmektedir.
Omegin; 1 numarali kisi etin tekstiirel 6zelligine 4 puan vermistir. Sekilde kesisen

renkler ayni degerleri ifade ederken; ayrisan renkler farkli degerleri ifade etmektedir.

Gaziantep Alinazik Duyusal Analiz

Sonuclan ——seri 1
= Seri 2
= Seri 3
Etin Tad1 —Seri 4
Genel bege#' 9000190011 Etin Rengl e Serj 5
= Seri 6
— Seri 7
Yogurt Patlican
Karisiminin Etin Tekstiirel==Seri 8
T?ksmf?l ozelligi Seri 9
ozelligi
e Seri 10
e Seri 11
Patlicanin acilig1 Etin Dokusu Serj 12

Patlicani
Sertligi Eksiligi ..
ertligi siligi Rl

Sekil 4.1. Gaziantep Alinazik Duyusal Analiz Sonuglari
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Sekil 4.2°de Gaziantep Alinazik Duyusal Analiz Sonuclari incelendiginde
neredeyse tiim kriterlerin belirli bir ortalamanin iizerinde gergeklestigi goriilmiistiir.
Tim kriterler birbiri igerisinde homojen bir yapiya sahiptir. Panelistler tarafindan en
diisiik puan1 etin dokusu kriteri almistir. Patlicanin sertligi ise en begenilen kriteri
olusturmaktadir. Sekil 4.2°de de goriildiigli iizere 1’den 12’ye kadar olan sayilar
katilimcilart simgelemistir. Dikey bir vaziyette duran ve turuncu ok ile gosterilen
rakamlar ise degerlendirme puanlaridir. Cizgilerin siklikla yan yana olmasi hatta iist
iste gelmesi analiz yapilan yemegin kalite kriterlerinin birbirine yakin puanlar
aldigimi gosterirken; ¢izgilerin fazlaca ayrigik olmasi kalite kriterlerinin inisli ¢ikish

puanlar aldigin1 gosterir.

4.2.2 Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal Analiz Sonuclari

Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Puanlama Testi’ne Gaziantep Yesil Zeytin
Piyazi1 hakkinda belirlenmis kriterler lizerinden panelistlerin hangi cevaplar1 verdigi

yazilmistir (EK.C.5.).

Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal Analiz Puanlama Tablosu ekte
verilmistir (EK.C.5.). S6z konusu grafigin nasil okunacagina dair bilgiler bir 6nceki
Tablo 3.10 Panelistlerle ilgili Genel Bilgiler bashg altinda agiklanmustir. EK.C.5.
Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal Analiz Sonuglarina gore Gaziantep Yesil

Zeytin Piyazinin genel begeni kategorisinde ortalama puani 3,75tir.
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Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal
Analiz Sonuclar

Yesil Zeytinin )
Aromasi = Seri 1

e Se1i 2
= Seri 3
= Seri 4
= Seri 5
e Sef| 6

e Serj 7

Karigimin Sertligi Karisimin Eksiligi

= Seri 8
Seri 9
= Serij 10

Karigimin Tekstiire
yapisi

Karisimin Acilig = Seri 11
Seri 12

Sekil 4.2. Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal Analiz Sonuglar1

Sekil 4.2°de Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Duyusal Analiz Sonuglari incelendiginde
panelistler tarafindan en diisiik puan1 yesil zeytinin tadi kriteri almistir. Karisimin

sertligi ise en begenilen kriteri olusturmaktadir.

4.2.3. Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz Sonuglari

Gaziantep Firik Pilavi Puanlama Test formuna Gaziantep Firik Pilavi

hakkinda belirlenmis kriterler {izerinden panelistlerin hangi cevaplar1 verdigi

yazilmistir (EK D.5.)

EK.D.5’te Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz Sonuglar1 verilmistir. S6z
konusu grafigin nasil okunacagina dair bilgiler bir dnceki Tablo 3.10. Panelistlerle
llgili Genel Bilgiler bashgi altinda aciklanmustir. Gaziantep Firik Pilavi Duyusal
Analiz Puanlama Tablosu’na gore Gaziantep Firik Pilavi’nin genel begeni

kategorisinde ortalama puani 3,83’tiir. (EK D.5.)



Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz
Sonuclan

Karisimin Tekstiirel )
P]apm —3Seri 1

= Seri 2
\\\\ = Seri 3

Karisimin Acilig
= Seri 4

Genel begenj g6

= Seri 5
e ST 6

Karigimin Tiitsii = Seri 7

Etin Aromasi
Aromasi

= Seri 8
Seri 9
e Seri 10
Etin Pismisligi Etin Tad1 = Seri 11
Seri 12

Sekil 4.3. Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz Sonuglari

Sekil 4.3’te Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz Sonuglari incelendiginde
panelistler tarafindan en disiik puani karigimin tekstiirel yapist kriteri almustir.
Karisimin acili1 ve etin sertligi ise en begenilen kriterleri olusturmaktadir. Karigimin
tiitsii aromasina ayni anda iki panelistin kotii diye degerlendirme yapip 2 puan
vermesi; bunun yaninda iki panelistin de ¢ok 1y1 anlamina gelen 5 puan vermesi bize
panelistlerin damak tatlarinin farkli olabilecegi konusunda bir ipucu vermektedir.
Karigimin tiitsti aromasi Sekil 4.3°e bakildiginda da goriildiigii tizere dalgali bir seyir

izlemis olup, degiskenlik gostermektedir.

4.2.4 Gaziantep Pathican Kebabi1 Duyusal Analiz Sonuclar:

Gaziantep Patlican Kebabi Puanlama Testi formunda Gaziantep Patlican
Kebab1 hakkinda belirlenmis kriterler izerinden panelistlerin hangi cevaplar1 verdigi
yazilmistir (EK E.5). EK. E.5.’te goriildiigii iizere et ve etin yapist ile ilgili kalite
kriterleri duyusal analiz yapan panelistler arasinda oldukg¢a yiiksek degerlendirme
puan1 almistir. Bunun aksine Gaziantep Patlican Kebabinin diger temel malzemesi

olan patlican; ete kiyasla daha az begenilmistir.



EK.E.5. Gaziantep Patlican Kebab1 Duyusal Analiz Sonuglar1 verilmistir. S6z konusu

Tablonun nasil okunacagina dair bilgiler bir &nceki Tablo 3.10°da. Panelistlerle Tlgili

Genel Bilgiler basligi altinda agiklanmistir. EK.E.5. Gaziantep Patlican Kebab1

Duyusal Analiz Puanlama Tablosuna gore Gaziantep Patlican Kebab1 genel begeni

kategorisinde ortalama puani 4,08dir.

Gaziantep Pathican Kebabi Duyusal Analiz Sonuclar:

Etin
Tekstiirel

Patlicanin Etin
Tadi Aromasi
Patlicanin Etin Tad1

Aromasi

Pdtlicanin
Tekstiirel
Yapisi

Acilig

Sekil 4.4. Gaziantep Patlican Kebab1 Duyusal Analiz Sonuglari

Sekil4.4’te  Gaziantep Patlican Kebab1 Duyusal

Analiz

e Seri 1
= Seri 2
e Seri 3
e Seri 4
e S 5
e Seri 6
e Sl 7
e Sefi 8
Seri 9
e Seri 10
e Seri 11
Seri 12

Sonuglari

incelendiginde panelistler tarafindan en diisliik puani patlicanin tekstiirel yapis1 ve

patlicanin tadi kriteri almistir. Etin tekstiirel yapisi, etin genel olarak sertligi, etin

aromasi, etin tadi ise en begenilen kriterleri olusturmaktadir.
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4.2.5. Gaziantep Malhitali Kofte Duyusal Analiz Sonuglari

Gaziantep Malhitali Kofte Puanlama Testi’ne Gaziantep Malhitali Kofte

hakkinda belirlenmis kriterler iizerinden panelistlerin hangi cevaplar1 verdigi

yazilmistir. (EK. F.5.)

EK.F.5’te Gaziantep Malhitali K6fte Duyusal Analiz Sonuglar1 verilmistir.

S6z konusu Sekilin nasil okunacagina dair bilgiler bir o6nceki Tablo 3.10.

Panelistlerle Ilgili Genel Bilgiler bashig altinda agiklanmistir. EK.F.5. Gaziantep

Malhitali K6fte Duyusal Puanlama Tablosuna gore Gaziantep Malhitali Kofte genel

begeni kategorisinde ortalama puani 3,50’dir.

Gaziantep Malhitah Kofte Duyusal Analiz

Sonuclari

Karigimin Rengi

Karigimin

yumusakligi Mercimek Aromasi

Mercimegin acilig1

Acilig

Sekil 4.5. Gaziantep Malhitali Kofte Duyusal Analiz Sonuglari

Sekil 4.5’te  Gaziantep Malhitali Kofte Duyusal Analiz

e Seri 1
= Seri 2
e Seri 3
e Seri 4
—Seri 5
e Seri 6
e SeSi 7
= Seri 8
Seri 9
= Seri 10
—Seri 11
Seri 12

Sonuglar1

incelendiginde panelistler tarafindan en diisiik puani sogan-sarimsak acilig1 kriteri

almistir. Karigimin rengi ise en begenilen kriteri olusturmaktadir.
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BESINCIi BOLUM

SONUC VE ONERILER
5.1. SONUCLAR

Unesco tarafindan Yaratict Sehirler Agi’na gastronomi alaninda dahil edilen
Gaziantep’in Tiirk Patent Enstitiisi ve Avrupa Birligi Patent Enstitiisii
tarafindan cografi isaret verilmis yemekleri olmasma karsin regeteler
konusunda yapilmis herhangi bir ¢alisma yoktur. Bu kadar zengin ¢esitlilige
sahip olan bu mutfakta buraya has yemeklerinin farkli farkli tariflerinin
bulunmasi noktasindan hareketle olusturulmaya calisilmis bu calismada
yazarlarin ve ascibasilarin arasinda regeteler konusunda bir fikir birligi
olmadig tespit edilmistir.

Bir¢ok yemegin Gaziantep ydresinde yiizyillardir yapila geldigi sdylenmesine
ve halk, belediye ve Unesco tarafindan bir gastronomi kenti kabul edilen
Gaziantep, yoreye has tiim yemeklerinin standart regetelerinin yapilmasi bir
zorunluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde yabanci iilke mutfaklarina
ait yemeklerin standartlastirilip, diinyanin her tarafinda aym1 tadi elde
edebiliyorken Gaziantep gibi bir gastronomi kentinde bunun bu zamana kadar
olmamasi bu ¢alismanin ne kadar gerekli oldugunun bir gostergesidir.
Gaziantep yemekleri yapan ustalarin, hem malzemeleri hem 6lgiileri hem de
teknikleri daha rahat basit bir bicimde kavramasina yardimci olan bu regeteler
sayesinde, Gaziantep mutfagi daha taninan bir mutfak haline gelmesine de

yardim1 dokunacaktir.

5.2. ONERILER

Yapilmis olan caligma aslina bakildiginda Gaziantep yemekleri igerisinde
smnirl sayida bir Orneklemi igermektedir. Gaziantep yemeklerinin genis
yelpazesi diisiiniildiigiinde bu ¢alismanin daha da genisleterek ¢alisilmasi
Gaziantep mutfagi agisindan 6nemli bir olgudur.

Bu calismada yer alan tariflerin 6rnekleminin yazilmis akademik nitelikli
kitaplar, sehirdeki yoresel yemekler konusunda bilgi sahibi restoranlarin
yaninda koklii aile gelenegine sahip ailelerin goriisleri ile ¢evredeki ilge ve
koylerdeki halkla birebir temas halinde olarak olusturularak genisletilmesi,

daha saglam veriler elde etmemize yardimei olacaktir.
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Bundan sonraki ¢aligmalarda dikkat edilmesi gereken hususlardan bir tanesi
yapilacak standart regetelerin, kentin bu konuda g¢alisma yiiriiten daha fazla
kaynak kisiye bagvurmasi onemlidir. Dikkat edilmesi gereken en Onemli
hususlardan bir tanesi de kullanilan arag gereglerin donemin sartlarinda hangi
amacla kullanildiklarinin tespit edilmesidir. Boylelikle yapilan yemeklerin
neden Oyle yapildig1 sorusunun cevabina yaklasilmis olacaktir. Buradaki asil
problem giinlimiiz kosullarina entegre edilirken standart tarifelerin
giintimiizdeki kullanilan alet ve ekipmanlara gore revize edilmesidir

Sadece Tiirk¢e bir ¢alisma insanlara etki mesafesini kisitlayan bir 0Olgiit
olacaktir, eger bu konuda genis yelpazeli calisma yapilmak istenirse,
yapilacak olan c¢alisma sadece Tiirkgeyi degil belli basli diinyada insanlar
tarafindan konusulan en ¢ok konusulan 5 dili ya da daha fazlasini igcermelidir.
Yani bir Cinli ags¢ida bu yemekleri yaparken en az bir Gaziantepli as¢1 kadar
kendinden emin tiim receteyi anlayabilecek potansiyelde mutfaga girmelidir.
Bu calismada calisilmis olan yemekler, Gaziantep mutfagi denilince akla
gelen belli bagli yemeklerden bazilarini ifade etmektedir, kurumsal bazda ve
devlet destekli projeler yardimiyla tim Antep yemeklerini bu sekilde
calismak hem sehir disinda ¢alisan Gaziantep yemeklerini iireten ascilar hem
de iilke disinda Gaziantep yemekleri yapmak isteyen yabanci uyruklu ase¢ilar
i¢in bir rehber statiisiinde olacaktir.

Bir as¢min, kendi {lkesinden veya sehrinden gelen malzemeleri
kullanmasinin ekonomik bir boyutu da vardir, bu sebepten dolayi, Gaziantep
bazinda yerel Tirkiye bazinda ise ulusal c¢ikarlarimiz agisindan mutfak
kiiltlirimiizii diinyaya tanitmaya caba gostermek milli kalkinmamizi da

dogrudan veya dolayli yoldan etkileyecek unsurlardan bir tanesidir.
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EKLER
EK A. Lokanta Bilgi Formu

LOKANTA BILGI FORMU

Bu bilgi formu Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisinde hazirlanmakta olan bir tez
icin diizenlenmistir. Bilgi formunda sorulan sorulara vereceginiz cevaplar sadece bilimsel bir
arastirmanin veri tabanini olusturmak icin kullanilacaktir. Arastirmaya yapacagimz katkidan
dolay: simdiden tesekkiir ederiz.

Yrd. Doc. Dr. Oya OZKANLI- Erol TASKIN

ozbavram@gantep.edu.tr-taskin@gantep.edu.tr

Gaziantep Universitesi

Cevap:
Soru: Asagidaki yemekler Restoraniz da servis ettiginiz ya da daha onceden servis edilen
yvemeklerimdir?

-Gaziantep Beyran

-Gaziantep Firik Pilav

-Gaziantep Katmer

-Gaziantep Lahmacun

-Gaziantep Malhitals Kofte

-Gaziantep Sivevdiz

-Gaziantep Yuvariama

-Gaziantep Patlican Kebap

-Gaziantep Alinazik

-Gaziantep Yesil Zevtin Pivaz

Cevap:




EK B.1. Gaziantep Alinazik Ortalama Deger Tablolar

ASINA RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 51,02
SARIMSAK 50 1,28
s0z. YOG. 1000 25,51
TEREYAG 100 2,55
KUZU ETi ( KEMIKSIiZ) 750 19,13
TUZ 10 0,26
BAHARAT CESNISI 10 0,26
TOPLAM 3920 100

ANTEP EVi RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 3000 46,30
SUZME YOGURT 1000 15,43
KIRMIZIBIBER 250 3,86
YESILBIBER 250 3,86
KIYMA 1800 27,78
TUZ 10 0,15
TEREYAG 100 1,54
SARIMSAK 70 1,08
TOPLAM 6480 100

BURC PARK RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 5000 61,88
SARIMSAK 100 1,24
sUzZ. YOG. 1500 18,56
TEREYAG 100 1,24
KIYMA 1250 15,47
TUZ 10 0,12
KARABIBER 10 0,12
KIRMIZIBIBER 10 0,12
SALCA 100 1,24
TOPLAM 8080 100

GAZIANTEP YEMEKLERI(iL TURIZM)KITAP
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 41,07
SARIMSAK 45 0,92
sUz. YOG. 1000 20,53
TEREYAG 250 5,13
KIYMA 1500 30,80
TUZ 50 1,03
PULBIBER 25 0,51
TOPLAM 4870 100

GAZIANTEP YEMEKLERI GONCA TOKUZ (KiTAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 3000 61,25
SARIMSAK 18 0,37
sUz. YOG. 1000 20,42
SADEYAG 100 2,04
KIYMA 750 15,31
TUZ 10 0,20
KIRMIZIBIBER 10 0,20
KARABIBER 10 0,20

TOPLAM 4898 100



EK B.1. Gaziantep Alinazik Ortalama Deger Tablolar1 (devami)

GAZIANTEP-HALEP MUTFAK KULTURU(KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2660 54,64
SARIMSAK 30 0,62
sUz. YOG. 1250 25,68
TEREYAG 50 1,03
KIYMA 833 17,11
TUZ 10 0,21
KIRMIZIBIBER 25 0,51
KARABIBER 10 0,21
TOPLAM 4868 100

YEMIiSHAN-SIREHANI RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 1000 25,91
SARIMSAK 50 1,30
sUz. YOG. 1000 25,91
SADE YAG 300 7,77
KIYMA 1500 38,86
TUZ 10 0,26
TOPLAM 3860 100

BAYAZHAN RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 3000 53,00
SARIMSAK 50 0,88
sUz. YOG. 1000 17,67
TEREYAG 100 1,77
KIYMA 1500 26,50
TUZ 10 0,18
TOPLAM 5660 100

GELENEKTEN GELECEGE GAZIANTEP YEMEKLERI (KiTAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2500 48,98
SADEYAG VEYA ZEYTINYAGI 75 1,46
KIYMA 625 12,25
TUZ 10 0,20
YESILBIBER 375 7,35
DOMATES 1125 22,04
SOGAN 375 7,35
PULBIBER 18,75 0,37
TOPLAM 5103,75 100

SIVEYDIZ (KITAP) TARIF-2
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 1660 44,02
SARIMSAK 10 0,27
sUzZ. YOG. 816 21,64
SADEYAG 25 0,66
KIYMA 1250 33,15
Tuz 10 0,27

TOPLAM 3771 100



EK B.1. Gaziantep Alinazik Ortalama Deger Tablolar1 (devam)

SIVEYDIZ (KiTAP) TARIF-1
AGIRLIK  ORTALAMA

PATLICAN 2500 58,38

SARIMSAK 10 0,23

sUz. YOG. 800 18,68

SADEYAG VEYA TEREYAG 25 0,58

KIYMA 666,6 15,57

TUZ 10 0,23
DOMATES 216 5,04

YESILBIBER 25 0,58

BIBER SALCASI 12,5 0,29
DOMATES SALCASI 12,5 0,29
KARABIBER 5 0,12

TOPLAM 4282 100

ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDELiIK ORAN

PATLICAN(11) 49,67
SARIMSAK(10) 0,817
SUZME YOGURT (10) 21,00
SADEYAG (3) 2,619
TEREYAG (6) 2,209
SADEYAG VEYA TEREYAG (1) 0,580
SADEYAG VEYA ZEYTINYAGI(1) 1,460
KIYMA (11) 22,90
TUZ (11) 0,281
KIRMIZIBIBER (4) 1,174
YESILBIBER(3) 3,929
DOMATES(2) 13,54
SALCA(1) 1,230
PUL BIBER(2) 0,440
SOGAN (1) 7,340
KARABIBER (1) 0,110

BAHARAT CESNISIi(1) 0,250



EK B. 2. Gaziantep Alinazik Tarif Kategori Tablolar

Gaziantep Alinazik

ASINA
RESTAURANT

Et yaprak dogranarak tereyagi ile kavrulur.

Baharat ¢esnisi ilave edilir.

Patlicanlar kdzlenir ardindan Patlicanlar soyulur kiip seklinde
dogranir

Yogurda ilave olarak sarimsak tuz karisimi tavada 1sitilip

Servis tabagina bosaltilarak eti iizerine ilave edilir

ANTEP EVi
RESTAURANT

Patlican kozlenir ve kabugu ayirilir ardindan fazla ince olmadan
dogranir

Stizme yogurt karistirilir

Tuz atilir sarimsak eklenir

Kiyma kavrulur yesil ve kirmizibiber ince dogranir

Onlarda kavrulur bir miktar tuz atilir

Alta yogurt patlican karigim iistede kiyma sebze karisimi konur

iistiine yag ve sarimsak ve tuz kizdirilir, servis edilir

BURC PARK
RESTAURANT

Patlicanlar ateste kozlenir, patlicanlarin goébek kismi yarilir,
patlicanlarin ici ¢ikartilir, ¢cikartilan patlicanlarin ici kiyilir
Havanda doviiliir

Kiymanin i¢ine 50gr tereyagi eklenip kavrulur, icine tuz
Karabiber, salga ve kirmuzibiber eklenir ayr1 bir tencere de
patlicanlar ateste 1sit ve 1sinirken yogurdu iizerine ekleyin
Yogurt ve patlicani ateste hafif karigtirirken

Tuzla ile doviilmiis sarimsaklari iizerine ilave edin

Karisim kaynamadan ocaktan alinmalidir

Servis tabagina yayilir, ayr1 kaptaki kiymay1 da lizerine déseyin
Istege gore kirmizibiber ve tereyagini kizdirip servis tabaginin
iizerine gezdirebilirsiniz

YEMISHAN
SIREHANI
RESTAURANT

Patlican kozlenir kabuklar1 soyulur ve ince dogranir

Patlicanlarin eklendigi Bir kapta Siizme yogurt iizerine katilir,
sarimsak dogranir ve tuz ilave edilir ve karistirilir

Kiyma bir kapta kodzde pisirilir

Bakir bir sahana altina patlicanli yogurt karigimi konur ve kiyma
ii¢ parca hainde dizilir lizerine sadeyag gezdirilir, kdmiir atesinde
tekrardan 1sitilir

BAYAZHAN
RESTAURANT

Patlicanlar kozlenip Kalindan inceye dogru doviiliir.

Stizme yogurt ¢irpilir.

Sarimsak iyice ezilir

Tuz ilave edilir

Tepside karistirilir

Az yagl iri kiyma eti tereyag ile tavada kavrulur

Pisen ete tuz pul biber ilave edilir, taze iri pul biber yaninda
kiibban ekmekle servis edilir.

GAZIANTEP
. YEMEKLERi
(IL TURIZM) (KITAP)

Patlicanlar firinda veya kiillenmis kozde pisirilir. Pigsmis
patlicanlarin kabuklar1 soyulup kusbasi seklinde dogranir.
Sarimsak ezilip tuzu atilir, stizme yogurdun igine konur ve
iyice karnstirilarak Alinazik sosu hazirlanir. Istege gore
kusbag1 veya zirh kiymasi ya tava da kavurarak ya da kebap
seklinde 1zgarada pisirilir. Pisirilen et Alinazik sosunun
lizerine dizilir. Iyice 1sitilmig tereyaginin i¢ine yarim cay
kasig1 biber katilir. Bu yag Alinazigin iizerine gezdirilip
servis yapilir




EK B. 2. Gaziantep Alinazik Tarif Kategori Tablolar1 (devam)

GAZIANTEP
YEMEKLERI GONCA
TOKUZ
(KITAP)

Patlicanlar yikanip saplar1 kesildikten sonra 2.5-3 cm
uzunlugunda kesilir.

Bu arada kiyma biraz tuz ve karabiber ile 1yice yogrulur.
Ceviz biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. sislere bir patlican,
bir top gibi yuvarlanmis kiyma saplanir.

Elle biraz yassilagtirilir.

Domatesler ve biber ayr1 ayri sislere gecirilir. Alevsiz orta
harli mangalda iyice pisirilir.

Pisirilen patlicanlar siras1 bozulmamak kaydiyla diizgiin bir
sekilde tepsiye ¢ikartilir. tizerine domates ve biberler
yerlestirilir ve agz1 bir kapakla kapatilarak demlendirirler.

5-10 dakika sonra agma pide ekmekle servis yapilir

GAZIANTEP-HALEP
MUTFAK KULTURU
(KITAP)

Patlicanlar1 yikanip saplar1 kesilir. Daha sonra 2,5 - 3 cm.
uzunlugunda enlemesine kesilir.

Kiyma, tuz ve karabiberle yogurulur. Bu yogrulan etten Th
ceviz biiyilikliigiinde parcalar koparilarak kofte haline
getirilir. Sise, bir patlican bir kofte saplanip, suya batirilmig
avug iciyle yassilanir.

Diger taraftan domates ve biber de ayri sislere saplanir.
Kebap alevsiz kuvvetli harli mangalda pisirilir.

Pisirilen patlican kebabi siras1 bozulmadan, diizgiin bir
sekilde, tepsiye ¢ikartilir, izerine pismis domates ve
biberler yerlestirilerek agz1 kapali bir sekilde mangal
atesinin tizerinde 10 dk. Kadar demlendirilir.

GELENEKTEN
GELECEGE
GAZIANTEP
YEMEKLERI (KITAP)

Patlicanlar yikanarak 3-3,5 cm uzunlugunda dogranir.

Ote yanda kiyma yeterince tuz ve biraz su ilavesiyle
yogrulup yumusatilir, Kiymalar ceviz biiyiikliigiinde
parcalara ayrilip sikilir, Bir patlican bir kiyma olacak
sekilde sise dizilir,

Boylece kiyma iki parga patlican arasinda sikistirilmis olur,
sikistirilirken de el ayasi etlerin altina tutulur ve kiymanin
siizlilen yag patlicanlar lizerinde gezdirilir.

Sislerin her iki ucuna da patlican saplanmis olmalidir.
Domatesler 4 pargaya boliiniir ve her par¢a uzunlamasina
sislere saplanarak patlicanlardan Once ates lizerinde
pisirilir. Biberlerde pisirilir. Boylece atesin har1 azaltilarak
patlicanlarin yanmasi 6énlenmis olur.

Biitiin patlicanlar ve kiyma, sislere saplandiktan sonra har1
gecmis mangal atesinde cevrilerek pisirilir.

Pisen kebaplar kenar1 yiiksek bir tepsiye ¢ekilir.

Domates ve biberler, patlican {izerine yerlestirilip, Agz1
kapal1 bir sekilde mangal atesinin hafif sicakliginda
demlendirilir. Demlenmis patlican kebabi, 6zel ince ekmek
(lavasg) ile sicak olarak servis yapilir.




EK B. 2. Gaziantep Alinazik Tarif Kategori Tablolar1 (devam)

SIVEYDIZ (KITAP)
1. Tarif

Saplar1 kesilen patlicanlar 5-6 cm uzunlugunda enine
diizgiin olarak dogranir, sise once patlican aralarina iri
ceviz biiyiikliigiinde kiyma olmak iizere 4-5 patlican ve 3-4
kiyma seklinde, mangalin boyuna gore saplanir,

Kebab1 saplarken yaglanan el, sisteki patlicanlarin yiiz
kismina siiriilerek, piserken kabuklarmin kismen
yanmamasi saglanir, Patlican kebab1 kusbasi ve kiyma
kebabina gore biraz daha har1 gegmis kuvvetli ateste
pisirilmelidir, Boylece patlicanlar daha giizel piser
Domatesler biiytlikliigline gére 3-4 pargaya boliiniip sise
saplanir, yine biitiin saplanan biberler de pisirilip kebap
izerine ilave edilip agz1 kapatilir.

Uzerine bir fincan su konup 10 dakika hafif ateste terletilir,
pisen kebap ince kebaplik ekmek i¢ine patlicanlarin ve
domateslerin kabuklar1 soyularak yatirilir, i¢ine et
parcalanarak ilave edilir. Uzerine karabiber ve tuz eklenip
diiriim yapilir.

Terleme sonucu tepside olusan kebabin suyu kebapla
birlikte kagikla yenir.

SIVEYDIZ (KITAP)
2. Tarif

Patlicanlar firinda kdzlenip kabuklari temizlenip bicakla
ince kiyilir. Tavaya konulan ete 1 fincan su ilave edilir. Et
suyunu salip ¢ekinceye kadar agz1 kapali olarak hafif ateste
tuzu ilave edilip pisirilir. Suyunu ¢ektiginde i¢ine
tereyagi/Sadeyag ilave edilir.

Uzerine ¢ok ince kiyilan biber ve domates ilave edilir.
Kisik ateste domates ve biber soluncaya kadar birlikte
kavrulur. Salgalar ve az karabiber eklenip 1-2 dk.
Karistirillarak kavrulur. Ilik bekletilen patlicanlar, yogurt ve
ince kiyilan sarimsak tuz ilave edilip iyice karistirilir. Kisik
ateste biraz daha 1sitilip servis kabina alinir.

Uzerine kavrulan kiyma sicak olarak yayilip, kalan
karabiber eklenir.




EK B. 3. Gaziantep Alinazik Esas Tarif

GAZIANTEP ALINAZIK (100 PORSIYON)

HESAPLAMA ILE ILGILI NOTLAR

200g. Porsiyon baz aliarak yapilan hesaplamada 20.000g. (20kg) toplam pismis yemek
gerekmektedir hesaplanmis oranlar baz alinarak yapilmis asagidaki gramajlarda rakamlar
kiisuratlariyla verilmistir.

Malzemeler Yiizdelik Diizeltilmis Agirhig Yapilist
Orani yiizdelik
orani
PATLICANLARI KOZLE VE
KABUKLARINI SOY
PATLICAN 49,68 51,27 10254,
PATLICANLARI BICAKLA INCE
SEKILDE DOGRA
SARIMSAK 0,82 0,84 168,8 | HAVANDA SARIMSAKLARI DOV
SUZME 21,00 4335 PATLICANLARI VE SUZME
YOGURT 21 68 YOGURDU KARISTIR
KIYMAY| TAVADA TEREYAGI
KIYMA 22,90 23,64 4727 ILE KAVUR
TEREYAG 2,21 2,28 456,1 KIYMANIN ICERISINE TUZ AT
SARIMSAKLARI PATLICAN
TUZ 0,28 0,29 58,17 YOGURT KARISIMINA EKLE VE
TUZ AT
TOPLAM 96,89 100 20.00




EK B.4. Gaziantep Alinazik Puanlama Testi Formu

Puanlama Testi

Panelistin ad1 Soyadi:
Panelistin Cinsiyeti:
Panelistin Yasi:

Uriin: Gaziantep Alinazik

Tarih ve Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 1 sayili 6rnegi ayri

ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Ornek kodu: 1

Alinazik

Etin Tadi

Etin Rengi

EtinTekstiirel 6zelligi

Etin Sertligi

Yogurdun Eksiligi

Patlicanin Sertligi

Patlicanin acilig

Yogurt Patlican
Karigiminin Tekstiirel
ozelligi

Genel begeni

Tim izlenim

Puan degerleri ile ilgili 1 2
aciklamalar Cok Kotii
koti

3 4 5
Orta Iyi Cok iyi

Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:

ISTENEN OZELLIKLER
*AGIZDA HAFIF LiFLi BiR YAPI
*HAFIF EKSI TAT
*AGIZDA HAFIF SULULUK HiSSi
*YUMUSAK BiR ET YAPISI

ISTENMEYEN OZELLIKLER
*ACILIK HiSSI
*YANIK TADI
*SUMUKSU YAPI
*BURUKLUK TADI
*KURU BIiR AGIZ YAPISI




EK B.5. Gaziantep Alinazik Duyusal Analiz Puanlama Tablosu

GAZIANTEP ALINAZIK
KALITE KiSiLER ORT.PUAN STS,I;I:%:T
KRITERLERI
AlB|c|D|E|F|G|H]|I L
Etin Tad1 4(al3]|s|2]5]4 4 3,83 1,03
Etin Rengi 4(al3]|s|3]|5|4a]a]a 3,92 0,67
Btin Tekstarel | /4 1314 33]al3]3 3 3,58 0,67
0zellis
EtinDokusu |4 |5]213[3|3|4]3]2 3 3,33 0,98
Yogurdun Eksiligi | 4 [ 4|34 |3]|5|5]|4]2 4 3,75 0,87
Pathcanm Sertligi | 4 | 4| 4| 4|4 |5]|3|5]4 4 4,25 0,62
Pathcanmacthgn | 4|43 |4 |4|4|5]|4]4 3 4,00 0,60
Yogurt Patlican
Karismmm alal2lal|3]al2]4a]3 4 3,67 0,98
Tekstiirel 6zelligi
Genel begeni 41413]5)13|31414]3 3 3,67 0,65




EK C.1. Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Ortalama Deger Tablolar

ASINA RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

SALAMURA YESIL ZEYTIN 500 41,67
TAZE SOGAN 100 8,33
CEViz 200 16,67
MAYDANOZ 200 16,67
NAR EKSISI 100 8,33
LIMON SUYU 100 8,33
TOPLAM 1200 100

ANTEP EVi RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

YESIL ZEYTIN 1000 25,71
NAR 1000 25,71
CEViz 500 12,85
TAZE SOGAN 250 6,43
KIRMIZIBIBER 250 6,43
MAYDANOZ 500 12,85
TUZ 10 0,26
PUL BIBER 10 0,26
ZEYTINYAGI 10 0,26
LIMON 350 9,00
NAR PEKMEZI 10 0,26
TOPLAM 3890 100

BURC PARK RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

YESIL ZEYTIN 500 37,88
TAZE SOGAN 100 7,58
SARIMSAK 100 7,58
SIVIYAG 100 7,58
CEViz 100 7,58
KIRMIZIBIBER 100 7,58
MAYDANOZ 100 7,58
NAR EKSISI 200 15,15
PUL BIBER 10 0,76
NAR TANELERI 10 0,76
TOPLAM 1320 100

GAZIANTEP YEMEKLERI(IL TURIZM)KITAP
AGIRLIK ORTALAMA

YESIL ZEYTIN 250 52,41
TAZE SOGAN 45 9,43
TAZE SARIMSAK 45 9,43
CEViz 57 11,95
KIRMIZIBIBER 10 2,10
MAYDANOZ 60 12,58
NAR EKSiSi 10 2,10

TOPLAM 477 100



EK B.1. Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi1 Ortalama Deger Tablolar:

(devami)
“GAZIANTEP YEMEKLERI GONCA TOKUZ (KiTAP)

AGIRLIK ORTALAMA
YESIL ZEYTIN 155 39,85
SOGAN 110 28,28
TAZE SARIMSAK 45 11,57
CEViz 57 14,65
KIRMIZI PULBIBER 5 1,29
NAR TANESI 7 1,80
NAR PEKMEZi 10 2,57
TOPLAM 389 100

AYINTAB'TAN GAZIANTEP'E YEME iCME(KITAP)

AGIRLIK ORTALAMA
YESIL ZEYTIN 310 57,73
TAZE SOGAN 60 11,17
CEviz 57 10,61
KIRMIZIBIBER 10 1,86
NAR TANESI 10 1,86
NAR PEKMEZI 10 1,86
TUZ 10 1,86
MAYDANOZ 60 11,17
ZEYTINYAGI 10 1,86
TOPLAM 537 100

YEMIiSHAN-SIREHANI RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
YESIL ZEYTIN 500 53,76
TAZE SOGAN 100 10,75
CEviz 200 21,51
KIRMIZIBIBER 100 10,75
MAYDANOZ 10 1,08
NAR EKSISI 10 1,08
PULBIBER 10 1,08
TOPLAM 930 100

BAYAZHAN RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
YESIL ANTEP ZEYTINi 1000 68,97
TAZE SOGAN 200 13,79
MAYDANOZ 100 6,90
CEViz 100 6,90
NAR EKSISI 50 3,45
TOPLAM 1450 100

GELENEKTEN GELECEGE GAZIANTEP YEMEKLERI (KiTAP)

AGIRLIK ORTALAMA
YESIL ZEYTIN 500 59,52
TAZE SOGAN 60 7,14
CEViz 114 13,57
KIRMIZI PUL BiBER 5 0,60
MAYDANOZ 60 7,14
NAR EKSiSi 10 1,19
NAR TANESI 91 10,83
TOPLAM 840 100



EK B.1. Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz1 Ortalama Deger Tablolar:
(devam)

SIVEYDIZ (KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA

YESIL ZEYTIN 310 46,55
TAZE SOGAN 60 9,01
CEViz 120 18,02
KIRMIZI PUL BiBER 5 0,75
MAYDANOZ 40 6,01
NAR EKSISI 28 4,20
NAR TANESI 50 7,51
LIMON SUYU 10 1,50
ZEYTINYAGI 43 6,46
TOPLAM 666 100
ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDE
YESIL ZEYTIN (10) 48,40
TAZE SOGAN(9) 9,293
CEViz(10) 13,43
MAYDANOZ(9) 9,107
NAR EKSISi(10) 4,018
LIMON SUYU(3) 6,277
NAR TANELERI(6) 8,077
TAZE SARIMSAK(2) 10,50
SARIMSAK(1) 7,580
KIRMIZIBIBER(5) 5,742
PUL BIBER(5) 0,607

ZEYTINYAGI(3) 2,858



EK. C.2. Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz1 Tarif Kategori Tablolar

Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz1

Yesil zeytin yaprak halinde dogranir

ASINA Maydanoz, sogan ve ceviz ince dogranir
RESTAURANT Karistirilir ve iizerine
Nar eksisi ve limon suyu karistirilarak dokiiliir
Yesil kirma zeytin ayiklanir, ¢ekirdegi ¢ikarilir
ANTEP EVi Sik sik suyu degistirilir
Malzemeler ince kiyilir ve harmanlanir
RESTAURANT Tiim malzemeler karistirilir tizerine baharatlari eklenir
Servis yapilir
Bir kap igerine zeytinler dilimlenir, ince dogranmis taze sogan,
maydanoz, sarimsak ve ceviz igi
BURC PARK Ekleyip karistirilarak nar eksisini zeytinyagi ve tuzu
RESTAURANT Bir kapta ¢irparak, salata harcina ekleyip karigtiralim
Karigimi servis tabagina alip
Arzuya gore nar taneleri ekleyebilirsiniz
YEMISHAN Yesil kirma zeytin ayiklanir, ¢ekirdegi ¢ikarilir
, Sik sik suyu degistirilir
SIREHANI Malzemeler ince kiyilir ve harmanlanir
RESTAURANT Tiim malzemeler karistirilir lizerine baharatlar1 eklenir
Servis yapilir
BAYAZHAN Taze zeytin zamaninda toplanir kirilir tatlandirilir
RESTAURANT Sz.l‘lg‘m}‘lra_ o.lan zeytin ufak olursa kiyillmaz iri olursa
Boliintip iyice yikanir
Taze sogan maydanoz biraz irice dogranip
Zeytinle karistirilir
Cevizler kii¢lik dogranip ilave edilir
Nar eksisi ilave edip servis yapilir
Mevsiminde olursa kirmizibiber yoksa pul biber konulur
GAZIANTEP Tim malzemeler dogranir, nar eksisi, zeytinyagi, tuz ve
YEMEKLERI kirmizibiber ilave edilerek karistirilir ve servise sunulur.
(IL TURIZM) (KITAP)
GAZIANTEP Zeytin, sogan, sarimsak, maydanoz, ceviz i¢i ayri ayr1 bigakla
YEMEKLERI GONCA | kiyilir. Hepsi karistirilir. Eksisi konur, nar taneleri ile siislenir.
TOKUZ (KiTAP)
AYINTABTAN En ¢ok sevdigim piyaz! Bolgemizde bol miktarda yagh zeytin
GAZIANTEP'E YEME | yetisiyor. Biz Gaziantep’te mevsiminde yesil zeytini kirarak
ICME cekirdeklerini ¢ikaririz daha sonra iizerine su koyarak serin bir
(KITAP) yerde bir kis boyu saklariz. Yiyecegimiz kadarini tatlandirip
kullaniriz. Bu regete tatlandirilmig zeytin i¢in verilmistir.
Zeytini ince kiyiyoruz. Diger malzemeleri de ince dogruyoruz.
Dograma isi bitince tuzunu kirmizibiberini nar pekmezini,
zeytinyagimni ve varsa tanelenmis nar1 koyup iyice karistirtyoruz.
Bu piyazda buzdolabinda bir siire bekleyebilir, bozulmaz.
GELENEKTEN Zeytinler ince dogranir, Yesil sogan, Maydanoz ve ceviz i¢i ince
GELECEGE kiyilir. Nar tanelenir. Bir kapta zeytinler, sogan, maydanoz, pul
GAZIANTEP biber, limon suyu, nar eksisi birlikte harmanlanir, Uzerine nar ile
YEMEKLER] ceviz eklenip, servis yapilir.

(KITAP)




EK. C.2. Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz1 Tarif Kategori Tablolar1 (devam)

SIVEYDIZ (KITAP) Zeytin Taneleri [riligine Gére 2-3 Parga Seklinde Dogranir,
Uzerine Maydanozlar ve Boyuna lkiye Boliinen Soganlar Ince
Olarak Dogranip Eklenir.

Icine Kiyilmis Ceviz, Kirmiz1 Pul Biber, Tane Nar, Limon Suyu,
Nar Eksisi ve Yeterli Tuz Konup Karistirilip Servise Alinir.




EK.C.3. Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Esas Tarif

Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi (100 Porsiyon)

Hesaplama ile Tlgili Notlar
170g. porsiyon baz alinarak yapilan hesaplamada 17.000g. (17kg) toplam piyaz
gerekmektedir hesaplanmis oranlar baz alinarak yapilmis asagidaki gramajlarda rakamlar

kiisuratlariyla verilmistir.
Malzemeler | Yiizdelik Diizeltilmis | Agirlig Yapilist
Orani Yiizdelik
Oram
Yesil Zeytin 48,40 49,05 8338 Yesil Zeytin ince Bir Sekilde
Dogranir, Ardindan Diger
Malzemelerle Harmanlanir
Taze Sogan 9,29 9,42 1600 Taze Sogan Ince Bir Sekilde
Dogranir, Ardindan Diger
Malzemelerle Harmanlanir
Ceviz 13,43 13,61 2313 | Ceviz I¢i ince Bir Sekilde Dogranur,
Ardindan Diger Malzemelerle
Harmanlanir
Maydanoz 9,11 9,23 1568 Maydanoz Ince Bir Sekilde
Dogranir, Ardindan Diger
Malzemelerle Harmanlanir
Kirmizibiber 5,74 5,82 989,3 Kirmizibiber ince Dogranir, Diger
Malzemelerle Harmanlanir
Nar Eksisi 4,02 4,07 692,3 Nar Eksisi ’De Diger Malzemelerle
Harmanlanir
Nar Taneleri 8,08 8,19 1391 Istege Gore Nar Tanelerini Karisima
Ekleyebilir Ya Da Nar Tanelerini
Servis Ederken Ustiine Koyup
Servis Edebilirsiniz
Pulbiber 0,61 0,62 104,6 Servisten Once Uzerine Pul Biber
Eklenir
98,68 100 17.00




EK.C.4. Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi Puanlama Testi Formu

Puanlama Testi

Panelistin ad1 Soyadi:

Panelistin Cinsiyeti:

Panelistin Yasi:

Uriin: Gaziantep Yesil Zeytin Piyazi

Tarih ve Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri acisindan size verilen 1 sayili 6rnegi ayri

ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Ornek kodu: 1

Yesil Zeytinin
Aromast

Yesil Zeytinin Tad1

Karisimin Eksiligi

Karigimin Acilig

Karigimin Tekstiirel
yapist

Karigimin Sertligi

Genel begeni

Tium izlenim

Puan degerleri ile ilgili 1 2 3 4 )
acgiklamalar Cok Koti Orta Lyi Cok iyi
kot
Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:
ISTENEN OZELLIKLER ISTENMEYEN OZELLIKLER
*HAFIF KITIRLI BiR YAPI *BURUKLUK TADI
*HAFIF EKSI BIR TAT *ACIMSILIK TADI
*HAFIF ACILIK HiSSI *SERT BIR YAPI

*AGIZDA HAFIF SULULUK HiSSi

*KURU BiR YAPI




EK.C.5. Gaziantep Yesil Zeytin Piyaz1 Duyusal Analiz Puanlama Tablosu

GAZIANTEP YESIL ZEYTIN PIYAZI

. - STANDART
I.(ALITE ' KISILER ORT.PUAN SAPMA

KRITERLERI A|B|C|D|E|JF|GJH]I]|J]|K]|L
Yesil Zeytinin Aromasi| 3|32 |5|3]3]|5|3]|3]4|4]2 3,33 0,98
Yesil Zeytinin Tad1 31313141213 |513|3(|3]14]2 3,17 0,83
Karigimm Eksiligi 314|3|5]3]4]14]5]2]14]14]3 3,67 0,89
Karigmmn Acilif 3141315131414 1412|3141]4 3,58 0,79

Karigmin Tekstiirel
41412|5|3|4|14|1412|4]4]3 3,58 0,90
yapist

Karigimm Sertligi 414131413 |5]|5]13]12|5]5]3 3,83 1,03
Genel begeni 4141353145412 |4]14]3 3,75 0,87




EK. D.1. Gaziantep Firik Pilavi Ortalama Deger Tablolar1

ASINA RESTAURANT
AGIRLIK ~ ORTALAMA

Firik 1000 49
Kiyma (iri gekim) 200 10
Sogan Orta Boy 200 10
Kirmizi Biber 200 10
Zeytinyagi 200 10
Biber Salgasi 100 5
Pul Biber 50 2
Tereyagl 100 5
TOPLAM 2050 100

ANTEP EVi RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

Firik 700 41,42
Kuru sogan 200 11,83
Sarimsak 70 4,14
Kirmizi Biber 100 5,92
Nohut 200 11,83
Pul Biber 10 0,59
Karabiber 10 0,59
Biber Salcasi 150 8,88
Siviyag 250 14,79
Su

TOPLAM 1690 100

BURC PARK RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

Firik 600 41,81
Bulgur 400 27,87
Yesil Mercimek 100 6,97
Biber Salgasi 50 3,48
Orta boy Sogan 130 9,06
Siviyag 75 5,23
Tereyag 50 3,48
Tavuksuyu

karabiber 10 0,70
Pul biber 10 0,70
Tuz 10 0,70
TOPLAM 1435 100

GAZIANTEP YEMEKLERI(iL TURIZM)KITAP
AGIRLIK ~ ORTALAMA

Kemiksiz Koyun Eti 1000 62,74
Pilavlik Bulgur 154 9,66
Firik 154 9,66
Biber salgasi 28 1,76
Domates salgasi 28 1,76
Karabiber 10 0,63
Tuz 10 0,63
Nohut 200 12,55
Zeytinyagi 10 0,63
Su

TOPLAM 1594 100



EK. D.1. Gaziantep Firik Pilavi Ortalama Deger
Tablolar1 (devam)

GAZIANTEP YEMEKLERI GONCA TOKUZ (KiTAP)
AGIRLIK ~ ORTALAMA

Parga koyun eti 500 32,34
Firik 400 25,87
Bulgur 200 12,94
Nohut 100 6,47
Sogan 260 16,82
Domates salgasi 28 1,81
Biber Salgasi 28 1,81
Tuz 10 0,65
Karabiber 10 0,65
Sadeyag 10 0,65
TOPLAM 1546 100

Gaziantep-Halep Mutfak Kiltiri(KiTAP)
AGIRLIK ORTALAMA

Kusbasi koyun eti 500 33,42
Firik 200 13,37
Bulgur 200 13,37
Nohut 100 6,68
Sogan 390 26,07
Domates salgasi 28 1,87
Biber salgasi 28 1,87
Tuz 10 0,67
Karabiber 10 0,67
Sadeyag 30 2,01
TOPLAM 1496 100

YEMISHAN-SIREHANI RESTAURANT
AGIRLIK  ORTALAMA

Firik 300 31,09
Bulgur 50 5,18
Sogan 50 5,18
Nohut 100 10,36
Kirmizibiber 100 10,36
Yesil biber 100 10,36
Biber salgasi 50 5,18
Tereyagi 200 20,73
Karabiber 5 0,52
Tuz 10 1,04
TOPLAM 965 100

BAYAZHAN RESTAURANT
AGIRLIK  ORTALAMA

Firik 300 31,25
Bulgur 200 20,83
Sarimsak 50 5,21
Kirmizibiber 100 10,42
Tereyagl 200 20,83
Sogan 100 10,42
Tuz 10 1,04
Su

TOPLAM 960 100



EK. D.1. Gaziantep Firik Pilavi Ortalama Deger

Tablolar1 (devam)

Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri (KiTAP)

AGIRLIK ~ ORTALAMA
Kusbasi Et 500 35,56
Domates Salgasi 28 1,99
Biber Salgasi 28 1,99
Nohut 200 14,22
Bulgur 300 21,34
Sadeyag 30 2,13
Tuz 10 0,71
Karabiber 10 0,71
Firik 300 21,34
TOPLAM 1406 100
SIVEYDIZ (KITAP)
AGIRLIK ~ ORTALAMA

Kemikli kuzu kol ve kaburgasi 1500 69,12
Firik 400 18,43
Bulgur 200 9,22
Sadeyag veya tereyagi 30 1,38
Haspir 5 0,23
Yogurt 30 1,38
Karabiber 5 0,23
TOPLAM 2170 100

ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDE
FIRIK(10) 28,30
BULGUR(8) 15,05
KIYMA(iri cekim) (1) 9,756
SOGAN(7) 12,73
KIRMIZIBIBER (4) 9,113
ZEYTINYAGI(2) 5,191
BIBER SALCASI(8) 3,731
DOMATES SALCASI(4) 1,857
PUL BIBER(3) 1,242
SARIMSAK(2) 4,675
NOHUT(6) 10,35
KARABIBER(8) 0,586
SIVIYAG(2) 10,00
TEREYAGI(5) 10,26
SADEYAG(4) 1,542
TUZ(7) 0,678
YESIL MERCIMEK(1) 6,968
YOGURT(1) 1,382
HASPIR(1) 0,230
KOYUN ETI(5) 46,63



EK D.2. Gaziantep Firik Pilavi Tarif Kategori Tablolar1

Gaziantep Firik Pilavi

ASINA
RESTAURANT

Kiymay1 hafif kavur zeytinyagi, sogan ve biber ince kiy ve ekle
Tekrar kavur

Uzerine pul biber, salga ve 1,5 It su ekle kaynamaya birak
Firigi ilave et ve kisik ateste pisir

Servis et

ANTEP EVi
RESTAURANT

Sogan, kirmizibiber ve sarimsak ince ince dogranir

Yag eklenerek kavrulur sonra firik yikanir ve tekrar kavrulur
Sonra baharatlar ve sal¢a eklenir

Ardindan 6nceden hasladigimiz nohut ve yeteri kadar su bu
karigima eklenir ve alti kisik bir bi¢imde suyunu ¢ekene kadar
pisirilir

BURC PARK
RESTAURANT

Yesil mercimegi 1lik suda 4 saat bekletin ya da kulak memesi
kivamina gelene kadar pigirin

Soganlar kiigiik parcalar halinde dograyin ve siviyag ile

Pilav tenceresine i¢ine koyun ve kavurun iizerine firik ve bulguru
ilave edin

tekrardan kavurun yesil mercimegi *de

Ekleyip kavurmaya devam edin 4 dk sonra {izerine salcayi
ekleyin

Kavurup geri kalan baharatlar da eklenir

Ardindan tuzunu ve sicak tavuk suyunu ekleyin

Tencerenin kapagi kapali sekilde

orta ateste pisirmeye birakin

Suyunu biraz ¢ektikten sonra kisik ateste pismeye birak

Suyunu tamamen ¢ekip pisen pilavin altin1 kapatip tereyagini
ekleyip karigtirin ardindan demlemeye birak

YEMISHAN
SIREHANI
RESTAURANT

Firik ayikla ve yika ve ayr1 yerde nohudu hasla,

Bir tencereye sogan ve biberi koy ve sotele, Uzerine firigi ekle
ve az kavur Firik kavrulunca nohudu ekle, Salca tuz karabiberi
ekle ve yeteri kadar su koy, Pismeye birak

BAYAZHAN
RESTAURANT

Firik ve bulgur yikanip siiziiliir

Sogan, sarimsak ve kirmizibiber ince dogranir ve tereyagi oldugu
tencereye sirastyla atilir

Pembelesince firik ve bulgur atilir kavrulur

Uzerini kaplayacak kadar sicak su konulur

Alt1 kisik ateste suyunu ¢ekmeye birakilir ve dinlenmeye alinir,
sonrasinda servis yapilir

GAZIANTEP
YEMEKLERI
(IL TURIZM) (KITAP)

Koyun eti bir tencereye konur, yikanir, iistiinii ortecek kadar
suyla atese konur. Kopiikleri iistiine birikince (kaynamaga
baglarken) alinir. Tuz atilir. Aksamdan 1slatilmis nohutlar,
domates ve biber salgasi, karabiber ilavc edilir. Etler yumusayip
yenecek hale gelince siiziiliir. Suyuna ayiklanmis bulgur ve firik
atilir ve pigirilir (istiinii iki parmak gegecek kadar suyu
olmalidir). Suyunu ¢ekip biraz demlendikten sonra yag1 gezdirilir
(bir ¢ay bardagi). Nohutlar1 karistirilir. Etler kizgin yag
konulmus tavaya atilarak her taraflart nar gibi kizartilir. Pilav
servis tabagina alimir. Ustii kizartilmug etlerle kapatilir. Turp -
tere - ¢oban salata ayran gibi seylerle servis edilir.




EK D.2. Gaziantep Firik Pilavi1 Tarif Kategori Tablolar1 (devam)

GAZIANTEP
YEMEKLERI GONCA
TOKUZ (KiTAP)

Et yagla biraz tuz ilavesiyle kavrulur. Halka halka dogranmis
soganlar atilir. Soganlar soluncaya kadar kavurmaya devam
edilir. Salgas1, nohudu konup Uzerine bir miktar da su ilave
edildikten sonra pisirilir. Etle nohut pistikten sonra eti ayrilir.
Et suyuna firik ve bulgur atilir, karistirilir, pilav kivamina
gelinceye kadar pisirilir. Uzerine sadeyag verilir. Servis
tabagina alindiktan sonra ayirip iistiine pismis etler dizilir
Karabiber serpilir, sicak sicak servis yapilir.

GAZIANTEP- HALEP

Eti biraz yag ilavesiyle kavrulun Soganlar halka dogranir, ete

MUTFAK KULTURU | ilave edilerek yaklasik 10 dakika kavrulur. Daha énceden
(KITAP) 1slatilan nohut ile salga konup, tizerine bir miktar su ilave
edildikten sonra pisirilir. Etle nohut pistikten sonra eti ayrilir.
Firik ve bulgur karistirilir, hazirlanan et suyuna atilir, pilav
kivamina gelinceye kadar az harl ateste pisirilir. Servise
sunulurken pilavin {izeri etle kaplanir.
GELENEKTEN Bir tencereye konulan et bes bardak su ile 45 dakika kadar
GELECEGE kaynatilir. Tencerede olusan kopiik alinip tuz nohut ve salga
GAZIANTEP ilave edilir. 45 dakika daha pismeye birakilir. Et pisince frik ve
YEMEKLERI bulgurunu atip pilav kivamina gelinceye kadar (20dakika)
(KITAP) pisirilir. Uzerine yagda kizdirilan karabiber doviildiikten sonra
servis yapilir.
SIVEYDIZ(KITAP) Et yikanip, uygun bir tencereye konur. Uzeri iki parmak asacak

kadar su ilave edilir. Kaynara ¢iktiginda kopiigii alinir. Yeterli
tuz ilave edilerek pisme durumuna gore 2-3 saat kisik ateste
pisirilir.

Pisen etin suyu, pilav yapilacak tencereye siiziilerek alinir.
Kevgir yardimi ile et sekli bozulmadan yagl kismu iste gelecek
sekilde kiiciik bir firin tepsisine alinir. Et suyu ocaga konulur.
Icine 6nce firik ilave edilir. 10-15 dk. hafif agilincaya kadar
pisirilir. Bulguru da ilave edilip karistirilir. Su ve tuz orani
kontrol edilip, ¢ok kisik ateste pilav kivamina gelinceye kadar
pisirilir.

Bir yemek kasig1 tereyagi, haspir ve yogurt karigtirilip firin
tepsisindeki etin iizerine siiriiliir. Onceden 200¢’ye ayarlanip
1sitilan firma konur.

Yiizii kurutulmadan 20-25 dk. kizartilir. Pilav pisince kalan
sadeyag 1sitilip eklenir. 10 dakika dinlendikten sonra servis
kabina alinip, firindan ¢ikarilan et iizerine yerlestirilip,
karabiber serpilir.




EK D.3. Gaziantep Firik Pilav1 Esas Tarif

GAZIANTEP FIRIK PILAV (100 PORSIYON)

HESAPLAMA iLE iLGILi NOTLAR

200g. Porsiyon Baz Alinarak Yapilan Hesaplamada 20.000g. (20kg) Toplam Firik Pilavi

Gerekmektedir.

Malzemeler Yiizdelik | Diizeltilmis | AGIRLIGI YAPILISI
Orani Yiizdelik
Orani
Bir tencereye et ve nohudu
yeteri kadar su eklenerek
kaynamaya birak, kisik ateste
KOYUN ETI(5) 46,64 36,34 7268 pisene kadar ocakta beklet
ardindan eti suyundan ayir ve
ayr1 kaba al, servis esnasin
pilavin iistii et ile kapla.
NOHUT(6) 10,35 8,07 1613 Et ile nohut pistikten sonra
SOGAN(7) 12,73 9,92 1984 Soganlar ince dogranarak
bir tencereye ilave et.
TEREYAGI(S5) | 10,26 8,00 1599 Karisima tereyag ekle
BIBER Sogandan sonra Biber
SALCASI(8) 313 291 o814 sal¢asini ekle ve kavur
FIRIK(10) 28,30 22,05 4410 Karigima firigi ekle
BULGUR(8) Bulguru ’da ekle biraz kavur
Et suyunu ve nohut
15,05 11,73 2345 karigimini ilave et
kaynamaya birak suyunu
cekene kadar pisir.
KARABIBER(8) Firik kavrulduktan sonra
0,59 0,46 91,38 karabiber eklenir.
TUZ(7) 0,68 0,53 105,75 . Firik bul.gur-k.arlglml
avrulunca igerisine tuzunu
ekle
128,3 100 20.00




EK D.4. Gaziantep Firik Pilavi Puanlama Testi Formu

Puanlama Testi

Panelistin ad1 Soyadi:
Panelistin Cinsiyeti:
Panelistin Yast:

Uriin: Gaziantep Firik Pilavi

Tarih ve Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 1 sayili 6rnegi ayri

ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Ornek kodu: 1

Karigimin Tekstiirel
yapist

Karigimin Aciligi

Etin Aromasi

Etin Tad1

Etin Pigmisligi

Karigimin Tiitsii
Aromasi

Genel begeni

Tium izlenim

Puan degerleri ile ilgili 1 2 3 4 )
acgiklamalar Cok Koti Orta Iyi Cok iyi
kotii
Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:
~ ISTENEN OZELLIKLER ISTENMEYEN OZELLIKLER
*HAHF TUTSU TADI 5 *YOGUI}I BIR TUTSU TADI .
*HQFIF SERT BIR YAP! . *AGIZDA DAGILMAYAN YAPISIK BIR
*AGIZDA DAGILMA HISSI YAPI

*ACILIK




EK D.5. Gaziantep Firik Pilavi Duyusal Analiz Puanlama Tablosu

GAZIANTEP FiRIK PILAVI
. - STANDART
KAI KISILER ORT.PUAN
KRiTEIIJJ]ERi i SAPMA
A|B|C|D|E|JF|G|JH]|I|J]|K]|L
Karismmin Tekstiirel
41413|5]4]3131412]|3|4]13 3,50 0,80
yapisi
Karigmmn Acihg 3|14|1414]4)5]|5]|4]|3|3]|5]|24 4,00 0,74
Etin Aromasi 414|13|5]|3|3|3|4|4|4|4]|4 3,75 0,62
Etin Tad: 4141415331314 14]|4]|3]3 3,67 0,65
Etin Pigmisligi 415]|4|5|3]4)12|4]14]|4]|5]3 3,92 0,90
Karigmmn Tiitsii
512|414|4)14]2]|5|4|414]3 3,75 0,97
Aromasi
Genel begeni 4141451314134 |1414]4]1]3 3,83 0,58




EK E.1. Gaziantep Pathican Kebab1 Ortalama Deger Tablolar

ASINA RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
PATLICAN 2000 30,70
KIYMA 1500 23,02
TUZ 15 0,23
DOMATES 1500 23,02
SiVRIBIBER 1500 23,02
TOPLAM 6515 100

ANTEP EVi RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
PATLICAN 4000 60,06
KIYMA 1800 27,03
TUZ 10 0,15
SOGAN 200 3,00
DOMATES 400 6,01
SiVRIBIBER 250 3,75
TOPLAM 6660 100

BURC PARK RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
PATLICAN 1500 30,52
TUZ 15 0,31
SOGAN 70 1,42
DOMATES 1000 20,35
SIVRIBIBER 300 6,10
HARC iCIN
KIYMA 1000 20,35
SOGAN 140 2,85
MAYDANOZ 60 1,22
TUZ 10 0,20
KARABIBER 10 0,20
SIVIYAG 100 2,03
iIRMIK 200 4,07
SOSICIN
SICAK SU 400 8,14
DOMATES SALCASI 100 2,03
TUZ 10 0,20
TOPLAM 4915 100
GAZIANTEP YEMEKLERI(iL TURIZM)KITAP

AGIRLIK ORTALAMA
PATLICAN 1500 44,25
KIYMA 1000 29,50
DOMATES 780 23,01
YESILBIBER 90 2,65
KARABIBER 10 0,29
TUZ 10 0,29
TOPLAM 3390 100



EK E.1. Gaziantep Pathcan Kebab1 Ortalama Deger

Tablolar1 (devam)

GAZIANTEP YEMEKLERiI GONCA TOKUZ (KiTAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 1500 44,25
KIYMA 1000 29,50
DOMATES 780 23,01
YESILBIBER 90 2,65
KARABIBER 10 0,29
TUZ 10 0,29
TOPLAM 3390 100

Gaziantep-Halep Mutfak Kiltiirii(KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 1500 44,25
KIYMA 1000 29,50
DOMATES 780 23,01
YESILBIBER 90 2,65
KARABIBER 10 0,29
TUZ 10 0,29
TOPLAM 3390 100

YEMIiSHAN-SIREHANI RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 30,70
KIYMA 1500 23,02
DOMATES 1500 23,02
YESILBIBER 1500 23,02
TUZ 15 0,23
TOPLAM 6515 100,0

BAYAZHAN RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 3000 47,92
KIYMA 2000 31,95
DOMATES 750 11,98
YESILBIBER 500 7,99
TUZ 10 0,16
TOPLAM 6260  100,0

Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri (KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 44,15
KIYMA 1000 22,08
DOMATES 1000 22,08
YESILBIBER 500 11,04
TUZ 10 0,22
KARABIBER 10 0,22
PUL BIBER 10 0,22

TOPLAM 4530 100,0



EK E.1. Gaziantep Pathcan Kebab1 Ortalama Deger

Tablolar1 (devam)

SIVEYDIZ (KIiTAP)
AGIRLIK ORTALAMA

PATLICAN 2000 56,98
KIYMA 750 21,37
DOMATES 500 14,25
YESILBIBER/KIRMIZIBIBER 250 7,12
TUZ 10 0,28
TOPLAM 3510 100,0
ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDE
PATLICAN (10) 43,37
KIYMA (10) 25,73
TUZ(10) 0,246
DOMATES(10) 18,97
SIVRIBIBER(3) 10,96
YESILBIBER(7) 8,162
SOGAN(2) 2,213
MAYDANOZ(1) 1,220
IRMIK(1) 4,069
SIVIYAG(1) 2,034
KARABIBER(5) 0,261
DOMATES SALCASI(1) 2,034
PULBIBER(1) 0,110

KIRMIZIBIBER(1) 7,122



EK E.2. Gaziantep Pathcan Kebabi Tarif Kategori Tablolar

Gaziantep Patlican Kebab1

ASINA
RESTAURANT

Patlicanlar1 uzunlamasina ortalama 40gr olacak sekilde kes

Tuz ile kiymay1 yogur ve ortalama 30 gr gelecek pargalar halinde
ayir

Sise 1 patlican 1 kiyma olacak sekilde

5 parga halinde tak

Ardindan mangal atesinde 4 tarafida pisecek sekilde pigir
Domates ve sivribiberi ’de servis te kullanmak iizere kdmiirde
kozle

ANTEP EVi
RESTAURANT

Patlican temizlendikten sonra yuvarlak forma dilimlenir
Kiymanin igerisine tuz atilir ve yuvarlak formda hazirlanir
Sise 1 patlican bir kiyma olacak sekilde saplanir

kozlenir

Domates, biber ve soganda sise saplanip kdzlenir

Servisi yapilir.

BURC PARK
RESTAURANT

Tiim patlicanlart kesip yuvarlak formda kesip

Tuzlu suda bekletiniz

Domates sivribiber ve sogani dilimleyiniz

Kofte harci i¢in tiim malzemeleri derin bir kaba koyun ve
yogurun

Yuvarlak sekilde sekillendirip bir saat kadar buzdolabinda
bekletiniz

Bir patlican bir kiyma seklinde tepsiye dizip iizerine
Dilimledigimiz domates ve sivribiber ve sogani koyunuz

Bir tavada su domates sal¢as1 ve tuzu kizdiriyoruz ve bu

Sosu tepsinin tizerine koyup 200 derecelik 1s1da pisiriniz

YEMISHAN
SIREHANI
RESTAURANT

Patlicanlar1 uzunlamasina ortalama 40gr olacak sekilde kes

Tuz ile kiymay1r yogur ve ortalama 30 gr gelecek parcalar
halinde ayir

Sise 1 patlican 1 kiyma olacak sekilde

5 parga halinde tak

Ardindan mangal atesinde 4 tarafida pisecek sekilde pisir
Domates ve sivribiberide servis te kullanmak iizere komiirde
kozle

BAYAZHAN
RESTAURANT

Orta yagli kuzu kaburga zirh kiymasi olacak sekilde

Biraz ince tane tane olacak sekilde kiyilir.

Tuzu atilir karistirtlir.

Siyah Birecik patlicanlar1 orta boy parmak kalinliginda kesilir
Patlican eni kus parmak kadar kesilir

Kalin patlican sisine bir patlican bir et olacak sekilde dizilir
Domatesler elma dilim Antep biberi sislere dizilip

Orta hararetli Ateste 4 kose pisirlir.

Orta enli tepsiye ¢ekilir

Uzeri sulanip mangalin iizerine agzi kapatilir

10 dakika terletilir

Acik ekmek buzlu ayran ile servis yapilir.




EK E.2. Gaziantep Pathcan Kebabi Tarif Kategori Tablolar1 (devami)

GAZIANTEP YEMEKLERI
(IL TURIZM) (KIiTAP)

Patlicanlar yikanip saplart kesildikten sonra 2,5-3 cm.
uzunlugunda enine kesilir. Bu arada kiyma; tuz ve karabiber
ile iyice yogrulur. Ceviz biiyiikliglinde parcalara ayrilir.
Sislere bir patlican, bir top yuvarlanmis kiyma saplanir, elle
biraz yassilastirilir. Domatesler ve biber ayri ayri sislere
gecirilir. Sislere saplanmisg patlican, biber ve domatesler
alevsiz orta harli mangal atesinde cevrile ¢evrile pisirilir.
Pisirilen patlicanlar siras1 bozulmamak kaydiyla diizgiin bir
sekilde tepsiye c¢ikartilir. lizerine pismis domates ve biber
yerlestirilir ve agz1 bir kapakla kapatilarak ates iizerinde
demlendirilir. 5-10 dakika sonra pide ekmekle servis
yapilir.

GAZIANTEP YEMEKLERI
GONCA TOKUZ (KITAP)

Patlicanlar yikanip saplart kesildikten sonra 2.5-3 cm
uzunlugunda kesilir. Bu arada kiyma biraz tuz ve karabiber
ile iyice yogrulur. Ceviz biiyiikliiglinde parcalara ayrilir.
siglere bir patlican, bir top gibi yuvarlanmis kiyma saplanir.
Elle biraz yassilastirilir. Domatesler ve biber ayri ayri
sislere gecirilir. Alevsiz orta harli mangalda iyice pisirilir.
Pisirilen patlicanlar siras1 bozulmamak kaydiyla diizgiin bir
sekilde tepsiye cikartilir. Uzerine domates ve biberler
yerlestirilir ve agz1 bir kapakla kapatilarak demlendirirler.
5-10 dakika sonra agma pide ekmekle servis yapilir.

GAZIANTEP- HALEP
MUTFAK KULTURU
(KITAP)

Patlicanlar1 yikanip saplart kesilir. Daha sonra 2,5 - 3 cm.
uzunlugunda enlemesine kesilir. Kiyma, tuz ve karabiberle
yogurulur. Bu yogrulan etten Th ceviz biiyiikliigiinde
parcalar koparilarak kofte haline getirilir. Sise, bir patlican
bir kofte saplanip, suya batirilmis avug iciyle yassilanir.
Diger taraftan domates ve biber de ayr sislere saplanir.
Kebap alevsiz kuvvetli harli mangalda pigirilir. Pisirilen
patlican kebab1 sirasi bozulmadan, diizgiin bir sekilde,
tepsiye c¢ikartilir, {izerine pismis domates ve biberler
yerlestirilerek agz1 kapali bir sekilde mangal atesinin
tizerinde 10 dk. kadar demlendirilir.




EK E.2. Gaziantep Pathcan Kebabi Tarif Kategori Tablolar1 (devami)

GELENEKTEN
GELECEGE GAZIANTEP
YEMEKLERI

Patlicanlar yikanarak 3-3,5 cm uzunlugunda dogranir. Ote
yanda kiyma yeterince tuz ve biraz su ilavesiyle yogrulup
yumusatilir, Krymalar ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayrilip
sikilir, Bir patlican bir kryma olacak sekilde sise dizilir,
Bdylece kiyma iki parca patlican arasinda sikistirilmis olur,
sikistirilirken de el ayasi etlerin altina tutulur ve kiymanin
siiziilen yag1 patlicanlar izerinde gezdirilir. Sislerin her iki
ucuna da patlican saplanmis olmalidir. Domatesler 4
pargaya boliiniir ve her parca uzunlamasina sislere
saplanarak patlicanlardan 6nce ates tizerinde pisirilir.
Biberlerde pisirilir. Boylece atesin har1 azaltilarak
patlicanlarin yanmasi énlenmis olur. Biitiin patlicanlar ve
kiyma, sislere saplandiktan sonra har1 ge¢mis mangal
atesinde cevrilerek pisirilir. Pisen kebaplar kenar1 yiiksek bir
tepsiye c¢ekilir. Domates ve biberler, patlican lizerine
yerlestirilip, Agz1 kapali bir sekilde mangal atesinin hafif
sicakliginda demlendirilir. Demlenmis patlican kebabi, 6zel
ince ekmek (lavas) ile sicak olarak servis yapilir.

SIVEYDIZ(KITAP)

Saplar1 kesilen patlicanlar 5-6 cm uzunlugunda enine
diizgiin olarak dogranir, sise 6nce patlican aralarina iri ceviz
biiyiikliiglinde kiyma olmak iizere 4-5 patlican ve 3-4 kiyma
seklinde, mangalin boyuna gore saplanir, Kebabi1 saplarken
yaglanan el, sisteki patlicanlarin yiiz kismina siiriilerek,
piserken kabuklarinin kismen yanmamasi saglanir, Patlican
kebab1 kugbasi ve kiyma kebabina gore biraz daha hari
geemis kuvvetli ateste pisirilmelidir, Boylece patlicanlar
daha giizel piser

Domatesler biiyiikliigiine gore 3-4 parcaya boliiniip sise
saplanir, yine biitiin saplanan biberler de pisirilip kebap
iizerine ilave edilip agz1 kapatilir.

Uzerine bir fincan su konup 10 dakika hafif ateste terletilir,
pisen kebap ince kebaplik ekmek igine patlicanlarin ve
domateslerin kabuklar1 soyularak yatirilir, igine et
pargalanarak ilave edilir. Uzerine karabiber ve tuz eklenip
diirtim yapilir.

Terleme sonucu tepside olusan kebabin suyu kebapla
birlikte kasikla yenir.




EK E.3. Gaziantep Patlican Kebab1 Esas Tarifi

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI (100 PORSIYON)

HESAPLAMA iLE iLGILi NOTLAR
250gr Porsiyon baz alinarak yapilan hesaplamada 25.000 gr (25kg) toplam patlican
kebabi gerekmektedir hesaplanmis oranlar baz aliarak yapilmis asagidaki
gramajlarda rakamlar kiisuratlariyla verilmistir.

Malzemeler Yiizdelik Diizeltilmis AGIRLIGI YAPILISI
Orani Yiizdelik orani
Patlican 43,38 44,83 11208 Patlicanlari yika, Saplarini kes,

patlicanlar1 3-4 cm kalinliginda
yuvarlak formda olacak sekilde kes

Kiyma 25,73 26,59 6648 Kiymay1 tuz ve karabiber ile yogur,
ortalama 40gr olacak sekilde (ceviz

Tuz 0,25 0,25 63,72 biiyiikliigiinde) pargalara ayir
yuvarlak formda el yardimiyla

Karabiber 0,26 0,27 67,66 _ yassilagtir
Sise 1 patlican 1 kiyma olacak

sekilde diz
Ardindan pisen kebaplar1 tepsiye
diizgiin bir sekilde al

Domates 18,97 19,61 4902 Domatesi ayr1 sige diz ve orta
sicakliktaki mangalda kdzlenir

Yesilbiber 8,16 8,44 2109 Yesilbiberi ayr sise diz ve
orta sicakliktaki mangalda kdzlenir

Bir tepsiye alt kisma patlican kebabi,
iistline domates ve yesilbiber diizenli
bir sekilde diz lizerine bir miktar su
serp ve mangal atesi {izerinde bir siire
dinlendir.

Toplam 96,75 100 25.00




EK E.4. Gaziantep Pathican Kebab1 Puanlama Testi Formu

Puanlama Testi

Panelistin ad1 Soyadi:

Panelistin Cinsiyeti:

Panelistin Yasi:

Uriin: Gaziantep Patlican Kebabi

Tarih ve Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 1 sayili 6rnegi ayri

ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Ornek kodu: 1

Patlican kebabi

Etin Tekstiirel Yapisi

Etin genel olarak
Sertligi

Etin Aromasi

Etin Tad1

Patlicanin Tekstiirel
yapist

Patlicanin Aciligi

Patlicanin Aromasi

Patlicanin Tad1

Genel Begeni

Tim izlenim

Puan degerleri ile ilgili 1 2 3 4 5
agiklamalar Cok Koti Orta Iyi Cok iyi
koti
Kalite kriterleri ile ilgili aciklamalar:
ISTENEN OZELLIKLER ISTENMEYEN OZELLIKLER
*HA:FIF SULU BIR YAPI *ACIMSILIK
*AGIZDA YUMUSAK BIR YAPI *YAN !K TADI
*HAFIF SERT ET YAPISI *DEMIR TADI




EK E.5. Gaziantep Pathcan Kebab1 Duyusal Analiz Puanlama Tablosu

GAZIANTEP PATLICAN KEBABI

. - STANDART
KAL KISILER ORT.PUAN
KRiTEli{]}ZERi i SAPMA
A|B|C|ID|E]|JF|G|H]I]|J]|]K]L
Etin Tekstirel Yapis1 | 4|4 ]|4]|4|4]|5]4]5]4]|5]5]3 4,25 0,62
Etin genel olarak 4141415151513 1514141513 4,25 0,75
Etin Aromasi 4141451415415 |414]|5]1]3 4,25 0,62
Etin Tad1 4141415141513 |51414]|5]4 4,25 0,62
Patheanm Tekstirel |1 5t 3 [ ol s 1]a|3|3]a]3 3,17 1,19
Yapist

Patlicanin Acilig 3121314131511 13|4]14]|5]2 3,25 1,22
Patlicanin Aromast 313|314|314|1114|414]|4]2 3,25 0,97
Patlicann Tad1 2131414214144 |4]|4]|2 3,17 1,11
Genel begeni 414|14|5|4]|5]2]|5]|4]14]5]3 4,08 0,90




EK F. 1 Malhitahh Kofte Ortalama Degerler Tablosu

ASINA RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
Mercimek 500 29,76
Simit (ince bulgur) 300 17,86
Sogan 200 11,90
Sarimsak 100 5,95
Biber salcasi 200 11,90
Maydanoz 150 8,93
Zeytinyagi 200 11,90
Pul biber 10 0,60
Kimyon 10 0,60
Tuz 10 0,60
TOPLAM 1680 100

ANTEP EVi RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
Mercimek 1000 43,48
Simit (ince Bulgur) 500 21,74
Biber Salcasi 100 4,35
Karabiber 10 0,43
Pul biber 10 0,43
Tuz 10 0,43
Kuru Sogan 100 4,35
Zeytinyagi 250 10,87
Taze Sogan 100 4,35
Taze Sarimsak 100 4,35
Maydanoz 120 5,22
TOPLAM 2300 100

BURC PARK RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi mercimek 400 25,24
ince bulgur 200 12,62
Orta boy Kuru sogan 520 32,81
Zeytinyag 200 12,62
Biber salgasi 50 3,15
Domates salgasi 50 3,15
Yesil sogan 60 3,79
Maydanoz 30 1,89
Su 0,00
Limon suyu 25 1,58
Karabiber 10 0,63
Kimyon 10 0,63
Nane 10 0,63
Reyhan 10 0,63
Tuz 10 0,63
TOPLAM 1585 100



EK F. 1 Malhitali Kofte Ortalama Degerler Tablosu (devami)

GAZIANTEP YEMEKLERI(iL TURIZM)KITAP

AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi mercimek 1200 50,08
Simit (ince bulgur) 200 8,35
Biber salgasi 28 1,17
Domates salgasi 28 1,17
Kuru sogan 260 10,85
Siviyag 100 4,17
maydanoz 60 2,50
Taze Sarimsak 250 10,43
Taze Sogan 250 10,43
Tuz 10 0,42
Kirmizibiber 10 0,42
Su 0,00
TOPLAM 2396 100
GAZIANTEP YEMEKLERI GONCA TOKUZ (KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi Mercimek 400 38,80
Simit 120 11,64
Sogan 260 25,22
Maydanoz 60 5,82
Taze sogan 60 5,82
Taze sarimsak 25 2,42
Domates salcasi 28 2,72
Biber Salgasi 28 2,72
Tuz 10 0,97
Kirmizibiber 10 0,97
Karabiber 10 0,97
Tarhin 10 0,97
Sadeyag 10 0,97
0,00
TOPLAM 1031 100
Gaziantep-Halep Mutfak Kultiir(i(KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi Mercimek 200 19,98
Simit (ince bulgur) 200 19,98
Zeytinyagi 200 19,98
Domates salcasi 28 2,80
Biber salcasi 28 2,80
Toz biber 30 3,00
Taze yesil tarhun 50 5,00
Maydanoz 60 5,99
Kuru sogan 130 12,99
Yesil Sogan 30 3,00
Yesil sarimsak 20 2,00
Kuru sarimsak 15 1,50
Tuz 10 1,00
0,00
TOPLAM 1001 100



EK F. 1 Malhitali Kofte Ortalama Degerler Tablosu (devami)

YEMISHAN-SIREHANI RESTAURANT

AGIRLIK ORTALAMA
Mercimek 500 56,82
ince bulgur (simit) 300 34,09
Sogan 200 22,73
Sarimsak 100 11,36
Biber Salgasi 200 22,73
Maydanoz 150 17,05
Zeytinyag 200 22,73
Pulbiber 10 1,14
Kimyon 10 1,14
Tuz 10 1,14
0,00
TOPLAM 880 100
BAYAZHAN RESTAURANT
AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi Mercimek 500 23,09
Su 0,00
Simit 500 23,09
Zeytinyagi 400 18,48
sarimsak 15 0,69
Pul biber 50 2,31
Maydanoz 120 5,54
Pul biber 50 2,31
Taze sogan 500 23,09
Aci Biber Tursusu 10 0,46
Turp 10 0,46
Tere 10 0,46
TOPLAM 2165 100
Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri (KITAP)
AGIRLIK ORTALAMA
Kirmizi Mercimek 200 26,42
Simit (ince Bulgur) 100 13,21
Maydanoz 60 7,93
Kuru sogan 260 34,35
Sarimsak 15 1,98
Taze sarimsak 30 3,96
Biber salcasi 14 1,85
Domates salcasi 28 3,70
Tarhun 10 1,32
Kirmizibiber (toz) 10 1,32
Zeytinyagl 10 1,32
Karabiber 10 1,32
Tuz 10 1,32
0,00

TOPLAM 757 100



EK F. 1 Malhitali Kofte Ortalama Degerler Tablosu (devami)

SIVEYDIZ (KITAP)

AGIRLIK ORTALAMA

Kirmizi Mercimek 400 27,97
Simit (ince bulgur) 150 10,49
Domates Salgasi 42 2,94
Biber Salgasi 28 1,96
Sadeyag veya tereyagi 100 6,99
Zeytinyagi 100 6,99
Taze yada kuru tarhun 35 2,45
Maydanoz 120 8,39
Kuru sogan 340 23,78
Yesil sogan 60 4,20
Yesil sarimsak 30 2,10
Kirmizi pulbiber 25 1,75
TOPLAM 1430 100,0

ORTALAMA MALZEME ORANLARI YUZDE
Kirmizi Mercimek (10) 34,16
Simit (ince bulgur) (10) 17,31
Sogan(7) 17,28
Sarimsak(5) 4,30
Biber salcasi(9) 5,85
Maydanoz(10) 6,93
Zeytinyagi(8) 13,11
Pulbiber(5) 1,24
Kimyon(3) 0,79
Tuz(8) 0,81
Taze sogan(6) 8,14
Taze sarimsak(6) 4,21
Karabiber(4) 0,84
Kirmizibiber(4) 1,43
Limon suyu(1) 1,58
Tarhun(4) 2,43
Reyhan(1) 0,63
Nane(1) 0,63
Siviyag(1) 4,17

Sadeyag(2) 3,98



EK F.2. Gaziantep Malhitah Kofte Tarif Kategori Tablosu

Gaziantep

ASINA
RESTAURANT

Mercimekleri iyice yika tencereye koy

Su ekle

Mercimek kaynadiktan tavada yagda kizart salcayr kaynayan
mercimege ekle ve diger malzemeleri ekle

Tiim malzemeler iyice karigsana kadar yogurulur

Porsiyon halinde (el ile porsiyonlanak )

Halk dilinde sikimlanarak servis edilir

ANTEP EVi
RESTAURANT

Mercimegi yika tencereye koy

Sonra simit atilir ve atesin alt1 kapatilir dinlendirilir
Sogan kiip kiip dogranir zeytinyag: ile sogan kavrulur
Beklemekte olan mercimek simit karisimi tepsiye atilir
Baharatlar eklenir sal¢a ve taze sogan ve taze sarimsak
Ince ince dogranarak karisima eklenir

El yordamiyla porsiyonlanir

BURC PARK
RESTAURANT

5 su bardagi suda mercimek haglanir

Mercimekler haglandiktan sonra bulgur eklenir
Kimyon ve tuz da eklendikten sonra atesten aliniz
15 dk kapag1 kapali bir sekilde bekletiniz

Diger tarafta kuru soganmmizi kiiciik kiipler halinde dogranir
zeytinyagi *da eklendikten sonra salga eklenip

Bir tava da kavurunuz

Baharatlarimizi da ekleyip atesten alinir
Maydanoz ve yesil sogan1 yikanir

Derin bir kaba mercimegi ve soganimizi koyup
Yogurunuz iyice yogurulduktan sonra

Maydanoz, yesil sogani ve limon suyunu
Baharati ve tuzu ekleyip yogurmaya devam edilir
Daha sonra elle sekillendirip

servis tabagina dizilir

YEMISHAN
SIREHANI
RESTAURANT

Mercimekleri iyice yika tencereye koy

Su ekle

Mercimek kaynadiktan sonra ocaktan al tim malzemeleri ekle
Tiim malzemeler iyice karigsana kadar yogurulur

Porsiyon halinde (el ile porsiyonlanak )

Halk dilinde sikimlanarak servis edilir

BAYAZHAN
RESTAURANT

Malhita yikanip, siiziiliir. Tencerede orta ateste pisip

Hamur seklini alip, sogumaya birakilir

Soguduktan sonra ince simit ile pismis mercimek karigtirilir
Biraz yogurulduktan sonra bir kenara alinir

Ayr bir tencerede zeytinyag: 1sitilir, igerisine ince dogranmis
sarimsaklar eklenir

Sogan pembeligine ulasinca pul biber atilir ve sos hazirlanmig
olur

Sos ile kofte karistirilir, maydanoz taze sogan ince kiyilir

Kofte biraz dinlendirildikten sonra sikilir ve servis yapilir
Yaninda acur biber Tursusu eksilenmis yaprak

Turp ve tere ile servis yapilir.




EK F.2. Gaziantep Malhitah Kofte Tarif Kategori Tablosu (devami)

GAZiANTEP YEMEKLERi
(IL TURIZM) (KITAP)

Kirmizi mercimek iizerine 2 parmak gelecek sekilde su ile
ocaga konur. Igerisine biraz tuz ve biber attiktan sonra
pismeye birakilin Pismeye yakin salcalar ilave edilir ve
atesi kisilarak simitle birlikte 2-3 dakika kadar pisirilir ve
ocagin alt1 kapatilir. Kuru soganlar incecik dogranir, yagda
kizartilir, sonra alt1 kapatilir, kirmizibiber ilave edilir. Diger
taraftan sebzeler dogranir bir tarafa konur. Pisirilen kirmizi
mercimek, simit karisimi, cl girecek kadar soguyunca 5
dakika yogrulur. Yag ve kizarmis soganlar bu harca
katilarak karisana kadar tekrar yogurulur, Daha sonra
maydanoz, sogan ve sarimsaklar katilir, kiiciik sikmalar
seklinde veya kasikla alinacak sekilde servis tabagina konur
ve servise sunulur.

GAZIANTEP YEMEKLERI
GONCA TOKUZ (KITAP)

Malhita biraz tuz ve su ilavesiyle kaynatilir. Pisirilirken
yiiziinde olusan kopiikler alinir. Iyice pisince ekilmis simit
atilir, karistirllip ocagin alt1 sondiiriiliir. Tencerenin agzi
kapatilarak en az 1/2 saat dinlendirilir.

Tenceredeki karisim kofte yogurulacak kaba alinir, ufak
ufak dogranmis sogan ile salgasi ilave edilir, yogurulur.
Kofte kivamina gelince ince kiyilmis sogan, sarimsak,
maydanoz ve tarhin konur. Bu arada tavada sadeyag
kizdirilir, 1 adet dogranmus sogan atilir, soganlar
pembelesince ocagin alt1 sondiiriiliir, kirmizi ve karabiber
atilir, tavadaki karisim koftenin tizerine dokiiliir, karistirilir,
iyice yogrulur ve sikimlanir.




EK F.2. Gaziantep Malhitah Kofte Tarif Kategori Tablosu (devami)

GAZIANTEP- HALEP
MUTFAK KULTURU
(KITAP)

Iki su bardagi kirmizi mercimek, iyice yikanir bir
tencereye konur, iizerine 5 bardak kaynar su ilave edilir.
Kaynamaya baslayinca tencere lizerinde biriken kopiik
(kef) almir, kapagi kapatilir hafif ateste 25-30 dk. Pisirilir.
Pismis mercimegin iizerine domates ve biber salcasi ilave
edilerek 1—2 dakika daha kaynatilir.

Mercimek piserken diger yandan kuru sogan, kuru
sarimsak ince ince dogranarak bir tarafa konur. Ayrica;
taze sogan, taze sarimsak, taze tarhin ve maydanozlar da
ayni sekilde ince ince ve ayr1 ayr1 dogranarak hazirlanir.
Pigmis mercimek atesten alinarak iizerine 2 bardak
koftelik simit ilave edilerek karistirilir. Tencerenin kapagi
kapatilarak sogumaya birakilir.

Sayet taze tarhin yerine kurutulmus tarhin kullaniliyorsa,
tarhin i¢indeki ince saplar ayiklanip avug i¢inde ovalanir,
pismis mercimek iizerine simit ile tarhin beraber konup
karistirilir ve bdylece kuru tarhin yaprakg¢iklarinin
yumusamast saglanin

Diger taraftan, zeytinyagi i¢ine ince dogranmis I bas kuru
sogan karistirilarak ateste iyice sararincaya kadar kavrulur.
Atesten alindiktan sonra 1-2 dakika sonra yagal yemek
kasig1 toz biber eklenip karistirilir.

Pigmis mercimek ve simit karigimi, el girecek kadar
soguyunca, daha 6nceden dogranmis kuru sogan ve
sarimsak ve yeterince tuz ilavesiyle yogrulur. Uzerine
daha 6nceden dogranip hazirlanmis olan maydanoz, sogan,
sarimsak ve tarhin ilave edildikten sonra kavrulmusg sogan
ve yag karigimu biitiin bunlarin tizerine gezdirilir.

SIVEYDIZ(KITAP)

Malhita yikandiktan sonra 3 su bardag su ile pisirilir.
Kaynarken yiiziinde olusan képiik alinir. Uzerine simit
salcalar, tarhun ilave edilerek 1-2 dakika daha kaynatilip
dinlenmeye birakilir, Yagda ince kiyilmis kuru soganlar,
Pembelesinceye kadar kavrulur, Iliyan yagin igerisine
kirmizi toz biber ve karabiber eklenir, Dinlenmis olan
malhita bir kaba alinarak yogrulur, Yogurdugunuz kofteye
ince dogranmis yesillikler ilave edildikten sonra topak
seklinde sikilarak servis yapilir.




EK F.3. Gaziantep Malhitah Kofte Esas Tarif

GAZIANTEP MALHITALI KOFTE (100 PORSIYON)

HESAPLAMA iLE iLGILi NOTLAR

200g.Porsiyon baz alinarak yapilan hesaplamada 20.000g.(20kg) toplam
piyaz gerekmektedir hesaplanmis oranlar baz alinarak yapilmis asagidaki
gramajlarda rakamlar kiisuratlartyla verilmistir.

Malzemeler Yiizdelik Diizeltilmis AGIRLIGI YAPILISI
Orani Yiizdelik
Orani
Kirmizi 34,16 30,14 6027 Mercimekleri yika ve siiz
Mercimek (10) yeteri kadar su ekle,
kaynayinca tizerindeki
kopiigii al,
Simit (ince 17,31 15,27 3054 Mercimekler pismeye
bulgur) (10) yakin ince bulguru (simit)
ekle
Biber salcasi(9) 5,85 5,16 1032 Salcay1 simit mercimek
karisimina ekle
Maydanoz(10) 6,93 6,11 1222 Maydanozu mercimek
simit karisimina ekle
Pulbiber(5) 1,24 1,09 218,8 Mercimek simit
karisimina pul biberi ekle
Tuz(8) 0,81 0,71 142,9 Mercimek simit
karigiminin pistikten
sonra tuzunu ekle
Taze sogan(6) 8,14 7,18 1436 Taze soganlari yika siiz
ince dogra mercimek
simit(ince bulgur)
karigimina ekle
Taze 4,21 3,71 742,9 Taze sarimsaklar1 yika siiz
sarimsak(6) ince dogra mercimek
simit(ince bulgur)
karigimina ekle
Zeytinyagi(8) 13,11 11,57 2313 Bir tencereye zeytinyag ve
sogan ve kuru sarimsak
Sarimsak(5) 4,30 3,79 758,78 konulur ve kavrulur
- Sonrasinda mercimek simit
Sogan(7) 17,28 15,25 3049,2 karigimina eklenir
Tiim malzemeler
yogurularak sikimlanir (el
ile porsiyonlanir)
TOPLAM 113,3 100,0 20000




EK. F.4. Gaziantep Malhitall Kofte Puanlama Testi Formu

Puanlama Testi

Panelistin ad1 Soyadi:

Panelistin Cinsiyeti:

Panelistin Yasi:

Uriin: Gaziantep Malhitali Kofte

Tarih ve Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 1 sayili 6rnegi ayri

ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Ornek kodu: 1

Karigimin Rengi

Mercimek tadi

Mercimek Aromasi

Mercimegin acilig

Sogan Sarimsak
Aciligi

Karigimin yumusakligi

Genel begeni

Tim izlenim

Puan degerleri ile ilgili 1 2
acgiklamalar Cok Koti
koti

3 4 5
Orta Lyi Cok iyi

Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar:

ISTENEN OZELLIKLER
*YUMUSAK BiR YAPI
*HAFIF ACILIK HiSSI
*HAFIF EKSILIK HiSSI
*HAFIF AGIZDA DAGILAN YAPI

ISTENMEYEN OZELLIKLER
*YANIK TADI
*BURUKLUK TADI
*DEMIR TADI




EK. F.5. Gaziantep Malhitalh Kofte Duyusal Analiz Sonug¢lar:

GAZIANTEP MALHITALI KOFTE

. . STANDART
KALITE . KISILER ORT.PUAN SAPMA
KRITERLERI A|B|C|D|E|JF|G|H]I]J]|]K]L
Karigimmn Rengi 412154141554 |4]|5]|4]3 4,08 0,90
Mercimek tadi 41213|5|3[14]213]3]4]3]3 3,25 0,87
Mercimek Aromas1t | 4123 |5|3|412|3]|3[4]3]1 3,08 1,08
Mercimegin acihif 4141414141414 1313|3|5]4 3,83 0,58
Sogan Sarmsak Acthgi| 2 | 1] 2|4 ]2|5]2]2]2]2]3]1 2,33 1,15
Kargmm yumusaklign | 4 | 44| 5]14|5]4]14]14]4]5]3 4,17 0,58
Genel begeni 41213|5|4|5]413]3]4]3]2 3,50 1,00
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