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OZET

ET KULTURU iLE TANINAN GAZIANTEP MUTFAGININ VEJETARYEN
YONU

PARLAK, Kader
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismani: Dr. Ogr. Uyesi Fatma YALINIZ
Agustos 2020, 101 sayfa

Ulkemizin &nemli yerlesim yerlerinden biri olan Gaziantep, yemeklerinin
cesitliligi ile Tiirk Mutfagini renklendiren 6zgiin bir mutfaga sahiptir. Tarih boyunca
bircok kiiltiire ev sahipligi yapmasi sayesinde mutfak kiiltiirii ¢esitlilik kazanmustir.
Bu baglamda; Gaziantep mutfagimin farkli beslenme tiirlerine kaynak olabilecegi
ongoriilmektedir. Bu ¢alismanin temel amaci, Antep mutfaginin genel olarak bilinen
et mutfagi karakterinin yani sira farkli ihtiyag veya tercihlere de cevap verebilecegi
orijinal yemek tariflerine sahip bir alt yapisinin oldugunu kanitlamak; bolgesel
mutfak kalkinmasina katki saglamasi i¢in de kullanilabilirligini gostermektir. Bu
amac¢ kapsaminda, birincil ve ikincil kaynaklardan faydalanilarak literatiir taramasi
yapildi. Gaziantep mutfaginin orijinal yemek tariflerini igeren yemek kitaplari
incelendi ve yliz ylize goriisme teknigi ile evrenin birer pargasi oldugu bilinen 12
gontlli katilimciyla goriismeler yapilarak Gaziantep mutfagi hakkinda bilgiler elde
edildi. Bu bilgiler 1s5181nda vejetaryen beslenmeye kaynak olarak gosterilebilecek
yemek tariflerine ulasildi. Bu tarifler, tiirlerine gore diizenlendi ve malzemeleri besin
gruplarma gore incelendi. Elde edilen her bir besin grubu lakto-ovo vejetaryen diyet
kapsaminda degerlendirildi. Sonug¢ olarak caligmada, vejetaryen beslenme tarzini
tercth eden bireyler i¢in Gaziantep mutfagina ait dogal besinler kullanilarak
hazirlanan, lezzetli ve besleyici degeri yliksek 121 adet yemek tarifine yer verildi.
Gaziantep mutfaginin potansiyeli akademik olarak ele alind1 ve vejetaryen bireyler
icin beslenmelerine uygun yeni bir diyet kaynagi belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gaziantep, Vejetaryen, Mutfak, Beslenme
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ABSTRACT

THE VEGETARIAN SIDE OF GAZIANTEP KITCHEN KNOWN WITH
MEAT DISHES

PARLAK, Kader
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Fatma YALINIZ
August 2020, 101 pages

Gaziantep, which is one of the important settlements of our country, has a
unique cuisine that coloring the Turkish Cuisine with its variety of dishes. Gaziantep
cuisine culture has diversified thanks to it has hosted many cultures throughout
history. So, It is foreseen that Gaziantep cuisine may be a source for different types
of nutrition. The main purpose of this study is to prove that Gaziantep cuisine has
original recipes that can meet different needs or preferences as well as its generally
known character- well known with meat dishes-, and to show that it can contribute to
regional culinary development. For this purpose, literature research was made using
different sources. Cookbooks containing original recipes of Gaziantep cuisine were
examined. With the face-to-face interview technique, 12 volunteer participants were
interviewed and information about Antep cuisine was obtained. With this
information, recipes that can be shown as a source of vegetarian nutrition were
reached. These recipes organized by type and the ingredients of the recipes were
examined according to their food groups. Each food group obtained was evaluated
within the lacto-ovo vegetarian diet. As a result, in the study, 121 recipes that are
prepared using natural foods of Gaziantep cuisine and have high nutritional value are
included for individuals who prefer vegetarian diet. In this way, both the potential of
Gaziantep cuisine was academically addressed and new dietary source has been
identified for vegetarian individuals.

Key words: Gastronomy, Gaziantep, Vegetarian, Cuisine, Nutrition
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ONSOZ

Bu calisma; Gaziantep mutfaginda yer alan ve vejetaryen bireyler igin
tavsiye edilebilecek yemeklere deginilmesi amacini tasimaktadir. Yapilan ¢alisma
sonucu Antep mutfaginin orijinal vejetaryen tariflerine ulasilmistir. Bu sayede hem
vejetaryen bireyler i¢in kaynak olusturmus hem de Gaziantep’in farkli bir yiiziini
giin yiiziine ¢ikartmis olduk.

“Et Kiltirii i1le Tanman Gaziantep Mutfaginin Vejetaryen Yonii” baslikli
tez calismamda bana yardim ve Onerilerini esirgemeyen ve akademik bilgi ve
tecriibesi ile daima yol gosterici olan tez danismanim Saym Dr. Ogr. Uyesi Fatma
YALINIZ hocama tesekkiirii bir borg bilirim.

Yiiksek lisans 6grenimim siiresince her zaman bilgi ve Onerilerini benimle
paylasan, tez calismalarim esnasinda yardimini ve destegini esirgemeyen Nuriye
DEMIR, Gamze ATAR ve tim arkadaslarima tesekkiir ederim. Yiiz yiize
goriismelerim esnasinda bilgi ve tecriibelerini benimle seve seve paylasan,
caligmama katki saglayan biitiin katilimcilarima saygi ve sevgilerimi sunmay1 borg
bilirim.

Tim hayatim boyunca Ogrenim hayatima 1sik tutan, hig¢bir konuda
desteklerini esirgemeyen, maddi manevi olarak her zaman yanimda olan; anneme,

babama ve kardeslerime tesekkiir ederim.

Kader PARLAK
Agustos 2020
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BIRINCI BOLUM
GIRIS

1.1 GIiRiS

Diinya, varolusundan bu yana siirekli bir degisim icerisindedir. Insanlik
tarihi toplumsal degisimler, etkilesimler iizerine temelini atarak kurulmustur. Eski
diinyada insanlarin, milletlerin en ¢ok iletisimde bulundugu topluluklarin ticaret
yollarini i¢inde barindirdigi Mezopotamya, kiiltlirlerin besigi olarak nitelendirilebilir.
Kiiltiir, toplumda yer alan deger yargilariyla (maddi-manevi) toplumlarin yasam
bigimleri ve geleneklerinin birleserek olusturdugu bir biitiin pargasidir (Sanher vd.,
2012:153). Var olan biitiin toplumlar i¢in énemli bir olguyu olusturan yerel kiiltir,
giinliik yasam bi¢imi, tercih edilen kiyafet ve stil, gelenek ve gorenekleriyle eglenme
bi¢im ve anlayislar1 gibi ¢ok boyutlu bir yapiy1 igermektedir (Giritlioglu., 2016:127).

Toplumun kiiltiirel olgu ve degerlerinden en goze carpan da yerel mutfak
kiiltliriidiir. Kiiltiiriin yansimasi olarak mutfak, yiyecek pisirme ve tiikketme tarzi ile
alakali olarak tercih edilen ara¢ ve gereclerle birlikte sadece o toplumda
goriilebilecek yoresel yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir (Giritlioglu., 2016:127).
Tirk mutfag1 diinyadaki en eski li¢ mutfaktan birisi olarak ¢ok sayida farkli yiyecek
ve icecege sahip olmasi disinda onemli benzersiz 6zellikleri icermektedir (Eliagik,
2012:2; Giritlioglu, 2016:127).

Bugiin Gaziantep ili, yer aldigi kiiltiir besigi cografyasi sayesinde
ylizyillardir siiregelen Mezopotamya kiiltiir zenginligini i¢inde barindirmakta ve bu
kiiltiir sayesinde gelisme gostermektedir. Konumu sayesinde Gaziantep’in yerel
mutfak kiiltiirlindeki genisligiyle cesitliliginin sebepleri bulunmaktadir. Farkl
kiiltiirlerin birlesim yeri olan kiiltiir zengini bu topraklar, bugiin bize koklii bir
mutfak kiiltlirli sunmaktadir. Tiirk mutfaginin ¢esitliligi incelendiginde en ¢ok yemek
say1s1 Gaziantep mutfaginda bulunmaktadir. Yemek sayist ve zengin icerikli pek ¢ok
popiiler yemegiyle Gaziantep mutfaginin kiiltiir zenginligi biitiin diinya ¢apinda ¢ok

iyi bir unvana sahiptir. Gaziantep’in kiiltiirel miraslarini, tarihi mekanlarini ziyaret



etmek amaciyla gelen turistler bu zenginlikle esdeger Antep mutfagi ile de
tanismislardir ve bu mutfagin giiniimiizdeki unvanina sahip olmasma yardimci
olmuslardir. Gaziantep’in kiiltiirel degerleri {izerine yapilan biitiin caligmalar
sayesinde bu zengin mutfak kiiltiirii tanitilmaya devam etmektedir.

Kiiresellesmenin son yillarda hizlanmasiyla topluluklar i¢inde kendine yer
edinmeyi siirdiiren bir diger gastronomi olgusu da vejetaryenliktir. Vejetaryenlik
ortaya cikis nedenlerinden biri olan dini boyutundan kurtulmus ve bugiin bir
gastronomi tercihi olmustur. Vejetaryenlik ylizyillardir siiregelen bir gastronomi
olgusudur ve kiiresellesmenin etkisiyle diinya iizerinde neredeyse biitiin toplumlarda
kendine yer edinmis veya edinmeye baslamistir. Boylesine bir degisim sonucunda ise
vejetaryenler i¢in 6zel destinasyonlar olusturulmaya ve arz talep iligkisi kurmaya
baglanmigtir. Ulkemizde hayvan haklar1 savunuculugu veya kisisel tercihler
sebebiyle vejetaryen tiiketicilerde artis goriildiigli gozlenmektedir.

Yapilan bu ¢alisma ile yemeklerin destinasyondaki yeri ve Onemine
vejetaryen turistler i¢cin deginilip; Gaziantep’in zaten i¢inde var olan bir degerinin
giin yiiziine ¢ikartilarak, yeni bir turizm kaynagi olusturmaya yonelik ¢alismalarin
adiminm1 atmak amaclanmistir. Turizmde siirdiiriilebilirlik kavramindan yola ¢ikarak
Gaziantep ilinde tanitilmasi, 6ne ¢ikarilmasi ve yok olmamasi i¢in ¢aba gosterilmesi
adina daha derin ve genis bir mutfak kiiltiirii, zenginligi oldugu fikrinin incelenmesi
amaclar arasindadir. Vejetaryen turistler i¢in ilgi ve merak konusu uyandirmak et
kiiltliriiniin golgesinde kalmis Gaziantep mutfaginin lezzetli ve besleyici orijinal
tarifleriyle vejetaryen yoniinii aciga ¢ikartmak amaglanmastir.

Bu ama¢ kapsaminda Vejetaryen beslenme hakkinda oOnemli bilgilere
deginilmistir ve Gaziantep mutfak kiltlirii hakkinda literatiir taramas1 ve yiiz yiize
goriismeler yapilmistir. Gaziantep ilinin mutfaginda yer alan vejetaryen yemeklerin
bu arastirmada degerlendirilmesi amaclanmistir. Arastirmanin evreni Gaziantep

mutfak kiiltliriiniin bizlere sunmus oldugu genis yelpazesidir.



IKINCI BOLUM
VEJETARYEN BESLENME

2.1 VEJETARYEN BESLENME TANIMI

Diinyada yasayan ve yasamayan biitlin insanlarin ve topluluklarin
benimsedigi kiiltiirlerde birden ¢ok farkli diyet sekilleri bulunmaktadir. Benimsenen
her bir beslenme sekli inanglara ve geleneklere bagli olarak farkli karakteristik
ozelliklere sahiptir (Karabudak, 2012). Insanoglunun diyetlerinde tiiketmeyi tercih
ettiklerini et ve et {iriinler ile sebze olarak iki farkli kategoride degerlendirebiliriz.
Yiyecekleri bu sekilde kategorilere ayirma insanlik tarihiyle birlikte var olmustur.
Insanoglu kiiltiirel veya kisisel tercihe bagl olarak et veya sebzeyi diyetlerinde
bulundurur. Uzakdogu ve Afrika gibi gelismekte olan iilkelerde et tiikketimi ¢cok azdir
(Tezcan, 2009). Vejetaryen diyet, insanlik tarthinde dogal beslenme yontemi olarak
tanimlanmistir  (Karabudak, 2012). Vejetaryenler kendilerini tiiketmedikleriyle
tanimlarlar. Yaygin bir sosyal normu reddederek kendi beslenme bigimlerini
olustururlar (Hoffman vd., 2013). Vejetaryenlik, Resim 2.1.’deki besin piramidinde
gosterildigi gibi bitkisel besinlerin cogunlukla tiiketildigi diyet seklidir.
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Resim 2.1 Vejetaryen Besin Piramidi



Vejetaryen birey ise; bitkisel kaynakli besinleri tiiketmeyi tercih eden,
hayvanlardan elde edilen besin 6gelerini (kirmizi et, tavuk, balik, siit ve siitten
yapilan {riinler, yumurta gibi) belirli bir smir igerisinde veya hi¢ tiiketmeyen
kisilerdir (Karabudak, 2012).

Vejetaryen diyetin birden fazla tiirii bulunmaktadir. Bu tiirler Tablo 2.1°de

tanimlariyla birlikte verilmistir.

Tablo 2.1 Vejetaryen Beslenme Tiirleri (Ozcan ve Baysal, 2016; Phillips, 2005)

Lakto-ovo vejetaryen Bitkisel gidalar, siit triinleri ve yumurta tiiketilebilir. Higbir ¢esit
diyet et tlriiniin tiiketimini icermez.

Lakto vejetaryen diyet Et, balik ve yumurta icermez. Sit ve siit Uriinleri ile bitkisel
kaynakl1 gidalar tiiketilebilir.

Ovo-vejetaryen diyet Diyette sadece bitkisel gidalar ve yumurta yer almaktadir.

Vegan diyeti Bal ve yumurta gibi gidalarda dahil hayvansal gida tiiketimi
yapilmaz. Bazi veganlar deri ve ipek gibi iirlinleri de kullanmay1
tercih etmezler

Semi-vejetaryen diyet  Bitkisel kaynakli gida, siit ve siit iriinleri, yumurta ve sinirl
miktarda kanatli etiyle su {irtinleri tiikketilebilmektedir.

Pesko-vejeteryanlar Kirmiz et ile kanatli hayvan eti bu diyette yer almazken balik, siit
ve tiirevler ile yumurta tiiketilebilmektedir.

Polo-vejetaryen diyet  Bitkisel gidalarin yan1 sira kanatli hayvan eti tiketimi

bulunmaktadir.

Fruvitarianlar Botanik meyve grubundan sebzeler, meyvelerle ve kabuklu
yemisglerin tliketimi tercih edilir.

Makrobiyotik Taneli gidalar ve tahillarin tiiketimi tercih edilir. Baz1 meyveler,

sebzeler ve bakliyatlar ile kahverengi piring de tercih edilebilir.
Suni olmayan, rafine edilmeyen, dogal ve organik misir
gevrekleri, tahillar ve baharatlarda tiiketilen gidalar arasindadir.

Cig yiyecek tiikketimi yapilarak uygulanan diyette vejetaryenligin bir ¢esidi
olarak degerlendirilmistir. Cig beslenmeyi klinigine gelen hastalar1 i¢in tedavi amagh
kullanan Isvigreli Doktor Max Bircher-Benner (1867-1939) olumlu sonuglari
sayesinde Are Waerland (1876-1955) bu konuda ¢alismalar yapmistir. Max Bircher-
Bener’in deneyimlerinden yararlanan Are Waerland, lakto-ovo vejetaryenligin
ozellikle ¢ig beslenildiginde etkili bir tedavi diyeti oldugunu belirlemis. Daha sonra
bu deneyimleri kullanarak tip doktorlar1 dogal tedavi yontemleri gelistirmislerdir

(Demir ve Seran, 2017b).



2.2 VEJETARYENLIGIN TARIHSEL SURECT

Insanoglunun ilk diyetlerindeki tercihleri bitkisel kaynakli oldugu
bilinmesine ragmen vejetaryen diyet i¢in ¢ok eski yillara ait bulgular yeterli degildir.
Alman Profesor Hair, insanoglunun ilk yiyecegi hakkinda” Meyve ve tahil tarimi ¢ok
eski zamanlara uzanwr. O zamanlar meyve tiiketimi yapiliyormus. Fosil elma ve
armutlar  bulunmugtur.  Bunlart  ikiye ayirarak ks azigi  olmak iizere
kurutuyorlarmis.” seklinde agiklama yapmustir. Insanlarm hayvanlart Sldiirerek
yemesine kuraklik, kisin meyve bulamama ve gogler sonucu iklim degisikliklerine
adapte olamama sebep oldugu diisiiniilmektedir. Atesin bulunmasi da et tiikketimini
destekleyerek artis gostermesini saglamistir. Bu artisa ragmen ilk biiyiik kiiltiirlerin

temel gidalar1 sebze ve tahil {iriinii olarak belirlenmistir (Tablo 2.2).

Tablo 2.2 ilk Biiyiik insan Kiiltiirlerinin Temel Gidalar1 (Spencer, 2001)

Kiiltiir Temel gidalar
Misir Bugday, arpa
Cin Bugday, soya, sorgum
Hindistan Misir, piring, bugday, mercimek
Orta Dogu Bugday, nohut
Meksika, Mayalar Misir/ Misir, amaranth(horozibigi)
Peru, inkalar Patates, Quinoa(kinoa)

Vejetaryen beslenme ile ilgili bulgular Avrupa’da M.O 6. yiizyila
dayandirilmaktadir. Vejetaryen olan Empodices, diger canli tiirlerini 6ldiirmenin
erdem dist oldugunu savunmustur. Yunan filozof ve matematik¢i olan Pisagor
hayvanlarin etleri ile beslenmenin siddete yonelttigini savundugu igin vejetaryen
beslenmenin Onderlerinden olarak kabul edilmistir. Pisagor, yasam sekillerinin
degistigi ve gelistigi bu yillarda diger bir¢ok filozof ve yazari da etkilemistir.
Yunanlilarda yasanan bu degisikliklerin etkisi ile Romalilar da vejetaryen diyeti
benimsemistir. Benzer sekilde Budizm ve Hinduizm gibi din ve kiiltiirel yapilarda
vejetaryen diyet tarzi onerilmektedir. Hinduizm ve Budizm i¢in hem saglik hem de
etik diistinceler kapsaminda {i¢ bin yil geriye dayanan vejetaryen beslenme yonelimi
tespit edilmistir (Leitzmann, 2014:497; Tuncay Son ve Bulut, 2016).

Orta Cag doneminde Avrupa’da yasayan insanlar arasinda vejetaryen

beslenme tercihi azalma gozlenmistir. Devam eden yillarda Ronesans ve Aydinlanma



Caginin insanlar1 vejetaryen diyeti yeniden benimsemeye basladi. Bu donemlerin
onemli isimlerinden olan Leonardo da Vinci’nin vejetaryen diyeti tercih ettigi
bilinmektedir. 19. yiizyilin baslamasiyla birlikte baz1 Hristiyan topluluklar vejetaryen
diyeti uygulamaya baglamis. Bu topluluklar sayesinde 1847°de ilk 'Vejetaryen
Dernegi’ Ingiltere’de kurulmus. Dernek giiniimiizde ‘Vegetarian Society of the
United Kingdom' adiyla vejetaryen beslenme ile ilgili ¢aligmalarini stirdiirmektedir.
Daha sonra Alman Vejetaryen Dernegi 1867'de kurulmus (Leitzmann,2014:497).
Uluslararas1 ¢alismalar yapabilmek icin 1908’de ‘Uluslararast Vejetaryen Birligi’
kuruldu. 1944°te ise vegan diyetini tercih eden bireyler tarafindan vegan topluluklari
olusmaya baglamistir. 20.yiizy1l boyunca sayilar1 artis gésteren vejetaryen dernekleri
ve vejetaryen birey sayisi, Mahatma Gandhi gibi dnderlerin sayesinde biiylimeyi
hizlandirmistir. 21.ylizyilda ise bilimsel olarak yapilan vejetaryen diyet ¢alismalari
ve vejetaryen beslenmenin saglik i¢cin olumlu etkisi sayesinde on yargilar azalmaya
basladi ve bu diyetin takipgisi artmistir. Gliniimiiziin beslenme aligkanliklar1 arasinda
vejetaryen diyet onemli Olcilide tercih edilmektedir (Yildirim, 2013).

Diinya Vejetaryen Giinli, 1977°da Kuzey Amerika Vejetaryen Derneginin
girisimi ile yerel organizasyon seklinde ilk kez kutlandi. Resmi olarak ise 1978’de
Uluslararas1 Vejetaryenler Birligi tarafindan kabul goriilmiis ve biitiin diinya
iilkelerinde kutlanmaya baglanmistir. Gliniimiizde ise ¢ogunlukla bir giin seklindense
bir hafta olarak kutlanilmasi tercih edilmektedir (Yildirim, 2013).

Tirkiye’de ise Vejetaryen Giinii, 2009 yilinda Vejetaryen Kuliibii’niin basin
aciklamasi ile ilk defa duyurulmus ve 2010 yilinda bu kuliibiin organizasyonuyla
kutlanmaya baglanmis. Dernek olarak 3 Mart 2012 tarihinde Tiirkiye Vejetaryenler
Dernegi ismiyle faaliyetlere baslamistir. Bu dernek Tiirkiye’de vejetaryen ve vegan
bireyleri ayni cat1 altinda birlestiren ilk ve tek resmi kurulustur. Dernek daha sonra
Tiirkiye Vegan & Vejetaryenler Dernegi (TVD) ismini almistir. TVD, Avrupa
Vejetaryenler Birligi (EVU) ile Uluslararas1 Vejetaryenler Birligi’ne (IVU) iiyedir.
Ayni zamanda bu dernek vejetaryenlik (ve veganlik) kriterlerine uygunlugu belirten
iriin etiketi V-Label’in de Tirkiye’deki temsilcisi ve lisans dagiticisidir. Ayrica
TVD, Avrupa Vejetaryenlik ve Hayvan Haklart Haber Ajansi’nin Tiirkiye’deki

temsilcisi olarak gorev almaktadir (Yildirim, 2013).



2.3 VEJETARYEN BESLENME SECILME SEBEPLERI

Vejetaryen beslenmenin birden fazla tercih sebebi bulunmaktadir.
Vejetaryen beslenme, insanoglunun yasam siirecinde ekonomik sebeplere dayanarak
ortaya ¢ikmustir. insanlar sahip olduklari arazide bitkisel iiriin yetistirmenin, hayvan
yetistiriciligiyle kiyaslandiginda daha kisa siirede ve daha ucuza mal ederek
beslenme ihtiyacinin karsilanabilecegini gézlemlemistir. Bu ekonomik yaklasimi et
fiyatlarinin yiiksek olmasi, gelir diizeylerinin diisiik olmas1 gibi olgular desteklemis
ve yoksul insanlarin da et tiiketiminden daha cok sebze tiiketerek vejetaryen
beslenme bi¢imini tercih etmelerine yol agmistir (Karabudak, 2012). Ayni sekilde
hayvanlarin siitii ve yumurtasinin uzun vadede besin teminini kolaylastirabiliyorken,
hayvanlarin kesilmesiyle bu kaynaklarin kullanim siiresi diisiiriilmektedir. Budizm
bu gozlemi kendisine temel alarak oldiiriilmiis hayvanlarin tiiketimini yasaklamistir
(Karabudak, 2012).

Hindistan’da baz1 topluluklar (Budacilar ve Caynacilar), beslenme
thtiyacimi  karsilamak i¢in hayvanlarin  6ldiiriilmesini  ahlaki olarak dogru
bulmamaktadir. Bu inancglara gore insan gibi duyu yetisine sahip herhangi bir canli
tiirline zarar verilmemesi gerekmektedir. Bu diisiince, Brahmanizm inanisinda da
benimsenerek ineklere uygulandi. Boylece kan dokerek hayvanlar1 canli kurban etme
ritiielleri kinandi. Canlilara zarar verilmemesi fikri takip yillarda Hintliler arasinda
yayginlasti. Buda 6gretisi ile birlikte hem doguya hem de kuzeyde Cin ve Japonya’ya
yayilarak kabul gormeye devam etti. Cileci Yahudi Cemaatleri ile birlikte baz1 erken
donem Hiristiyan liderler, et yemenin liiks, gereksiz obur istah ve hayvanlar i¢in
zalimlik olarak yorumladilar (Tezcan, 2009). 16. yiizyilda Hindistan’da hiikiim siiren
Hint-Tiirk hiikiimdar Ekber, vejetaryenligi tasavvufi gelenek olarak dnermistir.

Avrupa’nin degisen yasam sekilleriyle birlikte 17. ve 18. Yiizyillar
icerisinde vejetaryenlik tesviki ile karsilagilmaktadir. Hayvanlara aci1 ¢ektirilmemesi
ve et tiiketiminin olamamas1 {izerine diisiinceler yayginlasti (Karabudak, 2012).
Icerisinde bulundugumuz son yiizyilda ise vejetaryen beslenmenin daha ¢ok tercih
edilmesinde canlilarin dldiiriilmesine karsi ¢ikan, hayvan haklarini savunan ahlaki
degerlerin de etkisi bulunmaktadir. Ulkelerde kurulan ve sayilar1 artan hayvanlari
koruma dernekleri araciligiyla hayvanlarin Oldiiriilmesine karsi fikirler ortaya
cikmakta ve Ozellikle et olmak {izere hayvansal gidalarin diyetten ¢ikarilmasinin

gerekliligi savunulmaktadir (Tezcan, 2009).



Tablo 2.3’ de bazi iilkelerde ki vejetaryen bireylerin sayilar1 belirtilmistir.
Tiirkiye Vegan Derneginden alinan sonuglara gore vejetaryen diyet diinyanin her
yerinde kabul gérmiis ve bireylerinin sayisinin arttig1 gdzlemlenmistir. Tiirkiye’de ki
vejetaryen bireylerin yogunlugunu belirlemek i¢inde yine TVD tarafindan ¢alisma

yuritiilmektedir (Ariman, 2003).

Tablo 3.3 Ulkelerin Bilinen Vejetaryen & Vegan Niifusu (Demir ve Seran, 2017b)

Ulke Niifus Vejeteryan/Vegan Niifus %
Avustralya 20.7 milyon 5%
Avusturya 8.2 milyon 3%
Belcika 10.5 milyon 2%
Brezilya 189 milyon 8%
Kanada 32.6 milyon 4%
Cin 1.3 milyar 4%
Fransa 61.2 milyon 2%
Almanya 82.3 milyon 8-9 %
Hindistan 1.1 milyar 40%, Gujarat’da 80%
israil 7 milyon 8.5 %
italya 58.9 milyon 6,7%
Yeni Zelanda 4.2 milyon 1-2% aras1
Norveg 4.7 milyon 4 %
Ispanya 44.1 milyon 2%
Isvec 9 milyon 4%
Isvicre 7.5 milyon 5%
Tayvan 22.8 milyon 10%
Hollanda 16.3 milyon 4,5 %
Ingiltere 62.3 milyon 3%
Amerika B.D. 299.3 milyon 4%

Gilinlimiizde, insanlar sahip olduklari dini goriis sebebiyle vejetaryen
beslenmeyi devam ettirdikleri gibi, birden ¢ok hastaliktan korunmak vejetaryen
beslenme bigimini secebilmektedirler. Kalp-damar hastaliklari, hipertansiyon, seker,
kanser gibi kronik hastaliklar bu sebeplerin basinda yer almaktadir. Biitiin bu

nedenlerin yaninda nedensiz tercih edilme seviyesi artmaktadir.



2.4 VEJETARYENLIGIN SAGLIK YONUNDEN DEGERLENDIRILMESI

Diinya Saglik Orgiitine (WHO) gére saglik, “sadece hastalik ya da
sakatligin olmamasi degil; biyolojik, psikolojik, toplumsal agidan tam iyilik hali”
seklinde tanimlanir (Tuncay Son, 2016:14-18).

Saglikli beslenme tek tarafli olarak disiiniilemez. Bu sebeple hem
vejetaryen beslenmenin hem de vejetaryen olmayan beslenmenin saglhiga faydalari
olabilecegi gibi zararlar1 da olabilir. Vejetaryenlik, beslenme yonergeleri dogru takip
edildiginde saglik i¢in faydali olabilir. Kuru baklagiller, tahil ve tahil tiirevleri, sebze
cesitleri ve meyve tlirlerine odaklanan vejetaryen beslenme, diisiik yag oranli ve
yiksek miktarda posa kaynaklidir. Vejetaryen diyet, 6zenli planlandiginda insan
saglig1 lizerinde olumlu etkilere sahiptir (Karabudak, 2012:9-10).

Vejetaryen diyet tek basina iyi veya kotii sekilde tanimlamak dogru bir
yaklagim degildir. Avantaj ve riskli durumlarini dikkatlice analiz etmek, eksikliginde

olas1 besin kaynaklarinin iyi bilinmesi gerekir.

2.4.1 Vejetaryenligin Saghk A¢isindan Yararlari

Yapilan ¢esitli arastirmalar 6liim nedenleri arasinda sik rastladigimiz kalp
damar hastaliklar1 riskini azaltmada vejetaryen beslenmeyi faydali bir diyet sekli
gostermektedir. Hayvanlardan elde edilen besinlerin toplam yag, doymus yag ve
kolesterol icerigi bitkisel besinlere gore yliksektir. Bu ylizden vejetaryen bireylerde
LDL kolesteroliin (kétii kolesterol) diizeyleri daha diisiiktiir (Tuncay Son, 2016:14-
18).

Diyetinde et bulunan kisilerde koroner kalp hastaligi, vejetaryenlere gore
%30 daha yiiksek oranla karsilasilabilmektedir. Vejetaryen diyetinin hayvansal
kaynakli doymus yag oranin daha az alimi, posa miktarinin fazla olmasi,
antioksidanlarin daha yiiksek tiiketilmesi bunun en 6nemli sebeplerindendir (Kiran,
2011:20-23). Tiirk Kardiyoloji Derneginin ¢alismalarina gore, et ve siit tiriinlerini
diyetlerinde bulunduran bolgelerde ve gelir seviyesi yiiksek gruplarin kan kolesterol
diizeyleri bitkisel kaynakli besinler tiiketen diistik gelirli gruplara gore daha yiiksektir
(Baysal vd., 2007).

Vejetaryen bireylerin, 6zellikle eti diyetlerinde ¢ok tercih edenlere gore kan
basinct ve hipertansiyon olma olasilig1 diisiiktiir. Vejetaryen beslenmenin bu olumlu

tesiri, toplam yag, doymus yag ve kolesterolii az bulundurmas1 yaninda posa, sebze,
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meyve ve kuru baklagiller gibi bitkisel gidalar1 daha c¢ok barindirmasiyla kan
basincinin ayarlanmasinda etkili olan potasyum, magnezyum ve kalsiyumun ¢ok;
tuzun eser miktarda alinmasindan kaynaklanmaktadir (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-
116).

Vejetaryenler, et bulunan diyet tercihi yapanlara oranla daha diisiik siklikta
kanser ile karsi karsiya kalir. Vejetaryen beslenme sekli kuru baklagiller; findik,
ceviz gibi sert kabuklular, sebze ve meyveler ve saflastirilmamis tahil driinleri
bakimindan zengindir. Bu gidalar kansere karsi koruyucu oldugu bilinen antioksidan
ogelerin alimini artirir (Kiran, 2011:20-23; Tuncay Son, 2016:14-18).

Osteoporoz yani kemik erimesi rahatsizligi, kemiklerde bulunmasi gereken
minerallerin azalmasiyla kemiklerin kolay zarar gorebilir veya kirilabilir olmasidir.
Et tiiketimi olan bireylerde osteoporoza yakalanma riskinin orani daha ytksektir. Et
gibi yiiksek protein igerikli besinlerin ¢ok tiiketimi, kemiklerde kalsiyum eksikligine
sebep olabilmektedir. Vejetaryen bireyler diyetlerinde yeterli seviyede az yaglh siit
iirinlerini tercih ettiginde yeterli kalsiyum aliminmi saglanmis olur ve osteoporoz riski
azalir (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23; Tuncay Son, 2016:14-
18).

Vejetaryen beslenme posa bakimindan zengindir. Seker hastalig1 (Diyabet),
yliksek posali beslenme tarzlarinda daha az goriilmektedir. Seker hastaligi {izerine
yapilan calismalar, bitkisel besin kaynakli kompleks karbonhidratlar yoniinden
zengin, yag orani diisiik diyetlerin diyabeti kontrol altinda tutmak i¢in en uygun diyet
oldugunu gostermistir. Ayrica bitkisel besin kaynaklar1 posaca zengin oldugundan,
kabizlig1 Onlemektedir. Vejetaryen bireylerin bobrek tasi ve safra tasi riski de
diisiiktiir (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23; Tuncay Son,
2016:14-18).

1920°lerden beri yapilan bir¢cok arastirma sayesinde vejetaryenlerde
tansiyon rahatsizliginin daha az oldugu saptanmistir. Diyete et eklendiginde tansiyon
hizli bir sekilde ve gozle goriiliir derecede yiikseldigi gozlemlenmistir. Giinliik
diyetteki sodyum oraninin diisiiriilmesi de yiiksek tansiyon ile miicadeleye yardimci
olmaktadir. Vejetaryen beslenmeyi tercih eden yiiksek tansiyon hastasi bireylerde
ilerleyen siirecte tansiyon ilacma ihtiyag duyulmadigi goriildii (Ozcan ve Baysal,

2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23; Tuncay Son, 2016:14-18).
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2.4.2 Vejetaryenligin Saghk Acisindan Sakincalar:

Insan saglig1 icin karsilastirma yapilirken sadece tiiketim aliskanliklarini ele
almak yeterli sonuglar1 vermez. Saglig1 etkileyen birden ¢ok faktor vardir ve bunun
icin detayli arastirma yapilmast gerekmektedir (Tuncay Son, 2016:14-18).
Hastaliklarda et tiiketiminden kaynaklanan etkenler bulunmaktadir. Fakat bu etken,
etin sahip oldugu dogal igerigin yani sira hayvanlarin yetistirilmesi, etin islenme
slireci ve tiiketime hazir hale getirilmesi asamalarinda dogal dengesinin bozulmasi
yiiziinden de ortaya cikabilir (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23;
Tuncay Son, 2016:14-18).

Vejetaryen diyet saglikli bir yasam tarzi anlamina gelmez. Dogru sekilde
plan1 yapilmamis vejetaryen diyette, et ve siit icerisinde bulunan demir (Fe),
riboflamin (B2), B12 vitamini, protein, kalsiyum (Ca), ¢inko (Zn) gibi besin dgeleri
eksikligi ortaya ¢ikabilir. Vejetaryen diyeti tercih eden bireyler i¢in besin ¢esitliligi
dogru planlanmazsa demir eksikliginden dolay1 kansizlik (anemi) sorunu yasanmasi
kaginilmaz sondur. Ozellikle veganlarda B12 vitamininin yeterli alinamamasi da
anemi ile sonuglanir ve sinir sisteminde ciddi sorulara yol agar (Ozcan ve Baysal,
2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23; Tuncay Son, 2016:14-18).

Yetiskin bireylerde, biiylime ¢agindaki cocuk ve genglerde, vejetaryen diyet
tercih ediliyorsa siit ve iirlinlerini yetersiz alimindan kaynakli kalsiyumun eksikligi
yasanir ve kemiklerde saglik problemleri ortaya ¢ikabilmektedirler. Ayni sekilde
B12 vitamini ihtiyacin1 giderecek miktarda yumurta ve siit gibi gidalarin tiiketimi
yapilmadiginda homosistein seviyesi artar ve kalp damar hastaliklar1 i¢in bir risk
olusturur (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23; Tuncay Son,
2016:14-18).

Vejetaryen bireylerde gebeliklerin biiylime geriligine sahip bebeklere, 6liim
ile sonu¢lanan dogumlara, kalbi, beyni tam gelisememis bebek dogumlarina yol
actig1 bilinmektedir. Ayrica emzirme déneminde vejetaryen beslenmenin anne
stitiinlin dogal bilesenlerini degistirdigi bilinmektedir. Biiyiime ¢agindaki ¢ocuklarla
yapilan ¢aligmalar, ova-lakto vejetaryen diyetin biiylime evresinde sorunlara sebep
oldugunu gostermistir. (Ozcan ve Baysal, 2016: 101-116; Kiran, 2011: 20-23;
Tuncay Son, 2016:14-18).
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2.5 VEJETARYEN DIiYETi BESLENME YONUNDEN DEGERLENDIRME

Biitlin besinlerin bilesenlerinde insan viicuduna farkli yararlari olan protein,
karbonhidrat, yag, vitaminler, mineraller ve su gibi besin 0geleri bulunmaktadir.
Insan viicudunun bilesimi de bu besin dgelerinin varlig1 ile olusmaktadir. Saglikl
hayat stirmek i¢in ise bu besin 6gelerini barindiran farkli besin gruplarindan her giin
viicuda alinmasi gerekir. Vejetaryenler bireylerde beslenme problemleri besin
ogelerinin yani ¢inko, protein, B12 vitamini, kalsiyum, D vitamini, demir ve yag
asitlerinin dengeli ve yeterli sekilde viicuda alinip alinmadig ile ilgilidir (Ozcan ve
Baysal, 2016:101-116).

Vejetaryen diyet dikkatli ve 6zen gostererek uygulanmazsa ¢inko, protein,
kalsiyum, demir, B12 vitamini gibi ¢ok Onemli besin Ogelerinin eksikligi riski
tasimaktadir. Bireyler diyetlerinde genis yelpazede yiyecek tiiketimi yapmali ve
viicuda gerekli olan enerjiyi karsilamak i¢in yeterli kaloriyi iceren diyet

uygulamalidir (Karaduman, 2015).

2.5.1 Yeterli ve Dengeli Vejetaryen Diyetin Ilkeleri

Toplumlarda vejetaryen beslenme tarzin1i segen insanlarin sayisinin
yilikselmesi, yeterli ve dengeli diyeti uygulamaya yardimci beslenme rehberliginin
olusmas1 gerekliligini ortaya ¢ikarmistir. Yeterli ve dengeli beslenme icin genel
oOneriler:

. Giinliik beslenme ihtiyaci karsilanirken, besleyici degeri diisiik veya
yetersiz sekerli yiyecek ve icecekler ile ozellikle doymus yag ve trans yag orani
yliksek mayonez, cips gibi yiyecekler olabilecek en az sekilde tiiketilmelidir.

. Et yerine ikame, besleyici iiriin olan kuru baklagillerden yeterince
alimmalidir. Temel 6giinlerde ana yemek olarak kuru baklagiller veya yumurtadan
yapilmis yemekler tiiketilmelidir.

. Beyazlastirilmig tahillarin yerine islem gérmemis tahil iirlinleri yani
beyaz undan yapilmis ekmek yerine tam bugdaydan elde edilen esmer ekmek tercih
edilmeli; pirincin aksine 6gilinlerde bulgur tiiketilmelidir.

. Giin i¢inde 6giinlerde C vitaminini igerigi agisindan zengin, taze sebze

ile meyve tiiketilmelidir.
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. Su tliketimi artirilmali ve seker orani az veya sekersiz igecekler tercih
edilmelidir. Cay ve kahve gibi icecekler yemek yedikten en az bir saat sonra
tiiketilmelidir.

. Diyetlerde kalsiyum ihtiyacin1 karsilamak icin siit ve yumurta
tilketilmeli eger tiiketim tercih edilmiyorsa yeterli miktarlarda kalsiyum, demir ve
B12 vitaminin alinmasina dikkat edilmelidir. Pekmez tliketimi buna yardimci
olabilir.

. Higbir hayvansal iiriin tiiketmeyenler bitkisel kaynakli elde edilen tofu
gibi yiyecekleri tiikketebilirler.

. Ceviz, findik gibi yagh tohumlar fazla miktarda yag icerdiginden
onerilenden daha fazla tilketmemeye dikkat edilmelidir.

. Viicut i¢in gerekli tiim besin 6gelerini yeterli ve dengeli alabilmek icin
besin ¢esitliligine 6zen gosterilmelidir (Baysal vd., 2007; Cebi Dogan, t.y.)

Dengeli vejetaryen diyetinde farkli besin gruplarindan viicuda alinabilecek
giinliik besin miktarlar1 Tablo 2.4’de belirtilmistir. Belirtilen miktarlarda tiiketimi
yapilan besinler sayesinde vejetaryen bireylerde besin 6gesi eksikligi goriilme orani

diistiktiir.

Tablo 2.4 Vejetaryen Diyetin Ortalama Besin Igerigi (Baysal vd., 2007)

Besin Grubu Giinliik(g) | Olg¢ii
Tahil grubu
Esmer ekmek(tam bugday) 130-150 5-6 ince dilim
Bulgur, pring, makarna, yulaf gevregi 50-100 1-2 porsiyon
Kurubaklagiller 50-100 1-2 porsiyon
Sebzeler
Yesil yaprali sebze 150-200 1 porsiyon yemek/1porsiyon
Diger sebzeler 150-200 salata
Sogan- sarimsak 50-100 1 porsiyon yemek
Yemek ve salatalarda
Meyve 250-300 2 porsiyon
Findik, fistik, ceviz, susam, tahin 20-30 Pekmezle, yulaf iginde,
ekmek yaninda, dolma gibi
yemeklerde
Stit-yogurt(az yagli) 350-400 2 porsiyon
Peynir(az yagl) 25-30 1 kibrit kutusu kadar
Yumurta 25-30 Haftada 3-4 adet
Yag(zeytinyagi, sivi yag, yumusak margarin) 20-25 2-2,5 yemek kasig1
Zeytin
20-25 5-10 adet
Seker, bal, pekmez 10-20 1-2 yemek kasig1
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2.5.2 Besin Ogeleri ve Vejetaryenlik

Vejetaryen beslenmenin saglikli ve besleyicilik degeri, gidalarin tiirlerine
gore farklilik gosterebilmektedir. Gidalarin hemen hepsinin bilesimindeki vitamin ve
mineraller farklidir. Bu boliimde 6zellikle vejetaryen bireylerde yetersizligine sik
rastlanan vitamin ve minerallere deginildi. Yas ve cinsiyet farkina bagl olarak
vejetaryen bireylerin giinliik olarak tiilketim yapmasi gereken besin Ogeleri ve

miktarlar1 Tablo 2.5’de verilmistir.

Tablo 2.5 Vejetaryenler Icin Onerilen Giinliik Besin Ogeleri Gereksinmeleri
(Karabudak, 2012)

£ £
'% -§ = 5 = g ~ - —_ = n :En
z S92 |F2 |5® |Ep |Eg|lgs |EE
> mE A |8 E a = (G BN I -DERC e =
Bebek
0-6ay |04 10 210 0.27 2 1.5 0.5
6-12ay 0.5 10 600 11 3 1.6-2.0 0.5
Cocuk
1-3y. 109 10 800 7 3 1.2-1.5 0.7
4-6y. 1.2 10 800 10 5 1.1-1.4 0.9
79y. 1.2 10 800 10 5 1.0-1.5 0.9
Erkek
10-13y. |8 10 1300 10 11 1.0-1.3 1.2
14-18y. |4 10 1300 10 11 0.9-1.1 1.6
19-30y. |4 10 1000 10 11 0.8-1.1 1.6
30+ 4 10 1000 10 11 0.8-1.1 1.6
Kadm
10-13y. | 1.8 10 1300 10 10 1.0-1.3 1.0
14-18'y. | 2.4 10 1300 18 10 0.8-1.2 1.1
19-30y. | 2.4 10 1000 18 10 0.8-1.0 1.1
30+ 2.4 10 1000 18 10 0.8-1.0 1.1
Gebe
18y.a. |2.6 10 1300 27 15 1.1-1.4 1.4
19-30y. | 2.6 10 1300 27 15 1.1-1.4 1.4
30+ 2.6 10 1300 27 15 1.1-1.4 1.4
Emzikli
18y.a. |2.8 10 1300 18 15 1.1-14 1.3
19-30y. | 2.8 10 1000 18 15 1.1-1.4 1.3
31+ 2.8 10 100 18 15 1.1-1.4 1.3

*g=gram; mg=miligram; mcg=mikrogram; kg=kilogram; y= yas



15

*Glinliik protein ihtiyaci, viicut agirligina oranla kilogram/gram seklinde
hesaplandi.

*Glinliik kalsiyum ihtiyaci ise kadinlarda 50 yastan itibaren tekrar 1200 mg
olmalidir.

e Protein:

Proteinler, aminoasitlerden olusur ve insan viicudun en temel yapi taglaridir.
Viicut aminoasitlerin bir kismini kendi sentezleyebilir ama bazilarini sentezleyemez.
Elzem aminoasitlerin, beslenme yoluyla viicuda alinmasi gereklidir. Viicut ig¢in
elzem olan aminoasitler, viicudumuz i¢in enerji saglamanin yani sira hiicrelerin
yapisint olusturma gorevini de iistlenmektedir. Deri, kas, kemik ve organlar
dokularin hepsinde protein vardir. Insan viicudunun, gérevlerini yerine getirebilmesi
icin proteine ihtiyac vardir. Bu ylizden proteinler organizma icin elzemdir
(Demirci,2003).

Vejetaryen beslenmede protein, bireyler i¢in en kritik besin 6gelerinden
birisidir. Vegan ve vejetaryen diyetlerde giinliik ener;ji ihtiyacini karsilayacak sekilde
planlama varsa protein alimi viicut i¢in yeterlidir (Demir ve Seran, 2017a).
Vejetaryen diyetler, protein miktar1 az besinler tiilketmesine ragmen yeterli enerji
alindiysa 6glindeki bitkisel kaynakli besinler protein ihtiyaci karsilamada yeterli
olmaktadir. Yeterli ve dengeli diyete sahip olmayan kisilerde, vejetaryen bireylere
oranla daha fazla protein eksikligi yasandig1 saptanmistir (Venderley ve Campbell,
2006).

Yasamin her evresinde gerekli olan protein ihtiyaci, iyi ve dengeli
ayarlanmig diyet ile karsilanabilir. Soyadan elde edilen protein, et kaynakli protein
ile esdeger olabilir (Demirci,2003). Genel olarak elzem aminoasit ihtiyaci, ayni
oglinde tahil, kabuklu yiyecekler ve tohumlar veya piring, mercimek benzeri
baklagillerin tiiketilmesiyle karsilanabilmektedir. Lakto-ovo vejetaryen diyetinde
yumurta ve siit iiriinleri tiiketimi olmas1 protein kaynagidir (Ozcan ve Baysal, 2016:
101-116).

Tablo 2.6 ‘de bazi besin ve besin gruplarinin protein igerigi verilmistir.
Ozetle kuru baklagiller, yagh tohumlar, cekirdekler, tahillar, sebze ve meyvelerden
yeterli ve dengeli tiiketim yapilirsa viicudun ihtiya¢ duydugu biitiin amino asitler

karsilanabilmektedir (Karabudak, 2012).
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Tablo 2.6 Baz1 Besin ve Besin Gruplarinin Protein Igerigi (Karabudak, 2012)

Besinler 100 gramlarindaki protein miktari(gram)
Soya fasiilyesi 35-30
Kurubaklagiller 25-20
Yagli tohumlar 15-20
Peynir gesitleri 15-25
Yumurta 12-13
Tahillar 8-12
Siit, yogurt 3-4
Taze sebzeler 1-2
Taze meyveler 0.5-1

e Karbonhidratlar:

Karbonhidratlar suyun yaninda gidalarin en temel bilesenidir. Gelismekte
olan iilkelerin bircogunda karbonhidratlar, gilinliik alinan gidanin %80-90’ 1
olustururlar Karbonhidratlar genel olarak bitkisel kaynakli besin 6gesidir. Tahil
irlinlerinde %60-90° oraninda karbonhidrat vardir. Meyvelerin %10-20, patates
cesitlerinde %18-20, diger sebzeler ise %10 karbonhidrat bulunmaktadir
(Karabudak,2012; Demirci, 2003).

Viicudun calismasi i¢in gerekli olan ve giinliikk aktiviteler i¢in kullanilan
enerjiyi karbonhidratlardan elde ederiz. Vejetaryen diyette tahil ve tahil iiriinler yani
sira posa yoniinden zengin diger gidalar bolca bulunmaktadir. Bunlarin igerisinde ki
kompleks karbonhidratlar, kan sekeri seviyesini ylikseltmeye yardimci olurken,
zengin posa icerikli besinlerin tiiketilmesiyle de obezite, diyabet, kalp-damar
hastaliklari, bagirsak kanseri vb. hastaliklarin gerceklesme riski azalmaktadir
(Karabudak, 2012).

e Yaglar:

Yaglar, besin 6geleri arasinda en ¢ok enerji kaynagidir. Besinler de bulunan
yaglarin igerigi farklidir. Doymus yaglar genellikle hayvansal kaynakli siit ve
tiirevleri, et ve yumurtada bulunurken; doymamis yaglar, ceviz, findik, fistik gibi
yagli tohumlar ve zeytin gibi besinlerde bulunur (Karabudak, 2012).

Besinler az ya da ¢ok miktarda yagi i¢inde barindirmaktadir. Aycicegi,
pamuk ¢ekirdegi, misir, zeytin, soya fasulyesi; sert kabuklu meyveler (findik, fistik,

ceviz) badem, susam en fazla yag oranina sahip besinlerdir. Meyve veya sebze
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cesitlerinde taze ya da kuru eser miktarda yag bulunur. Yaglar, hem baz1 vitaminlerin
(A, D, E ve K) emiliminde gorev alir hem de hormonlarin yapiminda kullanilir. Bu
sebeple diyette mutlaka yer almalidirlar (Kiran, 2011:20-23).

Vejetaryen diyet tiirleri bitkisel besinleri daha yogunlukla kullandigindan az
miktarda doymus yag, kolesterol ile bol miktarda doymamis yag; posa gesitleri ve
diger faydali bilesikleri biinyesinde bulundurur. Bu sayede kalp-damar hastaliklari,
diyabet, yiliksek tansiyon veya kansere tiirlerine karsi diyet tilirtidiir. Vejetaryenler
bilhassa veganlar, omega-3 yag asitlerini diger beslenme tiirlerine oranla daha diistik
seviyelerde alirlar. Balik tiiketimi yapmayan vejetaryen bireyler, ay¢icegi yagindansa
soya yag1 veya kanola yagi tercih etmeleri; ceviz ve yesil yaprakli sebzelerden
tilkketmeyi daha cok tercih etmeleri sagliklar1 agisindan iyi olur (Karabudak, 2012;
Kiran, 2011:20-23; Demir ve Seran, 2017a: 3193-3202).

e Vitamin ve Mineraller:

Demir:

Demir, organizmanin enerji metabolizmasinda 6nemli gorevlerde rol
almaktadir. En O6nemli gorevi kirmizi kan hiicrelerinin yapisinda yer almaktir
(Karabudak, 2012).

Demir eksikligi, anemiye sebep olur ve buna bagli olarak kisilerde
yorgunluk, halsizlik, bas donmesi ve istahsizlik, vb. rahatsizliklar bas gosterir.
Bireylerin kansizlik yasamasiyla hemoglobin orani, kirmizi kan hiicre sayisi ve
toplam kan hacminin orani diiser. Bunlarin sonucunda ise kanin oksijen tasima
yetenegi azalmaktadir (Ozcan ve Baysal, 2017:101-116).

Vejetaryen diyet dengeli ve yeterli planlanmadiginda demir eksikligi
riskiyle kars1 karstya kalinir. Bitkisel kaynakli demir elimini kuvvetlendirmek i¢in C
vitamini bakimindan zengin besin tiiketimi arttirllmalidir. Vejetaryenlerin kuru
baklagiller, yesil yaprakli sebze, kuru meyve, pekmez, yumurta, kuruyemisler ve
soya iirlinlerini tliketerek demir ihtiyacini karsilamak miimkiindiir. Bunlarin yaninda
ise C vitaminince zengin turunggiller, brokoli, domates, yesil biber tiiketmeleri
tavsiye edilir (Karabudak, 2012; Ozcan ve Baysal, 2016:101-116; (Phillips, 2005:
132-167).
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Cinko:

Yetigkin bir insanin viicudunda 1-2g ¢inko bulunur. Giinliikk olarak
besinlerle birlikte yaklasik 10 mg ¢inko viicuda alinmasi gerekir. Viicutta biiyiime
islevinde, hiicrelerin ¢ogalmasinda, hasarlarin onarimi ve gerekli enerji iiretiminde
kullanilan elzem minerallerdendir. Ayni zamanda viicutta bulunan karbonhidrat,
protein ve yag asitlerinin kullanimma yardimer olur. Yetersizliginde yara
iyilesmesinde gecikme, tat ile koku duyularinda bozulma, gelisme problemleri,
bagirsak islevinde aksama, cilt sorunlari, hastaliklara karsi direng kaybi gibi
rahatsizliklarin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir (Karabudak,2012; Demirci, 2003).

Bitkisel besinler ¢inko igermesine ragmen insan viicudunda hayvansal
kaynakli ¢inko kadar kaliteli emilimi yapilamaz. Vejetaryen beslenme tarzi i¢in en
1yl ¢inko kaynaklar1 hayvansal besinlerden peynir, siit, yumurta, bitkisel besinlerden
ise kuru baklagiller ve yagl tohum ¢esitleridir (Karabudak, 2012).

Lakto-ova diyet uygulayan bireylerde siit ve tiirevleri ile yumurta sayesinde
cinko eksikligi bulunmaz. Vegan diyet i¢erik bakimindan demir, ¢inko ve kalsiyum
gibi minerallerden faydalanma orani diisiiktiir. Hazirlanma ve pisirilme de mineral ve
vitamin kaybini1 6nleyici yontemler tercih edildiginde kuru fasulye, nohut, mercimek

ve soya fasulyesinden fayda saglanabilir. (Karabudak, 2012).

Iyot:

Iyot eksikligi hem vejetaryen bireyler hem de vejetaryen olamayan bireyler
icin Oonemli bir sorundur. Diyette iyot bakimindan zengin besinler tiiketilmedigi
zaman kisiler guatr rahatsizlig1 riski tasimaktadir. Iyot, fiziksel viicudun gelisiminde
onemli oldugu kadar zihinsel gelisimde de elzem bir elementtir (Caballero vd.,
2012). Hayvanlar besinlerden et, yumurta, siit ve siit iiriinleri, balik ve kiimes
hayvanlar1 iyot bakimindan zengindir. Bitkisel besinlerde yetistirilme siirecinde
kullanilan toprak, su ve giibre kalitesine bagli olarak iyot orani degisiklik gosterir
(Demir ve Seran, 2017a; 3193-3202).

Ozellikle veganlar olmak iizere vejetaryen bireylerde bitkisel kaynakli
beslenmeden dolay1 iyot eksikligine sik rastlanmaktadir. Bu eksikligin Oniine
gecebilmek i¢in iyotlu tuz ve deniz sebzeleri tiiketilmesi dnerilmektedir (Karabudak,

2012). Soyadan f{iretilen iirlinler, turpgillerden sebze cesitleri ile tatli patates
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icerisinde guatrojen bulundurmaktadir. Bu sayede iyot orami yeterli oranda olan

insanlarda tiroit yetersizligine yol agmaz (Demir ve Seran, 2017a; 3193-3202).

Kalsiyum:

Kalsiyum %?2’lik oranla viicutta en ¢ok bulunan mineraldir. Viicuttaki bu
kalsiyumun yaklasik olarak %99’ u kemik yapisinda yer alirken geriye kalan kisim
dislerdedir. insan viicudu icin enerji {iretimi, kanin pihtilasmasinda ile sinir sistemi
ve kas fonksiyonlarinin diizenli olarak ¢aligmasinda gorev almaktadir. Hayvansal
besinlerden siit ve tiirevleri, yumurta ve balik; bitkisel besinlerden ise tahillar,
badem, yesil yaprakli sebzelerde bulunmaktadir (Ozcan ve Baysal, 2016:101-116;
Demirci, 2003; Demir ve Seran, 2017a:3193-3202).

Viicudumuz ihtiyact oldugu siirece kalsiyum elimi yapar. Diyetlerinde
kalsiyumun 6nemli kaynaklarindan olan siit ve siit tiirevlerini tiiketen bireyler giinliik
kalsiyum ihtiyacim karsilamada sorun yasamazlar. Bu besinleri tiiketmeyen
vejetaryenler i¢in dikkatli planlandiginda bitkisel kaynaklardan ihtiyaci olan minerali
alabilmektedirler (Karabudak,2012).

Lakto-ovo diyette kalsiyum eksikligi goriillmez. Ama vegan bireyler hi¢bir
hayvansal iirlinii tiiketmedikleri i¢in kalsiyum eksikligi ile karsilagirlar. Bunun i¢in
de takviye edilmis soya iriinlerini, kalsiyum igerigi olarak zengin yesil yaprakl
sebzeler ile kalsiyum takviyelerini alabilirler. Bu takviyelerin yasa ve cinsiyete
uygun miktarda tiiketimi yapilmasi gerekmektedir (Ozcan ve Baysal, 2016:101-116;
Demirci, 2003; Demir ve Seran, 2017a:3193-3202).

B12 Vitamini (Kobalamin):

Insan viicudu vitaminleri sentezleyemez bu sebeple disardan besinler
yoluyla ihtiyacin1 karsilanmasi gerekmektedir. Biitiin B grubu vitaminler gibi B12’de
viicudumuzda 6nemli gorevlerde yer almaktadir. Thtiya¢ duyulan miktarda alinmazsa
sinir sisteminde bozukluklar, biiyiime geriligi, anemi, depresyon gibi ciddi
rahatsizliklarla karsilasma riski bulunmaktadir. Sadece hayvansal kaynakli besinlerde
bulunurlar. B12 vitamini bitkisel besinlerde bulunmadig1 i¢in vejetaryen diyet
uygulayan kisilerde eksikligine sik rastlanir (Karabudak,2012; Ozcan ve Baysal,
2016:101-116; Demir ve Seran, 2017a: 3193-3202).
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Et tilketimi yapmayan vejetaryenler, giin icerisinde en az bir bardak siit ile
bir adet yumurta tiikettikleri taktirde tavsiye edilen B12 vitamini oraninin 2/3’lini
karsilamig olabilirler. B12 vitamini eksikligi goz ardi edilebilecek bir durum degildir.
Genelde veganlarin yasadigi bir sorun olan B12 eksikligi ilk baglarda sorun yokmus
gibi durabilir fakat uzun vadede ciddi saglik problemleri ile sonuglanir. Kalp krizi,
bunama ve kemik sagliginda kotiilesme bu saglik sorunlar1 arasinda yer alir (Demir
ve Seran, 2017a:3193-3202). Eger B12 kaynaklar tiikketim tercihleri arasinda yoksa
takviye iiriin kullanimi1 6nerilmektedir. Ozellikle hamile, emziren veganlar ve onlarin
bebeklerinde dikkat edilmesi gereken hususlardandir (Ozcan ve Baysal, 2016:101-
116).

D vitamini:

Diger vitaminlerin aksine D vitamini derinin giinese maruz kalmasiyla viicut
tarafindan sentezlenebilmektedir. Bitkisel siitler, meyve sulari, yumurta ve
ultraviyole 1sikta yetistirilmis mantarlar iy1 birer D vitamini kaynagidir. Bu vitamin
viicutta fosfor ile kalsiyumun emilimine ve depolanmasma yardimct olur
(Karabudak,2012; Demir ve Seran, 2017a:3193-3202).

D vitamini eksikligi biitiin insanlar i¢in dikkat edilmesi gereken saglik
problemidir. Eksikliginde kalsiyum ile fosfat emilimi azalacagindan kaslarin
gelisiminde ve biiylimede gerileme riski bulunur. Hatta ilerleyen siireglerde eksiklik
artarsa rasitizm ve osteoporoz ile sonuclanabilmektedir. Genellikle 0-3 yas arasi
bebek ve gelisme c¢agindaki cocuklarda karsilasilmaktadir (Ozcan ve
Baysal,2016:101-116). Bireyler diizenli olarak gilines 15181 alimin1 devam ettirdikleri
stirece herhangi bir sorun yasanmaz. Fakat koyu ten rengine sahip bireyler, yash
kesim ve veganlar dzellikle dikkat etmelidirler (Karabudak, 2012; Ozcan ve Baysal,

2016:101-116).

2.6 VEJETARYENLERIN RESTORANLARDA KARSILASTIKLARI
SORUNLAR

Vejetaryenligin hem sayisal olarak artig gdsteren hayat bi¢imi, hem de

hizmet ve iirlin pazarinda biiyliyen bir ekonomi oldugunu, bu tiiketim kaliplarinin ve

beslenme kiiltiirlerinin incelenmesini gerektirdigi belirtilmekte ve vejetaryenler ile

ilgili tiiketici arastirmalarinin yapilmasinin 6nem arz ettigi vurgulamak gerekir.

Literatiirde vejetaryen beslenme ve yasam tarzi iizerinde yapilan ¢aligsmalarin 6nemli
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bir kismi vejetaryen beslenmenin altinda yatan motivasyonlar1 incelemeye yonelik
oldugu goriilmektedir. Turizm ve yeme-igme sektorii ile ilgili ise ¢aligmalarda
miisteri gruplar1 arasinda vejetaryenlerin olduguna dikkat etmek gerekir ve buna gore
iirlin gelistirme yapmak gerekir (Stinnetcioglu vd., 2017: 241-252).

Bir vejetaryenin restoran segerken dikkat ettigi unsurlar ve buna ragmen
karsilastiklar1 sorunlar vardir. Bunlar;

. Restoranda vejetaryen seceneklerin olmamasi ve bu segeneklerin

yeterli ¢oklukta olmamasi

. Restoranin vejetaryen temali olmamasi

. Mentii igeriginin vejetaryen beslenme sartlari altinda hazirlanmamasi

. Giiven duygusu

. Hassasiyet

. Meniideki yemeklerin hazirlanisi ile ilgili agiklama yazmamasi

. Et {iriinleriyle vejetaryen iirlinlerin ayni arag- gere¢ kullanilarak
hazirlanmasi

. Personelin bilgi eksiligi sonucu olusan siiphe duygusu ve yadirgama
davranisi

Stinnet¢ioglu ve arkadaglarinin yaptigi ¢alismaya gore; menii, ¢alisanlar ve
yiyecek hizmeti sunan isletmelerde bazi sorunlar ile karsilasilabilmektedir. Servis
edilen yemeklerde hayvanlar {iriin kullaniminin yiiksek olmasi, vejetaryen bireyler
icin seceneklerin kisitli olmasi1 ve meniide yer alan yemeklerin igeriginin
belirtilmemesi gibi sorunlar bulunmaktadir. Bunun disinda personelin hem veganlar
hem de yiyeceklerin igerigi hakkindaki bilgisizligi ve kisilere karsi tutumlari ve
saygisizca tavirlart dnemli bir sorun olarak goriilmektedir. Isletmelerin genel durumu
ile ilgili ise giivenilir olmamalari, bilgisiz olmalar1 ve tiiketicilerin isteklerini
karsilamamalar1 gibi sorunlar bulunmaktadir (Stinnetcioglu vd., 2017: 241-252).

Isletme personelinin vejetaryen bireylere karsi tutumu ise isletmelerin
cozmesi ve egitim vermesi gereken konular arasindadir. Calisanlarin servis edilen
yemekleri bilmemesi veya yeterli agiklama yapmaya goniillii olmamasi da vejetaryen

bireylerin etkilendigi sorunlardandir (Siinnetgioglu vd., 2017: 241-252).



UCUNCU BOLUM
GAZIANTEP MUTFAGI

2.1 GAZIANTEP ILi TARIHI

Gaziantep; zengin tarihi, kiiltiirel degerleri, ekonomisi ve niifusu ile
bulundugu boélgenin en gelismis kentidir. Ayn1 zamanda biiyliksehir unvanina sahip
metropol bir sehirdir (www.gantep.bel.tr). Sehrin gecmisi Yontma tas devrine

dayandiriimaktadir. 1k kuruldugu mevkii Diiliikkbaba’dan sonra M.S. 1397-1398

yillarinda bugiin ki yerine tasinmistir (Resim 3.1) (Tan ve Karakis, 2017:136-150).
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Resim 3.1 Gaziantep Ili Haritas

Anadolu’da ilk topluluklarin kuruldugu Mezopotamya ve Akdeniz
Bolgesi’nin ortasindaki konumuyla, giineyden kuzeye, dogudan batiya kadar uzanan
ticaret veya seyahat yollarin birlesme noktasinda yer almaktadir. Bu sayesinde
uygarlik tarihinin yazilmasinda énemli paya sahiptir. Farkli uygarliklarin, kiiltiirlerin
ve dinlerin bir araya gelerek karistig1 tarihe sahip olan Gaziantep; Paleolitik,
Neolitik, Kalkolitik, Tung, Hitit, Hurri-Mitanni, Asur, Pers, Biiyiik Iskender,
Selevkoslar Kralligi, Roma, Bizans, Selguklu, Memlukler, Dulkadiroglular1 ve


http://www.gantep.bel.tr/
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Osmanli devirlerine ait izleri giiniimiize kadar tastmistir. Tarihi Ipek Yolu’nun gecis
giizergahi olmastyla farkli toplumlardan insanlarin bulustugu yer olmus, tarihin her

doneminde kiiltiir ve ticaret merkezi olma 6zelligini korumustur (www.gantep.bel.tr;

www.gaziantep.ktb.gov.tr)

Urfali Mateous’un 1124 yilinda kaleme almis oldugu Vakayi-Name’sinde
Gaziantep’ten ilk kez ‘Aymtap’ olarak bahsedilmektedir. Zamanla degiserek Antep
halini almistir. Antep’ten hacl seferleri sirasinda ise “Hantap” olarak bahsedilmistir

(www.gantep.bel.tr). Tap kelimesinin anlami gii¢, takat ve arazidir. Gaziantep’in

koylerinde halen daha tap ve tapkir olarak kullanilmaktadir. Hantap ise han toprag:
manasina gelmektedir. Gaziantep’te yetismis tarih¢i ve ilim insan1 Bedriiddin Ayni,
Antep’in asil admin “Kala-1 Fiisus” olarak belirtmistir. Anlami da yiiziik kalesi

demektir (www.gaziantep.ktb.gov.tr). Osmanli doneminde Gaziantep’in 6nemi her

acidan artmistir. Cumhuriyet kurulduktan sonra Kurtulus Savasi sirasindaki cesur
savunmasindan dolay1 sehir “Gazi” unvanmi almaya layik goriilmistiir (Tan ve
Karakis, 2017:136-150).

Gaziantep, konumu dolayisiyla tarih boyunca birden ¢ok medeniyet ve
topluma kapilarmni agmustir. Ote yandan Amerikah {inlii arastirmaci George Thomas
Kurlan, “The New Book of World Rankingas” adli kitabinda Gaziantep’in
yeryiiziinde varligimi bugiline kadar devam ettiren en eski yerlesim biri oldugunu
belirtmistir. Giintimiizde ise koklii tarihi, renkli kiiltiirii, cezbedici mutfak lezzetleri,
bes organize sanayi bolgesi, sehirlerarasi ve uluslararasi yollariyla Gilineydogu
Anadolu Bolgesinin 6nemli sehirlerindendir ve yil igerisinde binlerce ziyaretgisini

agirlamaktadir (Birdir vd., 2015:77-92; www.gantep.bel.tr).

2.1 GAZIANTEP MUTFAK KULTURU

Gaziantep mutfagi, Tiirkiye’nin en zengin igerigine sahip mutfaklarindan
biridir. Her seyden 6nce mutfagini olusturan saglam tarihe sahiptir. Gaziantep’te
bugday iiretimi yapilir; domates, biber, sogan, patlican basta olmak iizere cesitli
sebze tiretimi bulunmaktadir. Mercimek, nohut gibi kuru baklagillerin iiretimi
yapilir. Yirminin iizerinde iiziim tiirliniin yansira incir, nar, zerdali, erik, ceviz
dretilir; zeytin ve zeytinyag: iretilir, antepfistig1 Uretilir, koyun yetistirilir, et, siit,

kaymak, yogurt, peynir iiretilir. Ustiine iistliikk, bu topraklardan var olmus birgok
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kiiltiirin de etkisiyle, ylizyillar boyunca gelismis ve incelmis bir yemek ve mutfak
kiiltiiriine sahiptir (Ozlii, 2006:119).

Gaziantep, yemek kiiltiirii ¢esitliligiyle, kiiltiiriinii en iyi sekilde kullanan ve
tanitan sehirlerimizdendir. Bulundugu cografyanin 6zellikleri ve konumu, yetistirilen
irtinlerin ¢esitliligi, uygarlik tarihi sayesinde yeme-igmenin bir gelenek haline
geldigi Gaziantep, Tiirk Mutfaginin en belirgin 6zelliklerini barindirmaktadir. Ali
Esref Dede tarafindan yazilan 18.y.y ait Yemek Risalesi’nde bolge mutfaginda yer
alan Ciger (Cartlak) Kebabi, Taze Peynir Helvasi ve Badincan Dolmas1 bugiin hala
ayni isimlerle ve ayni yapim sekilleriyle karsimiza cikmaktadir. Dede Korkut
Masallarinda bahsedilen yemeklerden; kara kavurma, yahni, borani, sarimsak as1 ve
katmer Gaziantep mutfaginda hala tiiketilmektedir. Gaziantep mutfagi, ulusal ve
uluslararast boyutta incelendiginde, yerel mutfak olarak tanimlanabilir (Gokirmakli
vd., 2017: 59-69; Kaya ve Sormaz, 2017: 535-547; Serinkaya, 2017:27-41)

Gaziantep, zengin mutfak kiiltiiriinii kullandig: tirlinlerle saglamaktadir. Bu
mutfakta tahil ve tahil iirlinleri olarak bugday, arpa ve unluk arpa, dari, misir, piring,
bulgur ve tiirevleri yer almaktadir. Kuru baklagillerden en ¢ok mercimek (kirmizi ve
kara), nohut, bakla kullanilmaktadir. Antep yemeklerini yaparken yag olarak sade
yag, zeytinyagi, i¢ yagi 1lgin agaci yagi ve kaymak kullanilmaktadir. Fistik, boz
fistik, boz fistigin daha ham hali, ben fistik, liziim ve iiziim ¢esitler (kuru, siyah,
Besni {iziimii vb.), incir, ceviz sucugu, muska, bulgur tatlis1 (tarhana), pekmez, tuz,
seker, sekerleme, tulum peyniri, kahve ¢ekirdegi, karisik kahve, loglaz, biber, sogan
ve lahanada Antep mutfaginda ¢ok kullanilmaktadir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde
gidalarin genellikle kuru ve saklanabilen haliyle kullanimi 6n plana ¢ikmaktadir
(Ozlii, 2006).

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde baharatlar, yemeklerin goriiniisiinii cazip hale
getirmek ve lezzetini arttirmak i¢in bol bol kullanilir. Eksiler, acili salcalar, farkl
baharat karisimlart Gaziantep mutfaginin karakterini belirleyen etmenlerdir.
Gaziantep yemeklerinde kullanilan tatlandiricilarin mevsime, yemege ve damak

zevkine farkli kullanim amaglar1 vardir (Kaya ve Sormaz,2017: 535-547).

3.3 MUTFAK KULTURUNU ETKILEYEN BASLICA ETMENLER
Iklim: Gaziantep, iki farkli iklim cesidinin gecis noktasinda yer almaktadir.

Bu iklim ¢esitleri Akdeniz ve karasal iklimdir. Bu sebeple ilde genel olarak yazlari
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sicak, kurak; kis aylarinda soguk, yagish bir hava hakimdir. Gaziantep’te yagisin en
yogun goriildiigli mevsimler ise kis ve ilkbahardir (www.gaziantep.bel.tr). Ortalama
yil iginde ki nem %60 oranindadir. Gaziantep’in hava durumu giin bazinda ortalama
159 giin acik gegerken; 150 giin bulutlu ve 56 giin kapali gegmektedir (Baran,
2016:4).

[lin iklim kosullarmin uygun olmasi sayesinde yore halki yaz aylar
icerisinde yetistirdikleri sebze, meyveleri; tatlandiric1 bitkiler ve baharatlarini
kurutabilmektedirler. Daha soguk ve nem oraninin diisiik oldugu kis aylarinda ise
patlican, kabak ve biber gibi sebzelerin tuzlama islemi yapilarak saklanmasini

kolaylastirir (Serinkaya, 2017:27-41).

Bitki ortiisii: Ziraata elverisli topraklar1 zeytin, fistikk, meyve ve sebze
bahgeleri iiziim baglar1 pamuk ve bugday tarlalarina sahiptir. ilin daglik kesimlerinde
kismen ¢cam, koknar, sedir ormanlari, step ve yari step bitki Ortlisii bulunur. Verim
kalitesi yiiksek Kirmiz1 Akdeniz Topraklarinin (Terra Rosa) ve bolgenin diisiik nem
oranli Akdeniz iklimi sayesinde bugday, arpa, nohut, boriilce, mercimek vb. bakliyat
cesitleri; fistik, badem, ceviz, incir, kayisi, nar, ayva erik, elma armut, zerdali, seftali,
yenidiinya, hurma, kavun, karpuz gibi meyvelerin yaninda patlican, domates, biber,
kabak, bamya, haylan kabagi, sakiz kabagi, fasulye, acur, hiyar, pancar, marul,
lahana, sarimsak, sogan, 1spanak vb. sebze gesitleri olmak iizere ¢ok sayida farkl

gida {riinleri yetistirilmektedir (www.gaziantep.bel.tr; Sabbag, 2015:199-217;

www.gaziantep.ktb.gov.tr).

Gaziantep yaban hayati agisindan zengin bir ildir. Il dahilindeki
ormanlarda bol miktarda keklik, turag, yaban 6rdegi, yaban kazi, ¢il, kinal1 baykus,
giivercin, serce, an kusu, yaban domuzu, tavsan, su kuslari, kirpi ve bildircin

bulunmaktadir (www.gaziantep.bel.tr).

Cografi  konumu:  Gaziantep, 6.222 km?>lik yiizdlgiimiiyle

(www.gaziantep.ktb.gov.tr) Firat nehrine 55km, Suriye hududuna 45 km mesafede
yer almaktadir (OzIii, 2014:21). Kent ilk uygarliklarm dogdugu Mezopotamya’da yer
almaktadir. Dogusunda Sanliurfa; batisinda Hatay ve Osmaniye, kuzeyinde

Kahramanmarasg; giineyinde ise Suriye yer almaktadir (Resim 0.2).
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Resim 3.3 Gaziantep ili Cografi Haritas:

Farkl1 uygarlik, kiiltiir ve dinlerin sentezlendigi bir tarihi vardir. Ticaret yolu
olan Ipek yolunun Gaziantep topraklarmdan gegmesiyle kiiltiir ve ticaret merkezi

oldu (www.gantep.bel.tr). Ticaret yollarinin kesisme noktasinda oldugu i¢in bdlgenin

zenginligini arttirmistir. Ayrica Hindistan-Suriye arasindaki ticari transferlerde de
aktif rol almistir. Cografi konumu sayesinde mutfak kiiltiirii genis bir yelpazeye
sahip olmustur. Ozellikle ticaret yollarinin gecis giizergah1 olmasi sayesinde
mutfaginda kullanilan yiyeceklerin sayisi hatir1 sayilir derecede fazladir (Ulusoy ve

Turan, 2016: 141-165).

Uretim: Gaziantep Tiirkiye’'nin en biiyiik, en modern, en gelismis
kentlerindendir. Sanayi ve ticarette GAP Bolgesi’nin en gelismis ilidir. Ticaret ve
endiistri merkezi olan sehir; ¢imento, dokuma, biskiivi ve makarna fabrikalari, deri,
ayakkabi, yag, sabun, agac isleri, metal isleme ve makine atdlyelerine sahiptir.
Gaziantep, 40 {lkeye; 120 degisik {rlin ile bir ihracat kapist Ozelligini
siirdirmektedir. Son yillarda gelisen turizm sektdrii de ekonomisine katkida
bulunmaktadir. Koklii bir tarihe sahip olan Gaziantep, sadece tarihi ile degil dogasi
ve kiiltiirel degerleri ile de pek ¢ok turisti kendine ¢ekmektedir (Serinkaya, 2017:27-
41).

Gaziantep, gelir kaynaklar1 olarak sanayi, ticaret; tarim ve hayvancilik, el

sanatlar1, enerji kaynaklarini kullanmaktadir. Tarim {riinlerinde en biiyiik pay ise
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Antep fistigina aittir. Kiiclikbas yetistiriciliginin yaygin olarak yapildigi kentte
hayvancilik tiretimde 6nemli gelir kaynagidir. Et olarak koyun eti tiiketimi agirlikli
yapilmaktadir. Yorenin kiiciikbag hayvanciligi da gelismis olmasina ragmen et
tilketiminde ragbet her zaman koyun etine olmustur. Hayvanligin 6nemli etkilerinden
biri de yore mutfaginda hayvansal kaynakli siit ve siit Uriinlerinin yaygin sekilde
yemeklerde kullamilmasidir. Ornegin yogurt, pisirilerek yemeklere katilmakta, peynir
tatlilarda ve pidelerde kullanilmakta, siit kaymagi ¢ig olarak tiiketilmektedir. Ayni
zamanda hayvanlardan elde edilen tereyagi ile sadeyagda sik kullanilmaktadir.
Mutfak tarihine bakildiginda hayvansal kaynaklarda genellikle koyun tercihi agir
olsa da son zamanlarda siit inek¢iligi de yorede yapilmaya baslamistir (Serinkaya,
2017:27-41).

Gilineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgesinde tiretimi yapilan iiriinlerin
biliyiik bir payr Gaziantep esnafi tarafindan alinip islenmektedir. Kentte bulunan
fabrika ve isletmeler sayesiyle makarna iiretiminde Tiirkiye’nin ihtiyacinin %60’1n1,
mercimek iiretiminin %70’ini, un ve irmik tiretiminin %60’ 11 karsilamaktadir. Yas
iizlim, sarap, raki, pekmez, sucuk, kuru iiziim gibi iirtinler mamul haline getirildikten
sonra satilir veya ihra¢ edilir. Ayrica Ortadogu ve Afrika iilkelerinden ithal edilen
mallar Gaziantep’te toplanmakta ve buradan diger illere ve iilkelere aktarilmaktadir.
Cukurova, Mersin, Hatay ve Gaziantep ilinden toplanan yas sebze ile meyveler dogu
illerine, Dogu ve Giineydogu Anadolu illerinden toplananlar da bati illerine sevk

edilmektedir (Ulusoy ve Turan, 2016:141-165).

3.4 GASTRONOMI DESTINASYONU OLAN GAZIANTEP’IN IMAJI
Destinasyon, ismi anildiginda imajini zihinlerimizde olusturdugumuz, cazip
ozellikleri olan, ulasim sorunu olmayan, turistlerin eglenebilecegi etkinliklere sahip,
agirlama hizmetini eksiksiz yapabilen sehir, bolge, iilke veya iilkedir (Olcay ve
Dogan,2015:237). Destinasyonlar siirekli olarak artis gosteren rekabette onemli yer
alabilmeleri ve kendine 6zgii, farkli ve taklidi zor imaj olusturabilmeleri oldukca
onemlidir. Bu ozellikler kiiltiirel degerlerini, cografi konumunu, ekolojik yapisini,
ekonomisini ve tarihi miraslarini icerebilir. Bulunduklar1 yere ve kiiltlire ait bu
ozelliklerin taklidinin yapilabilmesi miimkiin degildir. (Sahin ve Unver, 2015:66).
Imaj, destinasyon segimlerini etkileyen onemli bir kavramdir. insanlarin

edindikleri tecriibeler, aldiklar1 egitim ve 6gretim, yasam evrelerini gegirdikleri ¢cevre
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vb. gibi faktorler bireylerin destinasyonlara bakiglarin1 ve diisiincelerini
sekillendirmektedir. Ziyaretgileri tarafindan edinilen izlenim, haz, kanaat
destinasyonlar icin imaj tammudir. Oyle ki insanlar hi¢ gitmedikleri,
deneyimlemedikleri destinasyonlara karsi da kanaate sahip olabilirler. Bunun sebebi
yasam sekilleri, destinasyonun g¢evrelerinde yer alan insanlardaki imaji, medyanin
yonlendirmesi, dini goriisleri veya diger farkli inanglaridir (Olcay ve
Dogan,2015:237-243).

Sehirlerin pazarlanmasi, turizm agisindan son derece 6nemli bir konudur.
Bir destinasyonun pazarlanmasinda uygun stratejilerin gelistirilmesi i¢in ilk asama,
iyl bir imaj olusturmaktir. Bir destinasyonu ziyaret etmeye hazir olan turistlerin
(potansiyel turistlerin) o yer hakkinda edindikleri imaj, iilkenin veya sehrin gelecegi
hakkinda oldukca etkili olmaktadir. Bununla birlikte sehirler, sahip olduklar: tarihi
ve kiiltiirel giizellikleri, sosyal imkanlari, ev sahipligi yaptig1 organizasyonlar ile
insanlarin zihinlerinde olumlu imaj olusturabilmektedir. Ornek verecek olursak;
olimpiyatlar, sportif, sanatsal ve kiiltiirel etkinlikler destinasyonlarin pazarlamasi ve
imaj1 hakkinda etkili olmaktadir (Olcay ve Dogan,2015:237-243).

Gastronomi, biitiin destinasyonda kullanilan cezbedici kiiltiirel mirastir.
Turistler tarafindan destinasyon se¢imi yapilirken degerlendirme alinanlarin basinda
gelir. Destinasyonun cekicilik unsuru olarak ‘“gastronomi” kiiltiirel miras olmasi
dolayis1 ile kuvvetli bir aragtir ve turistlerin destinasyonla ilgili beklentileri
siralamasinda ilk siradadir. Giliniimiizde hizla artis gosteren rekabet unsurlar
arasinda destinasyonlarinda en ¢ok tercih ettigi pazarlama unsurudur. Taklit edilemez
ve kiiltiiriin bir pargasi olan gastronomi kimligi, i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi,
ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore farklilik gostermektedir. Bolgeler,
sehirler ve mekanlar icin yilin 12 ay1 pazarlamasi yapilabilecek bir turizm
kaynagidir. Dolayisi ile destinasyon, turizmin sagladigi ekonomik, sosyokiiltiirel, alt
yapt vb. avantajlardan yilin on iki ay1 boyunca faydalanabilmektedir (Sahin ve
Unver, 2015: 63-73). Bayrak¢i ve Akdag (2016)’a gore yoresel izleri tasiyan
yemekler, destinasyonlarin yeniden tercih edilme ve daha Once ziyaret etmeyenler
icinde g¢ekicilik unsurudur. Destinasyonlarin se¢ilme oranin1 ylikseltmekte
gastronominin bu cazip yonleri kullanilabilir; yorelerin kendine has yemeklerin

bilinirligi, pazarlama ve reklam ile arttirilabilir
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Tarihi, ylizyillardan beri olusan kiiltiirel degerleriyle Gaziantep, turistik
cekiciligi yiiksek sehirlerimizdendir. Bugiin diinya ¢apinda iin yapmis baklavasi,
tarihi mozaik eserlerin yer aldigi miizeleriyle turistik degeri yiiksektir. Ayrica
turistler Gaziantep’i bakircilik gibi kokli gegmisi olan el sanatlari ig¢in de ziyaret
etmektedirler. Antep fistig1, zengin igerikli mutfak lezzetleri hem yerel hem de
yabanci turistleri Gaziantep’e yonlendirmekte, gastro-turistler i¢in vazgegilmez bir
destinasyondur (Olcay ve Dogan,2015:237-243).

Tirk ve diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere sahip olan Gaziantep
mutfagl, nineden toruna bir miras titizligi ile 6gretilen yemekleri bulunmaktadir.
Yapimi ve 6gretilmesinde oldugu gibi malzemelerin se¢imindeki titizlik, yemeklerin
yapiminda kullanilan ve yemeklerde degisik tat ve lezzet veren baharatlar, salgalar,
soslar ve karisimlar, hazirlama ve pisirmede gosterilen beceri, Gaziantep yemekleri
ve tathlarinin {in kazanmasinin sebeplerindendir. Gaziantep yemeklerinde tiim yemek
pisirme teknikleri (haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere yemegi, firin
yemekleri vb.) comertce kullanilmistir. Etli ve sebze yemeklerinin ¢ogunlugu
yogurtla pisirilir. Bagka bir mutfakta yogurdun bu kadar yaygin ve pisirilerek
kullanimina rastlanmamistir. Yemeklerde agirlikli olarak bolge yetistirilen tirtinler
kullanilir. Yemeklerde farkli tat ve aromaya sahip baharat cesitleri kullanilir.
Yogurtlu yemeklerde yoreye 6zgii haspir (safran), ¢orbalarda tarhin, asureye rezene

katilmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 79-89).



DORDUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEMLER

Aragtirma alani olarak Gaziantep ili secildi. Bunun nedeni gastronomi
turizmi ac¢isindan Tiirkiye’nin en Onemli destinasyonlarindan biri olmasidir. Bu
arastirmanin amaci gastronomi destinasyon sehri olan Gaziantep’in kaliplasmis et
kiiltlirii yaninda vejetaryen beslenme tipini secen insanlar i¢in de uygun oldugunu
gostermektir.

Bu arastirmada nitel arasgtirma yontemi olan literatiir taramasi ve yliz yiize
goriisme teknigi kullanilmasi uygun goriildii. Ciinkii bu yontem ile evrendeki
cesitlilik, zenginlik, farkliliklar1 hakkinda bilgi toplamaya daha kolay olanak
saglanmaktadir. Arastirilan konuyu, yiiz ylize goriisme yapilan katilimcilardan ve
birincil ve ikincil kaynaklar detayli bilgi edinerek, biitiin olas1 ayrintilar1 incelemek
amac edinildi. Birincil ve ikincil kaynaklar, arastirma yapan kisiler i¢in zengin
icerikli bir calisma yapmaya imkan verirler (Coskun vd.,2015: 132). Birincil
kaynaklara rnek olarak dzgiin kitap ve makaleler verilebilir. Tkincil kaynaklara ise
baska arastirmalarin, arama sonuglarin1 veren kitap ve derleme makaleler seklinde
orneklendirilebilir (Biiytikoztiirk vd. 2018).

Yiiz ylize goriismeler ise belirli bir arastirma konusunda derinlemesine bilgi
saglanmasini kolaylastirir. Yiiz yiize goriisme yontemi ile elde edilen bilgiler analiz
edilirken ‘harmonik yontem’ kullanilir. Boylece goriismeci, goriisme sirasinda tiim
durumlarin ¢eliski ve tutarhiliklarina bakabilir. Goriisme sonrasinda da ‘biitiinsel
yorumlama’ yontemi kullanilarak goériismeden elde edilen kiigiik pargalar ile biiyiik
resmi yani arastirmanin ana temasini olusturabilir (Biiytikoztiirk vd. 2018;153-171).

Arastirma kapsaminda ilk once detayl literatiir taramasi yapilarak hem
vejetaryen beslenme hem de Antep mutfagi hakkinda temel bilgilere deginildi.

Gaziantep’i tanitan ve Gaziantep’in hem genel 6zellikleri hem de mutfak kiiltiirii ile
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ilgili kitap, makale ve dergilerin taranmasindan ortaya ¢ikan bilgiler arastirmanin
literatiir boliimiinti olusturmaktadir.

Literatiir taramasindan sonra Antep yemekleri hakkinda kitaplar (Tablo 4.1)
belirlendi. Bu kitaplarin incelenmesiyle vejetaryen beslenmeye kaynak olabilecek

yemeklerin listesi olusturuldu.

Tablo 4.1 Arastirma Esnasinda Kullanilan Kitaplar

Kitabin ismi Kitabin Yazar (lar)
Gaziantep-Halep Mutfak Kiiltiirii ve Ismail H. Ozsabuncuoglu, ilkay Pinarli
Yemekleri: Benzerlikler ve Farkliliklar Gok ve Ergiin Ergelebi
Siveydiz (Gaziantep Mutfagi) M. Ragip Giizelbey
Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiiri Gonca Tokuz
Bir Lezzet Cenneti Gurme Kent Gaziantep Tahir Tekin Oztan
Mutfagi
Gaziantep Yemekleri Gonca Tokuz
Gaziantep Tatlilari Gonca Tokuz
Gaziantep Cucina Ozden (Mermer) Ozsabuncuoglu

Yiiz yiize goriigme teknigi ile evrenin bir parcasi oldugu bilinen kisiler ile
iletisime gegilerek bu kisiler ile gériisme yapilmasi amaglandi. Bu kisiler ile goriisme
yapilmadan once kisilerin demografik ve ayirt edici 6zelliklerini belirleyebilmek ve
Antep mutfagr hakkinda temel bilgiler alabilmek i¢in 12 adet acik uglu goriisme
sorular1 (EK A.1) hazirlandi. Bu sorularin 5 tanesi demografik 6zellikleri belirleyici
sorulardan olusurken; Gaziantep mutfag: ile ilgili temel bilgileri edinebilmek i¢in de
7 adet soru hazirlandi. Telefon ve diger iletisim araglar1 kullanilarak katilimcilarla
goriisme gilinli belirlendi. Gorlismeler katilimcilarin uygun gordiigli glin ve saatte
planlanda.

Gorlisme yapilmadan once katilimciya, gorlisme sorulart ve verecekleri
bilgilerin 6nemi hakkinda bilgilendirme metni (EK A.2) okutulup, imzalatildi. Ayni
zamanda goriisme esnasinda kayit yapmak i¢in kullanilacak olan ses kaydi ve
fotograf ¢ekimi hakkinda bilgi verildi ve izinleri ¢ercevesinde goriisme yapildi.

Gortligmeler bittikten sonra ses kayitlart ve alinan notlar biitiinsel yorumlama
yontemi ile degerlendirildi. Elde edilen veriler daha 6nceden belirlenen sorular

altinda degerlendirilip; sonuglara ulagilmigtir. Kullanilan ikincil veriler ve yapilan
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goriigmeler sonucunda elde edilen yemek tariflerine ¢calismanin bulgular ve yorumlar
kisminda deginildi ve vejetaryen beslenme agisindan yorumlandi.

Ayrica elde edilen yemek tariflerinin bir kismi katilimcilar tarafindan
yapilarak gorsel veriye katkida bulunuldu. Yapilan yemekler fotograf makinesi
kullanilarak kayit altina alindi ve c¢alismanin ekler boliimiiniin EK B.2 kismina
eklendi. Yemek fotograflarnin yan1 sira fotograf ¢ekimine onay veren
katilimcilarinda fotograflarina EK B.1°de yer verildi. Katilimcilardan K8 ve K10
fotograf c¢ekiminde sadece yemeklerin c¢ekimine izin verdiginden fotograflar
bulunmamaktadir.

4.1 PROBLEM

Gaziantep mutfagi, genis ve kokli alt yapisina, cesitliligine sahip olsa da
tamitimlarin tek yonlii calismasi, yapilan arastirmalarin sadece belli konulara
odaklanmas1 sebebiyle tek yonlii yani et kiiltiirii ile taninan bir mutfak haline
gelmistir.  Bunun sonucunda vejetaryen turist topluluklar1 iginde ihtiyaglar
karsilayabilecek bir destinasyon olabilecekken olusturulan tek yonlii algi sebebiyle
ya az tercih edilmekte ya da tercih dis1 kalmaktadir.

Bilinenin aksine Gaziantep mutfak kiiltlirii sadece et yemeklerinden
olusmamaktadir. Oldukca c¢esitli orijinal tarifleriyle vejetaryen yemek kiltliriine
cevap verebilecek yemeklerde mevcuttur. Birbirinden farkli goriinen bu iki kiiltiirel
olgunun birbirinin destekg¢isi olabilecekleri géz Oniinde bulundurulmamakta ve

olabilecek yeni ekonomik gelir ve kiiltiirel katkilarin 6nii kapatilmaktadir.

4.2 AMACLAR

Yemeklerin destinasyondaki yeri ve Onemine vejetaryen turistler icin
deginmis olunacak ve Gaziantep i¢in zaten i¢inde var olan bir degerin giin yiiziine
cikartilarak yeni bir turizm kaynagi olusturmaya yonelik calismalarin adimi atilmig
olacaktir. Turizmde siirdiiriilebilirlik kavramindan yola ¢ikarak Gaziantep ilinde
tanitilmasi, one ¢ikarilmasi ve yok olmamasi i¢in caba gosterilmesi adina daha derin
ve genis bir mutfak kiiltiirii, zenginligi oldugu fikrinin incelenmesidir. Vejetaryen
turistler icin ilgi ve merak konusu uyandirmak et kiiltiiriiniin gdlgesinde kalmis
Gaziantep mutfaginin lezzetli ve besleyici orijinal tarifleriyle vejetaryen yoniinii

aciga cikartmak amaclanmistir.
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4.3 ONEMI

Yemek yemek hi¢bir zaman sadece biyolojik bir eylem olmamustir.
Besinlerin {iretilmesinden toplanmasina, tiiketilmesine kadar tiim evreler kiiltiiriin
birer yansimasidir. Kiiltiirler ise birbiri ile etkilesimde bulunduke¢a tanitilir, gelisir.
Bu sebeple bu aragtirmanin dnemine soyle deginebiliriz. Gaziantep ili, kiiltiir, turizm
ve tarih acisindan olduk¢a zengin olan 6nemli bir destinasyon alanidir. iginde
yasattig1 essiz kiiltiirel zenginlikler sayesinde biiyiiyiip gelisen bir sehirdir.
Ekonomisi, sanayisi ve modern goriiniimiiyle bugiin Tiirkiye’nin biiyiik sehirlerinden
biridir. Tarihinin, cografyasinin etkisiyle zengin mutfak kiiltiirii ile de taninmaktadir.
Bu mutfak kiiltiiriinlin farkli agilardan yorumlanmasi sayesinde kiiltiirel degerine
yeni bir boyut kazandirilacaktir. Vejetaryen yOniiniin vurgulanmasi sayesinde yeni
bir destinasyon alani olusturulmus ve ekonomisine gelir kaynagi kapist agilmis
olunacaktir.

Gaziantep ili, yemek kiiltliriiniin vermis oldugu bir altyap1 sayesinde
gastronomi egitiminde de 6nemli bir yeri vardir. Vejetaryen yoniine deginilmesi
sayesinde gastronomi Ogrencileri i¢in yeni bir bilgi kaynagi, merak ve ilgi
olusturacaktir. Vejetaryen topluluklari i¢in saglikli ve besleyici tariflerin giin yiiziine
cikarilarak unutulmamasi saglanacaktir. Gaziantep mutfaginin kiiltiirel zenginligi bir
kez daha vurgulanacaktir. Vejetaryen topluluklari i¢in ikinci plana atilan Gaziantep
bu yoniiyle yeni bir destinasyon alani olacaktir. Saglikli ve besleyici olmasi yoniiyle
de verilen tarifler sayesinde vejetaryen beslenme seklini secen insanlar igin

ogiinlerine eklenen yeni yemekler olacaktir.

4.4 SINIRLILIKLAR

Arastirma kapsaminda Lakto-ovo vejetaryen bireylerin diyet tipi ele
aliarak calisilmistir. Calismanin iki ve {igiincii boliimlerinde vejetaryen beslenme
ve Gaziantep mutfaginin genel 6zelliklerine deginilmistir. Materyal ve yontemler
boliimiinde caligmada kullanilan kaynak kitap ve katilimcilar hakkinda bilgilere yer
verilmistir. Bulgular ve yorumlar boliimiinde ¢alisma kapsaminda ulasilan Antep
mutfagima ait yemek tariflerine yer verilmis ve bu tarifler vejetaryen beslenme
kapsaminda yorumlanmistir. Son boliimde c¢alismanin sonug ve Oneriler kismina yer

verilmistir.



BESINCI BOLUM
BULGULAR VE YORUMLAR

5.1 NITEL ARASTIRMA BULGULARI

Bu béliimde calisma kapsaminda yiiz yiize gorlisme teknigi kullanilarak
goriigme saglanan katilimcilar hakkinda demografik veriler ve ayirt edici sorulara
verilen cevaplar yer almaktadir. Katilimcilara yonlendirilen sorular sayesinde

ozgecmisleri de elde edilmistir (EK C). Bu kapsamda Tablo 5.1°de katilimcilarin

demografik ozelliklerine ver verilmistir.

Tablo 5.1 Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Ad-Soyadi Yas Dogum Ogrenim Meslek
Yeri Durumu
K1 Devlet Dalkiling 72 | Gaziantep | Okuma yazma Ev Hanim1
bilmiyor
K2 Doga Citgi 41 Elazig Yiiksekokul Koordinator Asci
K3 Dogan Yilmaz 27 Gaziantep Lise mezunu Asci
K4 Giilay Atar 61 Gaziantep kogretim Ev Hanim1
KS M.Ragip Giizelbey 71 Gaziantep Lisans Yemek Kitab1
Yazarn
Ke6 Necdet Olca 57 | Gaziantep [kogretim ‘Restoran
Isletmecisi
K7 | Ozden Ozsabuncuoglu | 73 | Gaziantep | Meslek Lisesi Yemek Kitabi
Yazar
K8 Sevim Aslan 60 | Gaziantep Tlkokul Ev Hanim1
K9 Sermin Ocak 79 | Gaziantep Enstitii Yemek Kitab1
Yazar
K10 Emire Ath 64 | Gaziantep Ogretmen Ogretmen-
Okulu Emekli
K11 Tiilay Akgiin 60 | Gaziantep [kogretim Ev Hanim1
K12 Emine Leman Basar 80 | Gaziantep [Ikogretim Ev Hanim1

Gorlisme esnasinda katilimcilara yonlendirilen sorular, kisilerin Antep

mutfag1 hakkinda ki bilgi, deneyim ve aktarabilecekleri bilgiler bakimindan 6nem arz
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etmektedir. Bu sorular ile Antep mutfak kiiltiirii hakkinda temel bilgilerin toplanmasi
amaglanmistir. Katilimeilardan hem mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi alinirken hem de

orijinal tariflerin kullanilmas1 hakkindaki fikirleri belirlenmek istenmistir.

5.2 GAZIANTEP MUTFAK KULTURUNE ILiSKIN BULGULAR

Gaziantep, mutfak kiiltiiriiniin zenginligi bakimindan kiiltliriin mekéana
yansimasinin en iyi gozlendigi kentlerden biridir. Gaziantep mutfaginda Tiirk kiiltiirii
ve geleneklerinin kendini devam ettirdigi, ancak bu kiiltiiriin Osmanli doneminde
cesitlilik kazandig goriiliir (Serinkaya, 2017:27-41).

Geleneksel Kkiiltiiriin zengin olmast buna baglh olarak zengin bir yemek
kiiltliriinlin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Dogum, evlenme, 6liim gibi insan
hayatindaki 6nemli gecis asamalarinin yorenin kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutmasi
bunlar etrafinda zengin bir s6zlii kiiltiiriin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur.

Dogum siirecine bagli olarak lohusalik donemi etrafinda olusan uygulamalar
igerisinde, annenin siitlinii artiracagina inanilan kuymak, konuklara da ikram edilen
logusa serbeti gibi yiyecek ve iceceklerin yer almasi, toren ve bayramlarin geleneksel
bir yapida kutlanmasma bagli olarak yuvarlama, kurabiye gibi bayrama 0zgii
yiyeceklerin ve diger 6zel glinlerle bagh yiyecek ve igceceklerin olusmasi geleneksel
yasay1s ve mutfak kiiltliriiniin birbirini sekillendirdigine dair 6rneklerdir. Gaziantep
mutfaginda ana yemek tek cesittir. Ama yemekler hazirlanirken yaninda bir gesit
sulu, bir ¢esit kuru yemek olmasina, salata, cacik, taze sogan, sarimsak, nane,
pirpirim, asotu, yarpuz gibi sebze yesilliklerin yenilmesine, serbet veya ayran
icilmesine 6zen gosterilir.

Katilimcilara Antep mutfaginin en belirgin 6zellikleri hakkinda ki goriisleri
soruldugunda genel olarak; Antep mutfaginin sal¢ca ve yogurtlu yemekleri ile farkl
besin dgelerini bir arada kullanilmasi oldugu seklinde yorumlanmislardir.

Katilimer K2, “Gaziantep mutfagi bulundugu cografyada en zengin mutfaga
sahiptir. En belirgin ozelliklerinden biri de meyve ve sebzeleri kullanmasidir.

Yogurtlu yemeklerinin yapilmasi da bu ozellikler arasinda yer alabilir.”

Katilimer K3, “Yogurt ve salca yemekleri Antep mutfaginda oénemli bir yere

)

sahiptir. En belirgin ozellik olarak bunu séyleyebiliriz.’
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Katilimer K8: Yogurt, sal¢a Antep mutfaginin en onemli iiriinleridir. Hemen

hemen her yemekte kullanilir. Dolmalar, yuvalama, borek ¢ok tiiketilir.

Katilimer K9, “Talilin, etin, yogurtun bir arada kullanilmasidir.
Yemeklerde sos mutfaklarda c¢ok onemlidir. Bizim yemeklerimizin soslari kendi

iginde. Dograma, kabaklama, sarimsak asi vb. yemekler kendi soslarinda pisirilir”.

Katilimer K11, “Sal¢a, saf zeytinyagr Antep yemeklerinde ¢ok kullanilir.
Bulgurlu yemeklerimiz ¢oktur. Eger bir Antep evinde bunlar var ise ¢esitli yemekler
yvapulabilir. Bir¢ok cesit baklagiller, tahil, sebze, ot ve salca karistirilarak yemek

’

yvapabilirsiniz.’

Katilimcr K12, “Antep mutfaginin en belirgin o6zelligi her ogiinde kendine
has yemeklerin tiiketilmesidir. Kahvaltida Antep usulii yiyecekler goriiriiz; zahter,
zeytin yagi Antep peyniri vb.. Ogle yemeklerinde kéfie cesitleri yapilir. Mesela yagli
kofte, malhitali kofte. Aksam yemeklerinde ise dolma, sarma, ¢ekirdek fasulye gibi
vemekler tiiketiliv. Yogurtlu, salcali yemeklerimiz mutfagimizda ayri bir yere

’

sahiptir. Olduk¢a ¢ok c¢esit yemek yapilir Antep’te.” seklinde aciklamada

bulunmustur.

Katilimcilar Antep mutfaginda yemekleri hazirlanma ve pisirilme
yontemleri hakkinda genel olarak yemeklerin evlerde ocak kullanilarak hazirlanan
tencere yemekleri tiiketildigini dile getirdiler. Ailecek hafta sonlar1 yapilan

sahrelerde ise mangal yemekleri tiiketiminin yapildigini belirtildi.

K3 “Antep mutfaginda tencere yemekleri daha agirlikli olarak yapilir. Cogu

’

yemege once haslanarak sonra kavrularak devam edilir.’

K6 “Gaziantep’te yemekler bakir tencerelerde pisirilir ¢ogunlukla. Bakir
iletkenligi iyi olan bir madendir. Bu da yemege ayri bir lezzet katmis. Bu sebeple
genelde kullanilan pigirme aract olarak ocaklar kullaniimaktadir. Yokluktan kaynakl
olarak insanlar farkli pisirme sekilleri deneyerek farkli lezzetlerde ortaya
ctkarmistir. Mesela bir giin sulu yemek pisirilirken diger giin ayni malzemeden

1zgara yapilmistir.”

K12 “Her yemegin kendine ozgii yapilis sekli vardir. Tencere yemekleri igin

)

ocak kullanilirken, borek cesitleri, patlican yemekleri igin firin kullanilir.’
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Degisen toplumsal yasam sekillerinde Gaziantep mutfaginin etkilendigini
dile getiren katilimcit K5, bu durumu soyle acgiklamistir; “Yasam boyu degisim
gostererek odun, komiir, gazli ocak, elektrikli ocak gibi pisirme araglart
kullanilmistir. Bu pisirme araglart Antep mutfaginda da kullanilmigtir. Evlerde
aileler, kendilerine gore ocaklik denen yerler yapmislardir. Yemeklerini buralarda

pisirmektedirler. Odun ve komiir atesi ilk ve en ¢ok kullanilan yontemlerdendi.”

Gaziantep mutfaginda kuru gida tiketimi Onemli bir yere sahiptir.
Bulundugu bélgenin iklim sartlarimin yiyecekleri kurutarak saklamaya elverisli
olmas1 da buna katki saglamistir. Kisin tiiketilmek lizere yaz ve sonbahar aylarinda
hazirhik yapilir. Kis hazirliklarinin 6nemine katilime1r K2, “Gaziantep ’te bu onemli
bir olgu. Yazin kis hazirliklar: yapilir. Yemeklerin boyle cesitlenmesinin sebebi de bu

hazirliklardr bir bakima...” diye deginmistir.

Katilime1 K6, “Onceleri sera gibi kis aylarinda sebze iiretimini saglayan
yontemler olmadigr icin, insanlaruimiz kisinda kullanmak istedikleri iiriinleri
kurutarak veya farkl formlarda saklama émriinii uzatmislardr. Ornegin pathcan:
kurutarak; domatesten, biberden sal¢ca yaparak kisin yemeklerini tatlandirmiglardir.
Etleri kurutarak topag¢ yapmislar kis aylarinda da par¢alayarak yemeklere katarak
tiiketmigler. Antep 'te sebzelerin hemen hemen hepsi kurutulur. Kuruluklar arasinda

’

en ¢ok kullanilan patlican ve biber kuruluklaridir. Bunlardan kuru dolma yapilwr.’

“Antep ’'te kis hazirliklarinda sebze kurulari, salca, tarhana, regel ¢egsitleri,
pekmez ve pekmez kullanilarak hazirlanan tiirevier (sucuk vb.), bulgur ve c¢esitleri
gibi iirtinler yer almaktadwr. Genellikle hazirliklarin yogun olarak yapildigi aylar
agustos ve kasim arasidir” (K1; K3, K4; K8, K10; K11).

Katilimcilardan K5 Gaziantep’in kis hazirliklarini, “Gida hazirliklarinin
basini peynir salamurast alir. Kis aylarinda azalan siit iiretiminden dolayi, bahar
aylarindan kis icin peynirler hazirlanmaya baglanir. Daha sonra yesil nane, tarhun
gibi iiriinlerin kurutmasi1 yapilir. Takip eden yaz aylarinda sebzeler yetisir. Yaz
sonlarina dogru bu sebzelerin kurusu, salca vb. iiriinler hazirlanir. Yine bu
mevsimde taze asma yapraklar: sarma yapimi igin salamura yapiulir. Antep’in
kendine has tarhanasi yaz aylarinda hazirlanir. Sonbaharda zeytinler yetisir,

zeytinyagi, zeytin salamurast bu aylarda hazirlamir. Eski zamanlarda bakliyat ve
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tahillar kis i¢in ambarlarda saklanirmis. Ben bunu evrelere ayirryorum. Antep farkl
uygarliklar ile her karilasmasinda farkli yemekleri kademe kademe biinyesine
mutfagina katmistir. Bu sayede olduk¢a c¢ok c¢esit kullanimi vardwr...” seklinde

aciklamistir.

Antep mutfak kiiltiiriinde biiyiik bir dneme sahip kuru gidalarin saklanma ve
raf Omiirleri yemeklerin kalitesi i¢in ¢ok onemlidir. Bu durumu katilimer K7
“...Saklama siiresi uzadik¢a iiriiniin kalitesi bozulur. Kuruluklar kirilmaya baslar.
Bunun i¢in her yu taze kuruluk hazirlamakta fayda vardir” seklinde aciklamistir.
Katilimcilar kuruluklarin saklama 6mriinii ortalama 6 ay ile 1 yil arasinda oldugunu
belirtirken; katihme1r K10 “Daha fazla saklarsaniz  ozelliklerinde bozulma
vasanabilir ve istedigimiz lezzeti vermez. Bu da yemeginizin kalitesini etkiler”
seklinde agiklama yapmistir. Katilimecr K11 saklama siiresi gegcen veya uygun
ortamda saklanmayan tirtinler i¢in “...renk degisimi, giive gibi sorunlar yasanabilir”
aciklamasimi yapmistir. Bu tip uzun siireli saklamadan kaynaklanacak sorunlari
onleyebilmek icin katthmc1 K4 “lyi muhafaza edilirse bir sonraki yila kadar
kullanilabilir. Serin ve kuru yerlerde saklanmali. Hatta bez torbalarda kuruluk
saklarken yamina kuru nane koyarsak béceklenmesini onlemis oluruz” seklinde

aciklama yapmustir.

Gaziantep mutfak kiiltiiri hem Tirk mutfaginda hem de diinya mutfak
kiiltiirleri arasinda onemli bir yere sahiptir. Kendine has Kkiiltiir ve lezzetini
stirdiirebilmesi i¢in de olmazsa olmaz olgular1 vardir. Katilimcilar bu olgularin
sirayla Antep salcasi, yoreye 0zgii sOylemiyle balcan (patlican), bulgur ve bulgur
cesitlerinin yer aldigini belirtmistir.

K3 “Antep’te balcan diye adlandirdigimiz patlican ¢ok kullanilir.”

K6 “Salga, lezzet veren iiriindiir. Bulgur, simit Antep mutfag icin onemli
yere sahiptir.”

K8 “Kurutmalik sebzelerin mutfagimizda énemi biiyiiktiir. Ozellikle patlcan
kurusu olmazsa olmazlarin basinda gelir.”

K11 “Sal¢a. Kuru bir kofte yaparken bile sal¢a o kéfteye lezzet katar. Antep
salcasinin 6zelligi budur. Hangi yemege koyarsaniz koyun lezzet katar.”

K12 “Antep yemeklerinin hepsi olmazsa olmazdir bana gore. Dolmast,

salgasi, yogurtlu yemekleri... seklinde agiklamalarda bulunmustur.
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Bu c¢alismanin amaglari arasinda Antep mutfaginin orijinal tariflerine
ulasarak vejetaryen bireyler i¢in degerlendirilmesi de yer almaktadir. Bu amag
kapsaminda katilimcilara glinlimiizde yapilan yemeklerin yapiminda orijinal yapilis
sekillerine dikkat edilip edilmedigi soruldu.

Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin yemeklerin yasatilmasi gerekliligini savunan
K6 “...Bizim yaptigimiz yemeklerin tamami annelerimizin, ninelerimizin yaptigi
gibidir. Bazen diyorlar ki bunlar aci, yabancilar yiyemiyor. Ama orijinali bu. Eger
farkly bir tarif uygularsak, insanlara gergek tadi anlatamayiz. Bunu deneyimlemesi
gerek ogrenmesi i¢in. Karabiber, sal¢a olmasi gerekiyorsa o olmadi ne fazla ne
eksik. Eger buna uymazsak mutfak kiiltiirleri arasinda ki farki belirleyemeyiz.” diye
aciklama yapmustir.

Katilimcilardan K5 “Mutfak durmaz, siirekli olarak yenilik ve degisim
yasanir. Elbette mutfak kiiltiiriinde yemeklerin orijinal tarifleriyle kalmasi 6nemlidir.
... Unutulan ve mevcut yemekleri en orijinal haliyle topluma tanitiyoruz. Amacimiz
Antep mutfagini daha iyi tanitmak. Bunun igin annem, es dost akraba, farkl sosyal
vapulardaki insanlardan, kéylerden arastirarak bu tarifleri bilinir tutuyoruz.”
seklinde agiklama yapmuistir.

Calisma kapsaminda daha ¢ok tarife ulasmak ve Antep mutfaginda tiiketimi
yapilan yemeklerin unutulmasin1 Onleyebilmek amaciyla katilimcilara “Aile
biiyiikleriniz tarafindan yapildigini bildiginiz ve artik tiiketimi yapilmayan yiyecekler
var m1?” sorusu yoneltildi. Katilimcilardan K4, K6, K7 ve K11 degisen yasam
sekillerinden kaynakli olarak evlerde yapilmayan ama isletmelerden alinarak
tiikketilen tirtinler oldugunu belirtmislerdir.

Antep mutfagimin devamliligit adina ¢alismalari olan katilimc1 K2
“...Tamtilmasina katki sagladigim yemekler arasinda bu tiirde yemekler var zaten.
Ornegin, marul asi. Bu konu iizerinde ¢alismalarimiz devam etmekte...” seklinde
aciklama yapmustir.

Katilimcilar ¢ogunlukla aile biiyiikleri tarafindan kendilerine 6gretilen her
yemegin hala yapildigini dile getirmistir. Mutfak kiiltiiriinii devam ettirmek amaciyla
kendilerinin de ¢ocuklarina 6gretmeye devam ettiklerini, Antep mutfaginda bunun

onemli oldugunu belirtmislerdir (K1; K3; K5; K8; K9; K10).
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5.2.1 Corbalar

Gaziantep mutfaginda giris yemegi, kahvalti yemegi ve ana 6glin olarak
tiiketilirler. Boyle ¢ok kullanimli oldugundan dolay1 da tok tutucu ve besleyici degeri
yiiksek olacak sekilde hazirlanmalarina 6zen gosterilir. Agirlikli olarak tahil ve
bakliyatlar kullanarak yapilirlar. Ornek olarak, mercimek, dévmeli alaca gorba, 6z
corbasi, mag ¢orbasi, yogurtlu dévme ¢orbasi verilebilir.

Gaziantep mutfaga verdigi onemini destanlarinda bile hissettirir insana.
Antep corbalart kivamli ve yagda kizdirilmis kuru baharat ile siislenir. Yogurtlu
corbalarda yogurdun bol ve 6zlii olmasina dikkat edilir. Antep insani i¢in sabah
kahvaltisinda ¢orba igmek bir gelenek imis eskiden. Besleyici ve doyurucu yoniiyle
sabah kahvaltisinda corba i¢gmek, insanin giine baslarken ki biitlin enerji, besin
ogeleri ihtiyacini saglikli sekilde elde etmesini sagliyor. Evde ¢orba icmeyen insanlar
bile genellikle Antep mahallelerinden olan Maarif ve Karagdz’de ki ¢orbacilara
giderler.

e Alaca Corba:

Bir gece dnceden 1slatilmig yarim su bardagi nohut, bir su bardagi dévme,
tuz ve iizerini gegecek kadar su, yaklasik 45 dakika, nohutlar yumusayincaya kadar
pisirilir. Piserken tlizerinde olusan kefi kasik yardimiyla alinir. Kefi alindiktan sonra
karigtirilmamalidir, aksi halde dovme tencerenin dibine yapisir.

Ayr bir kapta bir su bardagi kara mercimek yaklasik 20 dk. dagilmamasina
dikkat edilerek pisirilir, siiziiliir, ddvme ve nohut ’un pisirildigi tencereye eklenir ve
hafif 6zlesip kivam alana kadar pisirilir. Ug adet halka dogranmis sogan ve iki adet
dogranmis kirmizi biber (kuru ise onden 1slatilmali) ilave edilir. Yaklasik 25-30 dk.
daha pisirilir. Corba 6zlesince iki yemek kasigi sadeyag ile tarhun ve pul biber
kizdirilarak iizerine gezdirilir (EK B.2, Resim 13).

Bu corbaya “Doévmeli Alaca Corba” da denilmektedir. Mevsimine gore
kullanilan biber taze veya kuru olarak degisir. Ozellikle kis aylarinda ¢ok tercih edilir
ve oldukca besleyici degere sahip oldugu icin tek cesit yemek olarak servisi
yapilabilir. Pide ekmekle veya tirit yapilarak yenilebilir (N. Olca, goriisme. 11 Ocak,
2020).

e Antep Usulii Tarhana Corbasi:
Geceden 1slatilmig bir buguk su bardagi tarhananin suyu siiziildiikten sonra

elle yogrulur. Bir tencerede bir adet sogan zeytinyaginin yarisiyla pembelesinceye
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kadar kavurulur. Yeterince su konur ve tarhana da ilave edilerek pisirilir. ki {i¢ dis
sarimsak ve tuz eklenerek ¢orba kivamini alana kadar kaynatilir. Uzerine kizdirilmis
yagda nane gezdirilerek sevis edilir (EK B.2, Resim 27).

Antep tarhanasini diger bolge tarhanalarindan ayiran Ozelligi vardir.
Pisirilmis dovmeye bir torbadan siiziilmiis yogurt karistirilir. Kiigiik parcalar halinde
kurutulur ve kis i¢in saklanir (D. Dalkiling, goriisme. 27 Aralik, 2019; Giizelbey,
2018:65).

e Bulgurlu Corba:

Bir su bardagi mercimek yikanir ve 4-5 su bardagi suyla pismeye birakilir.
Daha sonra ii¢ adet dogranmis sogan, ii¢ adet dogranmis kirmizi biber ve kuru
dolmalik kirmizi biber ilave edilerek yaklasik 10 dakika pisirilir. Mercimek
yumusayinca yarim su bardagi bulgur ve tuz ilave edilir. Bulgurla beraber yaklasik
15 dakika daha pisince suyuna bakilir. Eger suyu azalarak koyulasmigsa kaynamis su
ilave edilir. 5 dakika daha o6zlesinceye (yogunlasincaya) kadar pisirilir. Ocaktan
alinir, tizerine yagda kizdirilmis tarhun ve kirmizibiber gezdirilir (EK B.2, Resim 16)
(Oztan, 2016:29; D. Citgi, goriisme. 12 Aralik 2019).

e Dovme Corba (Yogurtlu):

Bir giin 6nceden bir su bardagi dévme ve yarim su bardagi nohut suda
bekletilerek pismeye hazir hale getirilir. Nohut ve dovme pisirirken ii¢ bardak yogurt
ve bir yumurta cirpilir ve corbaya eklenecek sicakliga gelmesi igin 1liklastirilir.
Bunun i¢in ¢orbanin kendi sicak suyunu kullanabilirsiniz. Nohut ve ddvme tamamen
pistikten sonra yogurt karistmi eklenir. Uzerine kizdirilmis yag ve kirmizi biber
gezdirilir. Tuz da eklenerek servisi yapilabilir (EK B.2, Resim 29).

Dovme piserken karistirmamak dibine yapismamasi i¢in onemlidir. Arzuya
gore lizerine kizdirilmis yagda nane veya tarhun gezdirilebilir (N. Olca, goriisme. 11
Ocak, 2020; Giizelbey, 2018:67).

e Diigiin Corbasi:

Geceden 1slatilmis birer su bardagi dovme ve nohut, ertesi giin yikanir.
Uzerini gececek kadar su ilave edilerek pisirilir. Dévme agilip nohut yumusayinca
kadar, yaklagik 1 saat pisirilir. Bir kapta iki su bardag1 yogurt iyice ¢irpilir. Igine bir
yumurta kirilir ve pisen dévme ile nohut’ un suyundan alinarak sulandirilir. Corba

kivamina gelince yemegin igine azar azar dokiilerek karistirilir. Tarhun ve arzu
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edildigi kadar tuz atilir. Uzerine kizdirilmis sadeyag ile nane gezdirilir. Sicak olarak

servis edilir (Oztan, 2016:30).

e Eksili Corba:

Yarim su bardagi dévme ve bir su bardagi mercimek ayri ayri pisirilir.
Uzerinde biriken kefi alimir. Bir tencere yaklasik 5 bardak suya 1 yemek kasigi tuz
atilir, kaynatilir. igerisine daha énce pisirilmis olan mercimek ve dévme eklenerek
yaklagik 20-25 dakika ateste tutulur. Sonra tencereye yarim kilo temizlenmis
semizotu, bir yemek kasigi domates salgasi, nane, pul biber ve limon suyu ilave
edilir. 10 dakika daha kaynatilir. Iki dis sarimsak da eklendikten sonra sicak olarak
servis edilir.

Antep’te eksi i¢in genellikle sumak eksisi, koruk gibi {iriinler kullanilir. Son
zamanlarda limon ve limon tuzu da tercih edilse de orijinal tarife uygun degildir
(Oztan, 2016:31).

e Eksili Malhitali Corba:

Iki su bardag1 kirmizi1 mercimek ve bir ¢ay bardag: piring bol su ile yikanur.
Bir tencerede 6-8 bardak su ile 1 tutam pulbiber ilave edilerek kisik ateste 30 dakika
pisirilir. Ardindan yarimsar yemek kasigi domates ve biber salgasi eklenir ve 5
dakika daha pisirilir. Daha sonra ezilmis ii¢ dis sarimsak, bir yemek kasig1r sumak
eksisi, karabiber ve tuz eklenerek 10 dakika pismeye birakilir. Pistikten sonra tizerine
kizdirilmis yag ve nane gezdirilerek sicak servis edilir. Arzu edilirse pisirilirken kuru
patlican ve yaprak pancar dogranarak eklenebilir (Tokuz, 1995:22; 2002:99)

e Ezogelin Corbasi:

Bir su bardagi mercimek yikanarak 5-6 bardak su ile kaynamaya birakilir,
iizerinde olusan kefi alinir. Uzerine bir cay bardag: piring, bir adet ince dogranmis
sogan ve tuz eklenerek yaklasik 40 dakika pisirilir. iki yemek kasig1 sadeyag tavada
eritildikten sonra yarimsar yemek kasigi domates ve biber salgasi, nane ve kirmizi
biber eklenir. Salga iyice ezilince ¢orbaya ilave edilir. Corba kaynayana kadar
karistirilir. Sicak olarak servis edilir (EK B.2, Resim 18).

Antep’te kuru baklagiller pisirilirken tlizerinde olusan kefi almak adettir.
Ama mercimek kefinde protein barindirdigi i¢in almamay:r tercih edebilirsiniz

(Oztan, 2016:33)
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e Katma Corbasi/ Soguk Corba:

Iki su bardag: geceden 1slatilmis dovme 6-8 bardak su ve tuz ilave edilerek
ocaga konur. Uzerinde olusan kefi alinarak yaklasik 30 dakika pisirilir. Pistikten
sonra derin bir kabin igine siizlilerek sogumaya birakilir. Soguduktan sonra
0zlesinceye kadar, yaklasik 5 dakika yogurulur. Diger tarafta {i¢ su bardagi yogurda
iic dort dis sarimsak eklenir ve iki bardak su ilavesiyle ayran kivamina gelinceye
kadar iyice cirpilir. Yogrulmus dévmenin iizerine dokiilir ve iyice karistirilir.
Uzerine kuru nane serpistirilir ve soguk olarak servis edilir (EK B.2, Resim 58)
(Oztan, 2016:35).

e Mas Corbasi:

Ug su bardagi mas su ile tencereye koyalim. Kaynadik¢a yiiziine ¢ikan
kabuklarin1 alalim. Bir bardak soguk suyu ilave edersek kabuklari daha kolay
ayrilacaktir. Kabuklarindan tamamen temizlendikten sonra dort adet sogani ortadan
ikiye bilerek biiyiik biiylik dograyin ve kaynayan tencereye atalim. Yikanmis yarim
su bardagi piring ve bliyiikce dogranmis iki adet kirmuzi biberi de ekleyelim.
Malzemeler pisip ¢orba kivama geldikten sonra tuzunu ekleyelim. Kizdirilmis yag,
kirmizibiber ve tarhini lizerine ekleyelim (EK B.2, Resim 21).

Mas (Phaseolus mungo L) yesil mercimege benzeyen bir bakliyattir. Bu
corba yalmizca Gaziantep’e Ozgiidiir. Bazi ev hamimlar1 tercihe gore salcada
eklemektedir (Tokuz, 2002:26; D. Cit¢i, goriisme. 12 Aralik, 2019).

e Piisiiriik Corbasi:

Yarim kilo un bir tepsinin i¢ine alinir, lizerine biraz su serpilir. Tepsi hafifce
sallanir, unun 1slanmasi ve tepsinin hareket etmesi sayesinde kiigiik topaklar olusur.
Topaklar ayr1 bir yere alinarak gilineste kurutulur. Daha sonra bu toplar yagda
kizartilarak suda pisirilir. Pistikten sonra bir su bardagi yogurt eklenerek iizerine
nane ve yag ile servisi yapilir (Tokuz,2002:28; D. Dalkiling, goriisme. 27 Aralik,
2019).

e Tath Malhita Corbasi (Dathih Malhita):

Yarim su bardag1 piring, bir su bardagi mercimek yikanir ve {izerini gegecek
kadar su ile pisirilir. Piserken iizerinde olusan kef alinir. Ug adet sogan halka
dogranarak corbaya ilave edilir. Corba 6zlesene kadar pisirilir (EK B.2, Resim 28).
Uzerine kizdiilmis yag ve kirmuizi biber eklenir (Tokuz, 2002:21; Giizelbey,
2018:43).
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5.2.2 Piyaz, Cacik ve Salatalar

Gaziantep’te diger yorelerde yapilmayan mas, loglaz, pirpirim piyazlari,
cesitli yoresel otlar1 ile yapilan piyaz ve salatalari, olduk¢a ¢ok cesitlidir. Antep
hanimlar1 bu ¢esitliligi arttirmak i¢in adeta birbirleri ile yarisirlar. Piyaz ve salata
olarak verilen tariflerin hepsi ayn1 zamanda Antep insanin sofralarina meze olarak da
getirilmektedir.

Gaziantep mutfaginda salatalar ve piyazlar yemeklerin yaninda oldukc¢a
onemli bir yere sahiptir. Yemeklere eslik eden piyazlara yoreye Ozgii eksiler
kullanilarak lezzetlendirme yapilir. Mutfakta tiiketim olarak en yaygin olan piyazlar
arasinda mas, sogan, yesil zeytin, yarpuz, pirpirim, agotu piyazidir. Ayrica salatalara
meyve ve cesitli otlarin eklendigi de bilinir.

Antep salatalarinin en 6nemli 6zelligi eksi olarak limon suyu yerine koruk
eksisi, nar eksisi, eksi nar taneleri, sumak eksisi gibi iirtinler kullanilmasidir. Yapilan
bu salata ve piyazlarda mevsimine uygun iiriinler tercih edilmektedir.

e Ac1 Sogiirme:

Bes adet bostan veya kemer patlican kozlenir, soyulur. Tahta tlizerinde
bigakla ince ince kiyilir. Bir adet kuru sogan ince dogranir ve iki adet domatesin
kabuklar1 soyulup yemeklik dogranir. iki adet yesil biber ince ince kiyilir.

Yagda once soganlar pembelestirilir, sonra biberler ilave edilir, 2-3 dakika
sonra domatesler ilave edilir yumusayincaya kadar pisirilir. Kiyillan patlicanlar
tencereye bosaltilir 5-10 dakika karistirilir. Kirmizibiber, tuz, karabiber serpilir (EK
B.2, Resim 51). Servis tabagina alinip maydanozla siislenir (S. Ocak, goriisme. 10
Aralik, 2019).

e Antep Sulu Salatasi:

Dort adet soyulmus, kiigiik dogranmis domates, bir adet kiigiik dogranmis
yesil biber ve kirmizi biber, dort dal dogranmis taze sogan veya bir adet kuru sogan
bir demet ince kiyillmis maydanoz temizlenip salata kabinda harmanlanir. Uzerine
nar eksisi, pul biber, tuz, nane ilave edilir. Karistirilarak servise sunulur. istege baglh
olarak zeytinyagi1 da eklenebilir (EK B.2, Resim 52) (Giizelbey, 2018:35).

e Asotu Piyaz::
250 gr yikanmis ve dogranmis asotu, bir adet ince dogranmis kuru sogan,

dort adet ince dogranmis taze sogan, pul biber ve tuz iyice karistirilarak servis
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tabagina almir. Uzerine bir yemek kasig1 koruk eksisi gezdirilerek servisi yapilir

(Oztan, 2016:49; O. M. Ozsabuncuoglu, goriisme. 24 Aralik, 2019).

e Bahdenizli Piyaz:

Iki demet yikanmis ve ince kiyilmis maydanoz, alt1 adet ince dogranmis taze
sogan ve bir adet kiicliik dogranmis kirmizi biberlerle birlikte bir kaba konulur. Bir
yemek kas1g1 kirmizi pul biber ve tuz ilave edilir. Uzerine bir yemek kasig1 nar eksisi
dokiiliir. lyice karigtirildiktan sonra servisi yapilir (EK B.2, Resim 43) (Oztan,
2016:51; Giizelbey, 2018:42).

e Baspmnar Salatas::

Soyulmus ve kiiciik dogranmis bes adet domates, bir tane dogranmis sogan,
iic dort dis sarimsak, bir demet ince kiyilmis maydanoz ve li¢ adet dogranmis yesil
biber bir kapta karistirilir. Icine, sumak eksisi, pul biber, nane ve tuz ilave edilir.
Yazin sicak giinlerde buz ile servis edilir (Oztan, 2016:52).

Bu salata Giizelbey (2018:36) tarafindan Avrat salatast olarak
adlandirilmustir.

e Bekgi Piyazi:

Ug patlican, ii¢ domates, bir sogan ve ii¢ adet yesil biber ates iizerinde
yaklasik 10 dakika kozlenir. Hafif ilininca kabuklar1 soyulur ve ince ince dogranir.
Uzerine yeterince koruk eksisi ve tuz ilave edilerek karistirilir. Servise sunulur
(Oztan, 2016:53; Ozsabuncuoglu, 2010:163).

e Cevizli Mas Salatasi:

Geceden 1slatilmig bir su bardagi mas yikanip siiziiliir. Bir tencerede tizerini
gececek kadar su ilavesi ile kabuklarimin patlamamasina dikkat ederek 20 dk.
haglanir. Stizgece alinarak suyu siiziiliir. Bir kapta mas, yarim demet taze sogan, bir
demet maydanoz, yarim su bardagi ceviz, pul biber ve tuz harmanlanir. Uzerine bir
yemek kasig1 sumak eksisi veya koruk eksisi gezdirilir. Maydanoz yapraklariyla
siislenerek servise sunulur (EK B.2, Resim 31) (Oztan, 2016:55; D. Yilmaz,
goriisme. 20 Aralik, 2019).

e Eksili Hardal Otu:
Bir demet hardal otu yikanir. Kok kisimlar1 kopartilarak temizlenir. Yikanip

stiziilen hardal otu tuzlu kaynar suda yumusayincaya kadar 5 dakika haglanir. Sonra



46

icinde buzlu su bulunan cam bir kaseye konur ve sogumasi i¢in bekletilir. Soguyan
hardal otu sudan ¢ikartilarak siiziiliir. Ayr1 bir kapta {i¢ dis sarimsak, sumak veya
koruk eksisi, iki yemek kasig1 zeytinyagi ve tuz ¢irpilarak salatanin iizerinde
gezdirilir. Servise sunulur (D. Dalkiling, goriisme. 27 Aralik, 2019).

e Ispanakh Salata

Yarim kilo 1spanaklar yikanip temizlendikten sonra elle pargalanarak bir
kaba almir ve yaklasik bir saat buzdolabinda bekletilir. Uzerine iki adet halka
dogranmis kirmizibiber, iki adet dogranmis sogan, iki adet dogranmis taze sarimsak,
bir su bardagi suda bekletilip, par¢alanmis ceviz i¢i konur, karistirilir. Ayri bir
kasede bir limon suyu ya da bir yemek kasigi nar eksisi, yarim cay bardagi
zeytinyag1, pul biber ve tuz karistirilarak salataya ilave edilir. Uzerine nar taneleri ve
ceviz i¢i serpistirilerek servis yapilir (T. Akgiin, goriisme. 26 Ocak, 2020;
Ozsabuncuoglu, 2010:174).

e Kis Salatas:

Bir yemek kasig1 domates salgasi, bir yemek kasigi kirmizi biber, bir yemek
kasig1 nane, sumak eksisi, tuz ve su ile karistirllarak inceltilir. Yarim demet taze
sogan ve taze sarimsak ince kiyilarak katilir ve karistirilir. Genellikle yaglh kofte ile
servis edilir. Kis salatasina turp da konulabilir. Taze sogan ve sarimsak yerine
kurular1 da kullanilabilir (Oztan, 2016:60).

e Koruk Salatas::

Iki su bardag1 koruk suyuna déviilmiis dort dis sarimsak, nane, kirmizi biber
ve tuz konur. Genellikle pilavlarin yaninda tiiketilir. Tercihe gore kiiclik dogranmis
salatalik koyulabilir. Bu karisimi diger salatalarin i¢ine ekleyerek salataya lezzet
vermesi i¢in de kullanabiliriz. (T. Akgiin, goriisme. 26 Ocak, 2020).

o Kosker Salatas:

Bir adet dogranmis domates, bir adet dogranmis kuru sogan ve yarim demet
ince kiyilmis maydanoz bir salata tabaginda karigtirilir. Bir yemek kasig1 nar eksisi,
bir yemek kasig1 zeytinyagi, bir yemek kasigi1 sulandirilmis domates salgasi, bir tatl
kasi1g1 kuru nane, bir tath kasig1 sumak, bir tatli kasig1 pulbiber ve tuz eklenerek sulu
bir salata haline getirilerek servise sunulur.

Bazi kaynaklarda kosker salatasina seker atildigi da goriilmektedir. Kagik ile
tiiketilir. Genellikle pilav ve koftelerin yaninda servis edilir (Oztan, 2016:61; Tokuz,
2002:150).
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e Loglaz Piyaz:

Yarim kilo geceden islatilmis loglaz yaklasik 25-30 dakika haglanir.
Pistikten sonra siiziillir ve sogumaya birakilir. Loglaza dort adet ince dogranmis taze
sogan, dort adet ince kiyilmis taze sarimsak, bir demet dogranmis maydanoz, bir tath
kasig1 kirmizi biber, bir yemek kasigi sumak eksisi ve tuz ilave edilerek iyice
karistirilir. Soguk ayran ile birlikte servise sunulur.

Kiyilmis ceviz ile servisi yapilabilir. Yutka ekmek ile diiriim seklinde veya
meze olarak tiiketilebilir (Oztan, 2016:62; Ozsabuncuoglu, 2010:171).

e Mas Piyaz1:

Iki su bardagi mas ortalama 30 dk. yumusayincaya kadar haslanir ve suyu
stiziiliir. Soguduktan sonra i¢ine yarim demet dogranmis taze sogan ve bir demet
dogranmis maydanoz karistirilir. En son i¢ine bir yemek kasig1 pul biber ve tuz ilave
edilerek servis edilir. Tercihe gore sumak eksisi, nar tanesi veya koruk eksisi eklenir
(EK B.2, Resim 37).

Yutka ekmegine diirlim yapilarak; yaninda ayran ile genellikle hamam ve
sahrede tiiketilen pratik bir Antep piyazidir (N. Olca, goriisme. 11 Ocak, 2020; D.
Yilmaz, goriigme. 20 Aralik, 2019).

e Muhammara:

Geceden 1slatilmis bir su bardagi ceviz iri pargalara bdliinecek sekilde
havanda doviiliir. Dort adet geceden 1slatilmis kuru Antep biberleri parcalayici
yardimu ile ¢ekilir. Bir kaba ceviz, ii¢ adet kuru ekmek tozu, ¢ekilmis biber, iki veya
iic yemek kasig1r nar eksisi, kimyon, tuz ve kivama gore zeytinyagi ilave edilerek
karigtirilir. Bir giin bekletildikten sonra servis edilir (EK B.2, Resim 22).

Eskiden daha c¢ok kahvaltilik olarak hazirlanan muhammara simdilerde
soguk meze olarak tiiketilmektedir. Kuru Antep biberi yerine toz Antep kirmizi
biberde kullanilir (Giizelbey, 2018:239; Ozsabuncuoglu vd., 2009:213).

e Nohut Piyaz:

Geceden 1slatilmis bir buguk su bardagi nohut iizerini gececek kadar su ile
haslanir. Kaynarken olusan kefi alinmalidir. Nohutlar iyice yumusayinca suyu
stiziiliir. Soguduktan veya istege bagli olarak hafif ilik hale gelince hafif ezilerek
nohutlarin biitliinliigli bozulur. Pulbiber, kimyon, tuz ve zeytinyagi ile harmanlanir.

Bir demet maydanoz, bes dal taze veya bir adet kuru sogan ince bir sekilde

dogranarak piyaz haline getirilir. Nohudun iizerine eklenir (EK B.2, Resim 39). Bir
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adet limon suyu eklenir. Istege bagl olarak yemeklerin yaninda meze, piyaz seklinde
tiikketilebilir veya tirnakli pide i¢ine sarilarak yaninda ayran ile diiriim seklinde
tiiketilebilir (M.R. Giizelbey, goriisme. 4 Aralik, 2019).

Nohut piyazi, Gaziantep sokak lezzetleri iginde ¢ok tercih edilenler
arasindadir. Bazi isletmeler nohudu et veya kemik suyu i¢inde pisirmeyi tercih
etmektedirler. Bunun disinda evde hazirlanirken normal su ile haslanabilir ve bu
haliyle vejetaryen beslenme i¢in iyi bir besin 6gesi kaynagidir.

e Pancar Cacigr:

Temizlenmis bir kilo pancar 10 dakika haslanir. Hemen buzlu suya
bastirilarak sogutulur ve siiziiliir. iki su bardagi yogurt ayr1 bir yerde tuz ve iki ii¢ dis
sarimsakla cirpilir. Az miktarda su ilave edilir. i¢ine pazilar eklenerek servise
sunulur (Giizelbey, 2018:33; Tokuz, 2002).

e Patates Piyazi

Orta boy dort adet patates haslanir; soyulur ve kiip kiip dogranir. Dogranmis
yesil sogan veya kiiciik boy bir adet kuru sogan, yarim demet ince kiyilmis
maydanoz, bir cay bardagi zeytinyagi, bir adet limonun suyu ve tuz ile dikkatlice
karigtirilir. Bir salata tabagina alindiktan sonra kalan maydanoz ile siislenir ve servisi
yapilir (Oztan, 2016:69; Giizelbey, 2018:44).

e Pirpirim Cacigi:

Yarimm kilo pirpirim temizlenir, yikanir ve kiiclik kiiciik dogranir. Bir kapta
iki su bardag1 siizme yogurt, ii dis sarimsak ve tuz karistirilir. I¢ine pirpirimler ilave
edilir. Uzerine nane serpistirilerek servisi yapilir (EK B.2, Resim 45) (Oztan, 2016;
Ozsabuncuoglu, 2010:168).

e Pirpirim Piyaz::

Yarim kilo pirpirim ayiklanir; yikanir ve dogranir. Yarim demet taze sogan,
yarim demet maydanoz, iki tane yesil biber ve lic domates ufak dogranir. Biitiin
malzemeler karistirilir. Bir yemek kasig1 sumak eksisi, kirmizi biber ve tuz eklenir
(Tokuz, 1995:148; 2002:262).

e Yaprak Eksilisi:

Yarim kilo taze yikanmis bag yaprag: bir tencerede 5 bardagi su, ii¢ dis
sarimsak, yarim yemek kasig1 karigik sal¢a, yarim ¢ay kasig1 limon tuzu, pul biber ve
tuz ilavesiyle yaklasik 5 dakika kaynatilir. Uzerine nane serpistirilir, soguk veya

sicak servis yapilir (T. Akgiin, goriisme. 26 Ocak, 2020).
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e Yarpuz Piyazi:

Yarim kilo yarpuz (su nanesi) temizlenir ve ince dogranir. Uzerine dort adet
ince kiyilmis taze sogan, iki dis sarimsak, pulbiber, sumak eksisi ve tuz ilave edilir.
El ile ovularak karistirilir. Servise hazirdir (EK B.2, Resim 60) (O. Ozsabuncuoglu,
goriisme. 24 Aralik, 2019).

e Yesil Zeytin Piyaz::

Yarim kilo ¢ekirdeksiz ve kiyillmis zeytin, yarim bag kiyilmis taze sogan, bir
demet kiyilmis maydanoz, bir yemek kasig1 pulbiber, bir adet limon suyu, iki yemek
kasig1 nar eksisi ve tuz harmanlanir. Uzerine nar taneleri ve ceviz serpistirilerek
servisi yapilir (EK B.2, Resim 42) (N. Olca, goriisme, 11 Ocak, 2020; Tokuz,
1995:148).

e Yogurtlu Ségiirme:

Orta boy bes adet patlicanlar, firin kullanilarak kdézlenir. Daha sonra
kabuklar1 soyulur ve i¢ kismi bigak ile kii¢iik parcalara boliiniir. Bir kase siizme
yogurt sarimsak ile karistirilir. Kézlenmis patlicanlar bu karisima eklenir. Tuz ve
istege bagh olarak iizerine zeytinyagi veya tereyagi gezdirilerek servis yapilir (EK
B.2, Resim 40) (N. Olca, goriisme. 11 Ocak, 2020).

e  Yumurta Piyazi:

Dort adet yumurta haglanir. Soguduktan sonra kabuklar1 soyulur ve kiip kiip
dogranir. Yarim demet ince kiyilmis maydanoz ve ii¢ adet ince dogranmis taze sogan
yumurta ile dikkatlice kanistirilir. Zeytinyagi, pul biber, karabiber ve tuz ilave
edilerek servisi yapilir (Oztan, 2016).

e Zahter Salatas::

Yarim kilodan biraz az zahterin taze yapraklar1 ayiklanarak yikanir,
dogranir. Aci suyunun gitmesi icin tuzla ovulur. Bir yemek kasig1 nar eksisi, iki
yemek kasig1 zeytinyagi, bir tatli kasigi kirmizibiber ilave edilerek karistirilir. Alti
adet dogranmis taze sogan ve bir demet kiyilmis maydanoz da karisima ilave edilir.
Bu karistmi agz1 kapali kavanozda birka¢ giin dinlendirmek gerekir. Ne kadar
beklerse o kadar giizel olur. Nar eksisi yerine limon da kullanilabilir. Arzu edilirse

servis edilirken yesil zeytinde eklenebilir (T. Akgiin, gériisme. 26 Ocak, 2020).
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5.2.3 Yapma, Kofte Cesitleri

Bulgurdan ve diger cesitli malzemelerden yapilan kofte cesitleri Antep
mutfagimin olmazsa olmaz yemekleri arasinda yer alir.” Tok karmma dokuz topak
kofte” diye atasozii Anteplilerin kofteyi ne denli sevdigini anlatmaya yeterlidir.
Antep’in eski insanlar1 bulgur kaynatma zamanlarinin bir festival tadinda gegctigini
sOylerler. Onlar i¢in bulgur kaynatmak hasretle beklenen zamanlardandir. Antep’te
kullanilan bulgurun farkli boylar1 ve bu bulgurlarinda boylarina kullanim yerleri
vardir. Bunlar; pilavlik bulgur, koftelik bulgur, sitti simit ve bugday unudur.

Antep bulgur kofteleri yoresel olarak legence diye isimlendirilen, 10 cm
derinliginde 50 cm civarlarinda ki biytikliikteki bakir kaplarda yapilirmis. Biitiin
malzemeler yapilan koftenin tarifine gore sirayla legenceye konulur ve
yogurulurmus.

e Cacikh -Yogurtlu- Arap Kofte

Yarim kilo simit, rendelenmis veya iyice kiyilmis iki adet sogan, kirmizi
biber, karabiber ve tuzu kenarlar1 yiiksek olan bir tepside yogurun. Yogururken 2 su
bardagi 1lik suyu yavas yavas ekleyin ve kofte harci kivam alana kadar yogurun.
Kofte harcindan misket biiyiikliigiinde kofteler hazirlaymn. Biiylik bir tencerenin
yarisina gelecek kadar su ekleyip kaynatin. Kofteleri bir siizgece dizip tencerenin
iizerine koyun ve buharda 15-20 dakika pisirin. Pistikten sonra kirmizi pul biber
eklenmis zeytinyaginda c¢ok hafif kizartin. Cacik i¢in, yarim kilo siizme yogurt,
yarim kilo temizlenmis pirpirim, kiyilmis sarimsak ve tuzu bir kapta ¢irpin. Servis
tabagima dnce cacig ekleyin. Uzerine kofteleri ekleyip bekletmeden servis yapin (N.
Olca, goriisme.11 Ocak, 2020).

Cacikli Arap kofte bazi Antepliler tarafindan kiyma eklenerek yapilsa da
kiymasiz olarak da yapilmaktadir. Bu sekilde vejetaryen bireylere tavsiye edilebilir.
Ayrica koftenin caci8i icin pirpirim disinda pancarda kullanilabilir (EK B.2, Resim
35).

e Malhitah Kofte:

Bir su bardagi malhita (kirmizi mercimek) yikandiktan sonra 3 su bardagi
suyla pisirilir. Kaynarken yiizeyinde olusan kefi almir. Uzerine bir su bardag: simit
(ince bulgur), yarim yemek kasi81 biber salcasi, bir yemek kasig1 domates salgasi, bir
yemek kagig1 tarhun ve tuz ilave edilerek 1-2 dakika daha kaynatilip dinlenmeye

birakilir. iki adet ince kiyilmis kuru sogan bir fincan zeytinyaginda kavrulur. Iltyan
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yagin icine kirmizibiber ve karabiber ilave edilir. Dinlenmis olan malhitaya
eklenerek bir kapta yogrulur. Yogrulan kofteye bir demet ince kiyillmig maydanoz ve
iic adet ince kiyilmis taze sarimsak ilave edildikten sonra topak seklinde sikilarak,
tere, turp, tursu ve ayran ile servis yapilir (EK B.2, Resim 11) (D. Dalkiling,
goriisme. 27 Aralik 2019).

e Malhitah Yapma:

Iki su bardagi malhita iyice yikanir, bir tencereye konur ve iizerine 5 su
bardagi kaynar su ilave edilir. Kaynamaya baslayinca tencere iizerinde biriken kefi
almir, hafif ateste 25-30 dakika pisirilir. Pigen malhitanin tizerine iki su bardagi
koftelik simit konur ve karistirilarak sogumaya birakilir. Soguduktan sonra iki yemek
kasig1 un, bir yumurta, bir adet ince dogranmis sogan, bir yemek kasig1 kirmizibiber,
karabiber ve tuzla iyice karigtirilarak 20 dakika yogrulur. Macun kivamina gelen
harg, ceviz biiylikliiglinde parcalara ayilarak el ayasi icerinde yassilastirilir ve
yuvarlanir. Yuvarlak yapmalar zeytinyaginda kizartilir, fazla yagi alinr,
bekletilmeden sicak sicak servis yapilir (EK B.2, Resim 33). Yapmalar genelde
sirinli ¢orba ile yenir (Oztan,2016; O. Ozsabuncuoglu, gériisme. 24 Aralik, 2019).

e Omac:

Kurutulmus ii¢ adet ev yufkasi el ile ufalanir. Ug adet dogranmis domates,
bir adet kii¢iik dogranmis sogan, iki adet kii¢iik dogranmis sivri yesil biber, yarim
demet ince kiyilmis maydanoz, yarim cay bardagi zeytinyagi, 250 gr rendelenmis
Antep peyniri, pulbiber elle karigtiritlir. Yufkanin icine eklenerek hamur haline
gelinceye kadar karistirilir. Kivamini bulur bulmaz, ceviz biiytikliigiinde sikilir ve
hemen servise sunulur (EK B.2, Resim 48).

Gaziantep’te artan ekmek parcalarmin degerlendirilmesi amaciyla
hazirlanan bir yemektir. Yorede “yutka ekmek” olarak gecen kuru sa¢ yufkasindan
yapilmaktadir (E. Atli, goriisme. 22 Ocak, 2020).

o Patatesli Kofte:

Dort adet soyulmus, dogranmis patates 5 bardak suda 30 dakika haslanir.
Bir adet ince dogranmis kuru sogan, iki yemek kasigi yagda pembelesinceye kadar
yaklasik 3 dakika kavrulur. Yag atesten alindiktan sonra bir yemek kasig1 pulbiber

ilave edilir. Haglanmis patatesler soyulduktan sonra ezilerek i¢ine iki su bardagi ince
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bulgur eklenerek karistirilir. Birer yemek kasigi domates ve biber salgasi, bir tath
kasig1 kimyon, bir tath kasigi karabiber ve tuz ilavesiyle 20 dakika daha yogrulur.
Yogrulduktan sonra bir demet kiyilmis maydanoz, ince kiyilmis iki adet taze sogan,
bes dis sarimsak, pismis sogan ve yag eklenir, kanistirilir. El ile sikilarak kofte sekli
verilir. Maydanozla siislenerek servis yapilir (O. Ozsabuncuoglu, goriisme. 24
Aralik, 2019).

e Patatesli Yapma:

Iki su bardagi koftelik simit 2 bardak sicak su ile 1slatilir ve agz1 kapatilarak
bekletilir. Iki adet patates haslanir. Daha sonra kabuklar1 soyularak ezilir. Simit,
patates, bir adet ince kiyilmis sogan, iki yemek kasigi un, bir yumurta, bir yemek
kasigr kirmizibiber, karabiber ve tuz karnstirilarak sakiz kivamimi alana kadar
yogrulur. Kivamini alan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alarak el ayasi
icerinde yass1 sekil verilir. Zeytinyaginda kizartilarak sicak servis yapilir. Yapmalar
genellikle sirinli ¢orba ile tiiketilir (O. Ozsabuncuoglu, goriisme. 24 Aralik, 2019).

e Sitti Simit Kofte:

250 gr sitti simit, birer yemek kasigi domates ve biber salgasi, bir adet
dogranmis sogan, bir yemek kasigi pul biber ve tuz harmanlanarak 20 dakika
yogurulur. Ara ara domates rendesi eklenerek 10 dakika daha yogrulur. Islem
bittikten sonra 50 gr ceviz i¢i ve iki yemek sadeyag eklenir. El ile kofte sikilarak
servis edilir. Sitti simit normal simitten daha ince bir yapiya sahiptir (Oztan, 2016;
Tokuz, 1995:97).

e Siizek Yapmasi:

Orta boy bir sogan ve bir bas sarimsagi ince dograyin. Genis bir kabin iki su
bardag pilavlik bulgur, birer yemek kasigi domates ve biber salgasi, karabiber, pul
biber ve tuz ekleyerek yogurun. Yogurarak kofte kivam alan malzemeler esit pargalar
halinde avug i¢inde 6nce yuvarlak sonra bastirarak yassi sekil verin. Metal slizgece
yerlestirin. Bir adet tencerenin yarisina kadar su koyun ve bir tutam tuz ile
kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra tencerenin iizerine siizgeci yerlestirerek 10
dakika kadar kofteleri suyun buharinda pisirin. Ilik olarak yaninda ayran ile servis
yapabilirsiniz (EK B.2, Resim 25).

e Yagh Kofte:
Bir adet ince dogranmis sogan, ii¢ dis sarimsak, birer yemek kasigr domates

ve biber salcasi, bir yemek kasig1 kirmizibiber ve tuz karistirilir. Yavas yavas iki su
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bardagi simit de eklenerek malzemeler 10 dakika yogrulur. Kabuklari soyulmus ve
ince kiyilmig iki adet domates ara ara eklenerek 10 dakika daha yogurulur. Simit
iyice yumusadiktan sonra iki yemek kasigi sadeyagi ilave edilir. Sadeyag ilave
edildikten sonra macun kivamini almasi saglanir (EK B.2, Resim 59). Kofte sekli
verildikten sonra ayran, salata ya da tursu ile servis edilir ((T. Akgiin, goriigme. 26
Ocak, 2020; Tokuz, 1995; Ozsabuncuoglu vd., 2016).

Stizek yapmasi kiyma eklenerek yapilabilen bir kofte ¢esididir. Fakat
ekonomik durumdan veya kisisel tercihe goére kiyma eklenmeden de

yapilabilmektedir (D. Cit¢i, gériisme. 12 Aralik, 2019).

5.2.4 Dolma ve Sarmalar

I¢i piring, bulgur, et, findik, fistik, ¢esitli sebze ve baharatlar ile doldurulan
sebze ve meyve yemeklerine dolma denilmektedir. Gaziantep de dolma en sevilen
yiyecekler arasinda yer alir. Ozellikle yaz aylarinda dolma yapilabilecek sebzenin
bollugu ve bulgurun yeni c¢ekildigi zamanlarda tiiketimi daha ¢ok yapildigi
goriilmektedir. Gaziantep mutfaginda her mevsim sofralarda bulunan ve vazgegilmez
tatlardandir. Dolma yapiminda ¢ogunlukla sebze kullanilir. I¢ harclar1 da genellikle
piringle hazirlanir. Ancak bazi dolmalar firik ve bulgur ile hazirlanabilir. Dolmalarda
eksilik vermesi i¢in yesil erik, koruk, sumak eksisi ilave edilir.

Patlican, kabak, yesil biber, kirmiz1 biber, domates, haylan kabagi, acur ve
artik unutulan havu¢ dolmalar1 Antep mutfaginda onemli yer tutar. Sarmalar ise
genellikle asma yapragi, lahana, pancar ile yapilmaktadir.

Sebzelerin bol oldugu zamanlarda Antepliler kis icin sebze kuruturlar.
Bunlarm arasinda dolmalik sebze kurular1 oldukca popiilerdir. i¢leri dolmaya hazir
hale gelecek sekilde temizlenen sebzeler iplere gegirilerek giines goren damlarda
asilir. Kuruduktan sonra serin ve rutubetsiz yerlerde saklanir. Kisin dolma yapilacagi
zaman ya bir gece dnceden 1slatilir ya da hazirlamadan 6nce haslanir.

e Bulgurlu Zeytinyagh Dolma (Pathcan /Biber):

Ug adet taze dolmalik patlicanlar igi dolmalik sekilde oyulur. Taze dort adet
kirmizi biberleri tepeleri kesilir, ¢ekirdekleri temizlenir ve yikanir. Bir adet iri
kiyllmis sogan zeytinyaginda 3 dakika pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine bir
buguk su bardagi yikanmis bulgur ve bir tath kasigi biber salgasi konur, birkag

dakika kavrulur. 1,5 bardak sicak su, karabiber ve tuz eklenir. 5 dakika sonra da
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yarim demet ince kiyilmis maydanoz ve nane ilave edilir ve atesten alinarak yarim
saat dinlendirilir. Daha sonra patlican ve biberler bu har¢ ile doldurulur. Uzerine
patates dilimleri konarak tencereye dizilir. 1 bardak sicak su ve sumak eksisi
gezdirilerek kisik ateste 40-45 dakika pisirilir. Ilik servis yapilir (Oztan,2016).

e Peynir Yagh Yaprak Sarmasi:

Yarim kilo taze yaprak yikandiktan sonra bol suyun i¢inde haglanir. iki adet
sogan ve iki bas sarimsak temizlenir. Soganlar ve sarimsaklarin yaris1 dogranir.
Yarim kilo bulgur, dogranmis sogan, sarimsak, tuz, birer yemek kasigi domates ve
biber salcasi, ince ince kiyilmis iki li¢ adet giil yapragi, peynir yag1 ve karabiber,
yenibahar ve tuz karistirilir. Harg¢ yapraklara sarilarak tencereye dizilir. Sarmalar
tencereye dizilirken aralarina kalan sarimsak ve bol yesil erik yerlestirilir.

Ozellikle Gaziantep’te bahar aylarmnda kislik peynir basilmasi sirasinda
yapilan bir sarma ¢esididir. Peynir dogranip tuzlandiktan sonra kaynatilir; kaynarken
cikan peynir yagi koftelerde, sarmalarda kullanilir (Tokuz, 2002:113).

e Zeytinyagh Antep Usulii Dolma (Kuru Dolma):

On adet kuru patlican genis bir kapta kaynar suda 6-7 dakika kaynatilir. On
adet kuru biberler ise kaynamis suda 10 dakika bekletilir. Sonra patlican ve biberler
soguk suya alinir, siiziiliir ve kullanima hazir hale getirilir.

Zeytinyag1 ve aycicegi yaginda ince dogranmis yedi dis sarimsak ve bir orta
boy kuru sogan kavrulur. Birer yemek kasig1 domates ve biber salcasi ilave edilir ve
kokusu c¢ikana kadar kavrulur. Yikanmis bir su bardagi piring eklenerek 1-2 dakika
hafif hareketlerle ¢evrilerek kavrulur. Tuz, karabiber, pulbiber ve nar eksisi katilir. 1
bardak sicak su eklenir. Suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Istege bagli olarak malzemeler
¢ig olarak harmanlanarak da kullanilabilir. Hazirlanan harg ile biber ve patlicanlar
doldurulur. Tencereye dizilerek iizerine diiz tabak konulur. 2 bardak su ve 1 limon
suyu ilave edilerek 35 dakika pisirilir (EK B.2, Resim 41) (O. Ozsabuncuoglu,
gorlisme. 24 Aralik, 2019).

e Zeytinyagh Karisik Kis Dolmasi:

Uc adet kuru sogan, zeytinyaginda hafif soluncaya kadar kavrulur.
Yikanmis iki su bardagi piring ilave edilir. Birer kagik domates ve biber salcasi, bir
bas ince kiyilmis sarimsak, kuru nane, pulbiber, karabiber ve tuz ilave edilir.

Hepsinden onar tane olmak iizere patlican, kirmizi biber, haylan kabagi,

tilylii acur gibi kuru dolmalik sebzeler hafif yumusayincaya kadar haslanir. Otuz adet
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salamura yapraklar birka¢ defa suda yikanarak fazla tuzu alinir. Biitiin malzemeler
hazirlandiktan sonra once yapraklarin igine piring harci konularak sekil verilir ve
tencereye dizilir. Daha sonra sebzelerin i¢ine ligte ikisi dolacak sekilde piring
harcindan konulur ve tencereye dizilir. Uzerine dagilmamasi icin dolma tas1 veya
tabak konulur. Malzemelerin iizerini hafif gececek kadar su eklenir ve kisik ateste
40-45 dk. pisirilir. Limon suyu da eklendikten sonra 15 dk. daha pisirilir. Sicak veya
soguk istege gore servisi yapilabilir (Giizelbey, 2018:85)

Ayni piring harc1 ve yontemle farkli sebzelerden de dolma yapabilirsiniz.
Taze lahana yapragi sarmasi, domates, patates dolmalar1 buna 6rnek gosterilebilir.

e Zeytinyagh Yaprak Sarmasi:

Yarim kilo taze asma yaprag: ayiklanip hafifce haslanir. Bir adet sogan ve
bir bas sarimsak ufak dogranir. Bir tencereye zeytinyagi ve soganlar konur, biraz
kavrulduktan sonra sarimsak eklenir. Pembelesince bir buguk su bardagi piring
eklenir ve 10 dk. daha kavrulur. Piring seffaflasinca bir tath kasigi domates salgasi,
bir ¢ay kasig1 seker, karabiber, tuz ve biraz su konularak hafif pisirilir. En son bir su
bardagi kiyilmis ceviz de eklenerek sogumaya alinir. Soguduktan sonra yapraklarin
tiiylii yiizline yeterli miktarda i¢ konularak sarilir. Tencereye dizilen sarmalarin lizeri
kararmamasi i¢in yaprak ile kapatilir. Uzerini gegecek kadar su, limon suyu ve tuz
eklenerek pismeye birakilir. Soguk olarak servis edilir (S. Ocak, goriisme. 10 Aralik,

2019).

5.2.5 Sebze, Ot Yemekleri ve Aslar

Gaziantep mutfaginda cok cesitli sebze ve ot yemekleri vardir. Ozellikle
Antep’in sebze kurutma kiiltiirii sayesinde zengin yemek cesitliligine sahip mutfaktir.
Bir ot yemegini mevsiminde taze olarak yaparken, kis aylarinda da kurusu ile
yapabiliriz. Bu zengin sebze ve ot yemeklerinin bir diger sebebi ise liretimde ki
zenginliktir. Antep’te yemegi yapilan her iiriin kendi cografyasinda yetistirilebilen
tarim {riinlerinden yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda yer alan birgok sebze yemegi
Gaziantep mutfaginda pisirilmektedir. Son yillarda saglikli beslenme egilimleri
sonucu sebze yemeklerine olan ilgi artmis ve etli olarak bircok yemek ¢esidi sebzeli
etsiz sekilde hazirlanmaya baslanmistir. Cesitli sebzelerle ile yapilan miicverler,
Gaziantep mutfaginda hazirlanirken kendine has mutfak yontemleri kullanilarak
(sogan, sarimsak katmak gibi) sunulur. Bu sekilde hazirlan miicverlere yorede “dcce”

diye adlandirilir.
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e Asma Yaprakh Bulgur Asi/Bugulama:

Iki adet ince kiyilmis sogan yagda kavrulur. Birer kasik domates ve biber
salcasi, bir kilo asma yapragi, bir su bardagi bulgur, ii¢ dis dogranmig sarimsak ve
tuz eklenir. Uzerini kapatacak kadar suyla kisik ateste yaklasik 20-25 dakika pisirilir.
Uzerine karabiber serpilerek sicak servis edilir. Bu yemek salamura yaprak, asotu
veya ebegiimecinden de yapilabilir (Oztan, 2016: 297).

e Doivme As1 (Dovmeli As)

Geceden 1slatilan yarim kilo dovme ile yarim su bardagi nohut pisirilir. Bir
kasik karigik salga, bir dogranmis sogan, tuz ve kirmuzi biber eklenir. Uzerine
doviilmils sarimsak konarak karistirilir. Suyu cekilene kadar pisirilir. Uzerine
sadeyag ile kirmizi biber gezdirilir (Tokuz, 2002: 227).

e Kabak Kavurmasi:

Bir kilo kabagin i¢i bicak ile dogranir. Bir adet sogan ve bir bas sarimsak
ayiklanarak ufak dogramir. Kizdirilan zeytinyaginda, sogan sarimsak kavrulur. Once
yarim yemek kasigi salca sonra kabak ici ilave edilir ve pisirilir. Tuz, kimyon ve
karabiber eklenir. Serviste lizerine kiyilmis maydanoz ve kirmizi biber gezdirilir
(Tokuz, 2002:210).

Bu yemek genellikle kabak dolmas1 yapildiktan sonra artan kabak i¢lerinin
degerlendirilmesi i¢in hazirlanmaktadir. Kabagin tamami kullanilarak da
hazirlanabilir.

Hem besleyici degeri hem de sifir atik degeri ile onemli bir yemektir.
Haylan kabagi gibi farkli kabak tiirlerinden de yapilabilmektedir.

e Kenger Asi:

Yarim kilo kengerin (dikenli otsu bitki) kokii kesilir ve yikanir.
Dograndiktan sonra yagda 5 dakika kavurulur. Uzerine iki su bardag: bulgur, tuz ve 3
bardak sicak su ilavesiyle 20 dakika pismeye birakilir. Demlendikten sonra sicak
servis edilir (Oztan, 2016:288).

e Komec¢ Asi (Bugulama):

Bir su bardagi bulgur, tuz ve kirmizi biber ile karistirilir. Bir kilo kdmeg
(ebeglimeci) yikanir, dogranir. Tencereye bir sira komeg dizilir; bir sira bulgur
dizilir. Islem malzeme bitene kadar devam eder. Bir adet sogan ufak dogranarak

zeytinyaginda kavrulur. Tencerede ki bulgurun iizerine dokiiliir. Bir bardak su ilavesi
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ile hafif ateste pisirilir. Ayran ile birlikte servisi yapilabilir (T. Akgiin, goriisme. 26
Ocak, 2020).
e Malhitah As:

Iki su bardagi malhita ve bir su bardag1 bulgur yikanir, tuz ve 5 bardak su
ilavesiyle atese konur. Ara ara karistirilir. Tyice pisip boza kivamma gelince yagda
pembelestirilen bir adet sogan, pulbiber ve karabiber yemegin tizerine dokiiliir. Sicak
olarak servis edilir (Oztan, 2016:289; Tokuz, 1995:123-124).

e Mence:

Dort adet kemer patlican boyuna alacali soyularak dogranir ve kizartilir.
Sirayla orta boy dogranmis bir adet sogan, lic adet dogranmis sivri biber, dort dis
sarimsak ve dort adet dogranmis domates zeytinyaginda pisirilir. Tuz eklenerek sicak
bir sekilde patlicanlarin {izerine gezdirilir. Soguk olarak servis edilir (EK B.2, Resim
56) (Ozsabuncuoglu vd., 2009:206-207).

e  Micirik (Bork) Asi:

150 gram patlican borkii (patlican basi kurusu) sicak su icerisinde haglanir
ve suyu siiziiliir. Patlicanlarin aci1 suyu gitmesi i¢in birka¢ kez bu islem tekrarlanir.
Dogranmis bir adet sogan zeytinyaginda kavrulur. Patlicanlar, birer kasik domates ve
biber salcasi ilave edilir hepsi birlikte kavrulur. 10-11 bardak su ilave edilir,
kaynamaya birakilir. Patlicanlar yumusadiktan sonra bir su bardagi piring, dort dis
dovilmiis sarimsak, tuz, limon suyu veya sumak eksisi eklenerek pisirilir. Yag
kizdirilir icine nane eklenip yemegin yiiziine gezdirilir (N. Olca, goriisme. 11 Ocak,
2020).

Taze sogan veya kuru mor soganla servis yapilabilir. Bork; dolmalik
patlicanlarin bas kisimlarinin kesilip kurutulmasiyla elde edilen bir iiriindiir (EK B.2,
Resim 38).

e Otlu As:

Bir tencerede bir tane dogranmis kuru sogan, yagda 3 dakika kavrulur.
Yarim su bardagi bulgur, birer yemek kasigi domates ve biber salgasi, hepsi
temizlenmis ve dogranmis 125 gr asotu, ebegiimeci, 1sirgan otu, kuzukulagi,
karabiber, tuz ve 3 bardak su ilave edilerek pigsmeye birakilir. Sulu kalacak sekilde

pilav haline gelince atesten alinir ve servis edilir (Oztan, 2016:2016).
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e Occe:

Yarim demet ince kiyilmis taze sogan, iki demet ince kiyilmis maydanoz ve
bes dal ince kiyilmis taze sarimsak karistirilir. Dort yemek kasigi un, bes yumurta,
bir ¢ay bardagi su, karabiber, tuz, kirmizi biber, kisnis ilave edilerek sulu hamur
kivamina getirilir. Kizgin yaga bir kasik yardimi ile dokiilerek kizartilir. Soguk
olarak servis yapilir (EK B.2, Resim 57) (T. Akgiin, goriisme. 26 Ocak, 2020).

Occe eskiden kendine has tavasinda pisirilirdi. Bu tava iki kulplu olup 10-15
cm capinda esit boyutta ¢ukurlara sahip oldugu i¢in Occelerin hepsi esit boyutta
pisirilebilirdi. Simdilerde bu tava eskisi gibi c¢ok kullanilmamaktadir (Tokuz,
2002:259-260).

e Pancar Kavurmasi:

Iki kilo pancar iyice yikanir, sap kismi ince ince, yaprak kismu iri parcalar
halinde dogranir. Bir tencerede 5-6 bardak su ilavesiyle bir tasim kaynatilir. Siizgece
bosaltilir, {izerine soguk su gezdirilir. Iki adet ince dogranmis kuru sogan
zeytinyaginda 3 dakika kavrulur. Uzerine pancarlar ve tuz ilave edilir, suyunu ¢ekene
kadar yaklasik 10 dakika kavrulur. Yarim yemek kasigi domates, bir yemek kasigi
biber salgas1 da ilave edilir ve kavurma islemine devam edilir. Pul biber eklenerck
sicak bir sekilde servisi yapilir (Oztan, 2016:182).

e Pancarh As:

Kaynayan suya bir kilo temizlenmis ve dogranmis pancarlar konur ve 3-5
dakika kaynatildiktan sonra bir yemek kasigi domates salgasi ile tuz ilave edilir.
Suyunu biraz ¢ektikten sonra pancarin ortasina bir fincan bulgur konur ve kapagi
kapatilir. Hafif ateste bulgur agilincaya kadar yaklasik 20 dakika pisirilir. Uzerine
yagda kizdirilmis pulbiber dokiilerek servis edilir. Yenirken limon sikilabilir (Oztan,
2016:291).

e Pirpirim Asi:

Iki su bardag: kurutulmus pirpirim (semiz otu) iyice yikanip temizlendikten
sonra 10 dakika haslanir. Siyah suyu akana kadar suyu siirekli degistirilir ve
siiziilmeye birakilir. Iki adet kuru sogan ve yarim su bardagi mercimek 4 bardak su
ilavesiyle iyice pisirilir. Piserken olusan kef alinir, tuz ilave edilir. Pistikten sonra
yarim su bardagi haglanmis nohut, pirpirim, yarim su bardagi haslanmis loglaz ve
yarim su bardagi pilavlik bulgur eklenir. Birer yemek kasigi domates ve biber

salcasi, bes dis sarimsak, sumak eksisi ilave edilerek 25 dakika pisirilir. Pistikten
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sonra tlizerine, yagda kizdirilmis nane, pulbiber ve karabiber gezdirilir. Servisi
yapilirken yaninda kuru ya da taze sogan ve tursu verilir (EK B.2, Resim 23) (Oztan,
2016:292).

e Salcah Bakla:

Iki adet dogranmis sogan zeytinyaginda kavrulur. Daha sonra birer kasik
biber ve domates salgasi, tuz ve 5-6 bardak sicak su eklenir. Yarim kilo bakla ve taze
yarim kilodan biraz az taze sarimsak 2 cm uzunlugunda dogranir ve sadece baklalar
hazirlanan salgali suyun i¢ine eklenir. Yumusayincaya kadar yaklasik yarim saat
pisirilir. Baklalar pistikten sonra sarimsaklarda eklenir ve 5 dk. daha pisirilir. Istege
bagli olarak sarimsakli yogurtla birlikte servis edilir (O. Ozsabuncuoglu, gériisme. 24
Aralik, 2019).

Yogurtlu baklada oldugu gibi salcali bakla da et ile yapilabilen
yemeklerdendir. Fakat kisisel tercih ve sosyal imkanlardan dolay1 et eklenmeden de
tilketimi yapilabilmektedir.

e Simit Asi:

Tencereye biraz su konularak, kaynatilir. Daha sonra tuz, birer yemek kasigi
domates ve biber salgasi ile iki su bardagi simit eklenerek pisirilir. Pistikten sonra
kizdirilmis yagda sogan pembelestirilerek eklenir. Karabiber serpilerek servis edilir.
Yaninda tursu ve ayran ile servis edilir (Oztan, 2016:294; Tokuz, 2002:238).

e Taze Fasulye:

Bir kilo taze fasulye ayiklanip esit biiylikliikte dogranir. Tencereye yag ve
ince kiyilmis bir sogan eklenerek kavrulur. Fasulye ilave edilerek tencerenin kapagi
kapatilir. Fasulyelerin rengi solunca lizerini gececek kadar sicak su eklenir, ince
kiyilmis bir dis sarimsak, limon suyu, seker eklenir. U¢ adet domatesin kabuklari
soyularak kii¢iik dogranir ve fasulyeye eklenir. Tuzu da eklendikten sonra kisik
ateste pisirilir (E.L. Basar, goriisme. 6 Ocak, 2020).

e Yogurtlu Taze Bakla

Yarim kilo taze bakla, yarim su bardagi haslanmis nohut ve bir kilo
dogranmis taze sarimsak iizerine su eklenerek, baklalar yumusayincaya kadar
pisirilir. Dort su bardagi yogurt, bir yumurta ve zeytinyagi hafif ateste siirekli ve ayni
yonde karistirilarak pisirilir. Bu pisirme esnasinda baklanin suyundan azar azar
yogurt iistiine eklenir. Pisen yogurt kaynamaya baglayinca baklanin {izerine yavasca

eklenir. Ekleme yapilirken yemek ayni yonde karistirilmaya devam edilmelidir. Bu
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islem tamamlandiktan sonra biitiin malzemeler pismisse kizdirilmis yag ile birlikte
karabiber ve haspir eklenir. Yemek ocaktan alindiktan sonra tuz eklenir (O.
Ozsabuncuoglu, goriisme. 24 Aralik, 2019).

Yogurtlu bakla yemegi, genel olarak et ile yapilan bir yemek olmasina
ragmen kisisel tercih ve sosyal imkanlar dogrultusunda etsiz olarak da
tiikketilmektedir. Bu haliyle de vejetaryen bireyler i¢in tavsiye edilebilecek lezzetler
arasinda yer almaktadir.

e  Yumurtah Pancar Kavurmasi

Bir kilo pancar temizce yikanir ve dogranir. ince kiyilmis bir adet sogan
zeytinyaginda kavrulur. Dogranmis iki adet taze kirmizi biberler eklenir ve kavurma
islemi devam eder. Onceden dogranmis pancarlar kaynar suda 2-3 dk. haslanir ve
stiziildiikten sonra soganin lizerine eklenir. Hafif ateste 10 dk. pisirdikten sonra tuz
eklenir. Kasik yardimi ile yumurtalar i¢in bosluklar olusturulur ve bes adet yumurta
tek tek bu bosluklara eklenir. Yumurtalarda pistikten sonra {izerine pulbiber,
karabiber, tuz eklenir ve sicak olarak servis edilir (G. Atar, goriisme. 5 Ocak, 2020).

Bu yemek aymi yontem kullanilarak ispanak ile de yapilabilir. Yumurtali
1spanak yaparken 1spanaklar1 6nden haglamaya gerek yoktur.

e  Yumurtah Zeytin Kavurmasi:

Bir adet ince kiyilmis sogan yagda 3-5 dakika kavrulur. I¢ine 300 gr
cekirdeksiz yesil zeytin, bir tath kasigi kirmiz1 biber eklenir ve birlikte 3 dakika daha
kavrulduktan sonra agzi kapatilarak hafif ateste 10 dakika pisirilir. Zeytinler pistikten
sonra yumurtalar i¢in géz goz yer agilir. Dort adet yumurta goézlerin igine kirilir,
iizerine karabiber serpistirilir. Kapagi kapali sekilde pisirilir. Sicak servis edilir (EK
B.2, Resim 53) (Oztan, 2016:183).

e Zeytin Mihlas::

Bir adet ince kiyilmis sogan yag ile birlikte bir tavada kavrulur. Cekirdeksiz
ve iri kiyilmis iki su bardagi salamura yesil zeytin eklenerek hafif ateste 5 dk. daha
kavrulur. Alt1 adet yumurta eklenir. Tuz, karabiber ve pulbiber eklenerek karistirilir.
Yumurtalar hafif katilasincaya kadar pisirilir. Istege bagli olarak iizerine limon suyu
eklenerek servis yapilir (Glizelbey,2018:245).

e Zeytinyagh Taze Bamya:
Bir adet kuru sogan ve bir adet yesil biber ince kiyilip, zeytinyag: ilave

edilen tencerede kavrulur. Bir tath kasig1 salca ve bir su bardagi sicak su eklenir. Bir
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tasim kaynadiktan sonra temizlenen bir kilo bamya, kabaca dogranmis yarim bas
sarimsak, kiigiik dogranmig dort adet domatesler ve bir limon suyu eklenir. Tuz
eklenerek kisik ateste pisirilir. Tercihe gore sicak veya soguk servis edilebilir

(Giizelbey, 2018:247).

e Zeytinyagh Taze Loglaz:

Bir kilo taze loglaz (boriilce) yikanip temizlenir ve dogranir. Zeytinyaginda
dogranmus bir adet kuru sogan kavrulur. Uzerine bériilce ile beraber 1,5 su bardag
sicak su ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Ug adet kiip dogranmis domates ve
ii¢ adet 1slatilmis ve dogranmis kuru kirmizi biber eklenir ve 25-30 dakika pisirilir.
Pisirme isleminin tamamlanmasina yakin pulbiber ve tuz ilave edilir. Soguk olarak

servis edilir (Oztan, 2016:234).

5.2.6 Pilavlar

Pilavlar Gaziantep yoresinde tek ¢esit ana yemegin yaninda kuru yemekler
olarak hazirlanir ve tiiketilir. Gaziantep mutfaginda hazirlanan pilavlara yardimei
malzeme olarak sebze, meyve ve bakliyatlar eklendigi goriiliir.

e (agla Pilavi:

Bir adet sogan ile yarim kilo cagla yagda kavrulur. Uzerine su, tuz, bir
kasik salga, karabiber eklenir. Kaynayinca iki su bardagi bulgur konularak pisirilir.
Pistikten sonra tlizerine kizdirilmis yag gezdirilerek servis edilir.

Gaziantep’te taze bademe “cagla” denilmektedir. Bu sebeple bu yemek bu
isimle anilir (Tokuz, 2002:226). Bu yemegi tercihe bagl olarak etli yapanlar1 da
gorebiliriz.

e Domatesli Bulgur Pilavi:

Iki adet sogan yagda kavrulur. Birer kasik biber ve domates salgasi, dort dis
dogranmis sarimsak ve tuz ilave edilir. 5 dakika karistirildiktan sonra dort adet
kabugu alinmis ve dogranmis domates, iki adet dogranmis yesil biber ve iki su
bardag: bulgur eklenerek kavrulur. Malzemenin iizerini bir parmak gececek kadar su
ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kisik ateste yaklasik 20 dakika pisirilir.
Karabiber serpilir ve dinlendirilir. Sicak olarak servisi yapilir (Oztan, 2016:263).
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e Firik As1 (Pilavi):

Bir su bardag: firik ile yarim su bardagi bulgur karigtirilir. Tencereye su
konur ve tuz eklenir. Su kaynaymca karigtirilan firik eklenerek pilav kivamina
gelinceye kadar pisirilir. Uzerine sadeyag gezdirilir ve karabiber serpilir (EK B.2,
Resim 36) (Tokuz, 2002:228).

e Kabakh Bulgur Pilavi:

250 gr kurutulmus haylan kabag: bas1 5 dakika suda haslanir. iki adet sogan
dogranir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Igerisine yarim yemek kasigi domates
salcas1 ve tuz eklenerek karistirilir. Kabak ve 3 bardak su ilave edilir. Kaynadiktan
sonra bir su bardagi bulgur eklenir ve pilav kivami alana kadar pisirilir. Karabiber
eklenerek sicak servis edilir (Oztan, 2016:268).

Bu pilavi kabak yerine patlican kullanarak da yapabiliriz. Patlican
kullanmak istedigimiz zaman, patlicanlar alacali olarak soyulur ve esit biiyiikliikte
dogranir. Daha sonra zeytinyaginda kizartilarak 6nceden hazirlanan pilava eklenir.

e Loglazh Pilav:

Iki su bardag1 geceden 1slatilmis loglaz, tuz ve 4 su bardagi su ile 25 dakika
kadar pisirilir. Bir adet sogan, iki yemek kasig1 yag ile kavrulur ve loglaz eklenir.
Loglaz yumusayinca tencereye {li¢ su bardagi sicak su ve bir buguk su bardagi bulgur
eklenir. Pilav kivamina gelinceye kadar 20 dakika kisik ateste pisirilir. Yagda
karabiber kizdirilir ve pilavin {izerine dokiiliir. Sicak olarak servis edilir (Tokuz,
1995:124).

e Mercimekli Bulgur Pilavi:

Iki su bardagi mercimek iizerini kapatacak kadar yaklasik 4-5 bardak su ile
pisirilir. Bir su bardagi bulgur, bir kasik karisik sal¢a ve tuz eklenir. Pilav kivamina
gelinceye kadar pisirilir. Arada suyunun miktari kontrol edilmelidir. Uzerine yagda
kizdirilmis pulbiber ve karabiber gezdirilir. Yesillik, tursu, turp ve ayran ile servisi
yapilir (Oztan, 2016:273).

e Sehriyeli Bulgur Pilavi:

Yarim su bardagi sehriye, pembelesinceye kadar sadeyagda 3 dakika

kavrulur. Uzerine iki su bardagi bulgur ilave edilerek 3 dakika daha kavrulur. 4 su

bardag: sicak su ve tuz ilave edilerek 20 dakika pismeye pisirilir. Pilav kivamina
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gelince iizerine zeytinyaginda kizdirilmig karabiber dokiilerek dinlenmeye birakilir

(EK B.2, Resim 26). Sicak olarak servis edilir (Oztan, 2016:278).

5.2.7 Hamur isleri

Gaziantep mutfaginda hamur isleri ¢ok cesitli degildir. Yorede hamur isi
malzemelere firinlarda yapilan pideler goze carpar. Bu pidelerden zeytin boregi, lor
boregi gibi hamur isleri yoreye 6zgii tatlar arasinda gosterilebilir. Antep’te boreklerin
i¢1 hazirlandiktan sonra i¢ firina gonderilir ve firinc1 pide hamuru hazirlayarak pideyi
pisirir. Lahmacun y6rede ¢ok tercih edilen ve tiiketilen diger bir hamur isidir. Antep
peyniri ve seker ile yapilan boregi ise oldukca popiiler, tilkemizde ismi yayginlasmis
Antep hamur isleri arasindadir.

e (Cokelek Boregi:

Zeytinyag1 kizdimrilir; dogranmis yarim demet taze soganin Once beyaz
kisimlart sonra yesil kisimlart yaga eklenir. Uzerine iki yumurta eklenerek
karigtirilir. Bir demet dogranmis maydanoz, tuz, karabiber ve bir kilo c¢okelek
eklenir. Istege bagli olarak harca fazladan yumurta eklenebilir veya firina
gonderilerek pismeden 6nce pidenin igine karistirilabilir (Tokuz, 2002:240).

e Diiriim:

Diirlim, yufka ekmeginin veya tirnakli pidenin igine i¢ konularak tiiketilen
yemek tiiriidiir. i¢ine konulan malzemeye gore isim alir; peynir diiriimii, nohut
diirtimii, sogan diiriimii... Salatalar ve piyazalar boliimiinde tarifine yer verilen nohut
piyazi diiriim olarak tiiketilen en popiiler ¢esididir. Giinlimiizde Antep’in sokak
lezzetleri arasinda da biiylik bir yere sahiptir. Bazi Antepliler bu piyazin nohudunu
kemik suyunda pisirmeyi tercih etmektedir. Fakat genellikle normal suda haglanir.
Bu sayede vejetaryen bireylerin tiiketimi i¢in de uygun bir {iriindiir.

e Lor Boregi:

Yarim demet yesil sogan yikanip temizlendikten sonra beyaz ve yesil kismi1
ayr1 ayr1 dogranir. Soganin beyazi tavada 1-2 dakika yagla kavrulur ve yarim kilo lor
ilave edilir. Birka¢ dakika daha karistirilip lizerine soganin yesili, bir demet ince
kiyllmis maydanoz, kirmizibiber, karabiber ve tuz ilave edilir. Iyice karigtirildiktan
sonra firina gonderilerek iizeri kapali olacak bi¢cimde pisirilir (EK B.2, Resim 44).

Istege bagh olarak ¢okelek boreginde (bkz.yuk.) oldugu gibi yumurta
eklenebilir (S. Aslan, goriisme. 17 Ocak, 2020).
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e Sacda Borek:

Ucg su bardagi unun igine tuz ve su eklenerek kulak memesi yumusakliginda
hamur elde edilir. Uzeri nemli bir bezle kapatilir. En az 30 dakika dinlendirilir.

Bir adet ince kiyilmis sogan yagda pembelesinceye kadar cevrilir. Birer
yemek kasig1 domates ve biber salcasi, bir demet ince kiyilmis maydanoz ve yarim
kilo lor peyniri ilave edilir. Hamurdan ceviz biiytlikliiglinde pargalar alinarak oklava
ile daire seklinde agilir. Hazirlanan har¢ yarim ay seklinde agilan hamurun igine
konularak kapatilir. Yapismamasi i¢in agiz kismi bastirilir. Yagsiz tavada ya da sag
tizerinde alt1 iistii gevrilerek pisirilir. Sicak servis yapilir (Oztan, 2016:307).

e Sekerli Peynirli Borek:

Ug su bardag: un, bir yemek kasig1 yas maya, tuz ve yeteri miktarda su ile
hamur hazirlanir. Hamur iri ceviz biiyiikliiglinde parcalara ayrilir ve 15 dakika
dilendirilir. Bir buguk su bardagi tuzsuz Antep peyniri, {i¢ yumurta ve bir su bardag:
toz seker karistirilir. Pide sekli verilen hamurun ortasina bu hargtan konur. 180
derecede 1sitilmis firinda 10-15 dakika tizeri kizarana dek pisirilir. Sicak servis
yapilir (EK B.2, Resim 46).

Antep peyniri rendeledikten sonra yaklasik bir saat suda bekletmek daha
giizel bir lezzet yakalamaya yardimci olaraktir. Bu borek genellikle malzeme
hazirlandiktan sonra pide firinina gonderilerek hazirlatilir (S. Aslan, goriisme. 17
Ocak, 2020).

e Tarhana Boregi:

Ik olarak hamuru igin bes bardak un, bir ¢ay kasig1 tuz, bir cay kasig1 kuru
maya ve yeteri kadar su ile ele yapismayan, orta yumusaklikta bir hamur hazirlanir
ve hamur dinlenmeye birakilir. Hamur dinlenirken 15- 20 adet Antep tarhanasinin
tuzunun ve eksiliginin giderilmesi i¢in 2 dk. suda haslanir. Haslanirken
karistirllmamalidir. Aksi taktirde tarhananin yogurdu da suya cikar. Birka¢ defa suyu
degistirilerek temiz soguk su icinde bekletilerek kalan tuzunun ve eksisinin de
cikmasi saglanir. Daha sonra tarhana el ile yogrularak kiigiikk parcalara ayrilir.
Zeytinyaginda bir adet kuru dogranmis kuru sogan kavrulur. Bir yemek kasig1 salca
eklenir. Istege bagl olarak salga miktarm artirabilirsiniz. Tarhana da eklenerek 2 dk.
kavrulur. Pulbiber, karabiber ve tuz eklenerek ocaktan alinir. Dinlenmis hamur esit
ve ceviz bliylikliigiinde pargalara boliinerek, merdane yardimi ile agilir. Hazirlanan

har¢ agilan hamurun igine konur ve agzi sikica kapatilir. Onceden 1sitilmis sag



65

istiinde iki tarafi da kizartilarak pisirilir. Sicak olarak servis edilmelidir (EK B.2,
Resim 50). Ayran ve tursu ile servis edebilirsiniz (E.L. Basar, goriigme. 6 Ocak,
2020).

e Zeytin Boregi:

Oncelikle ii¢ su bardag yesil zeytinimizi kiiciik kii¢iik dogruyoruz ve
suyunu degistirerek ac1 tadin1 giderin. Ince kiyilmis dort iri sogan ve iki adet kirmizi
biber zeytinyaginda kavrulur. Daha sonra dogranan zeytin eklenerek 5- 10 dk. daha
kavrulur. Tuz, karabiber, pulbiber eklendikten sonra ocaktan alinir ve ince
kiydigimiz bir demet maydanoz, ceviz i¢i ilave edilir. Hazirlanan harci firina
gondererek boregi hazirlatabilirsiniz veya dilerseniz siz evde kendiniz hamur ile
yapabilirsiniz.

Antep evlerinde hazirlanan boérek harglar1 genellikle firmna gonderilerek
borek yaptirilmaktadir. Ama evde kendi hamurunuzu hazirlamak isterseniz un, tuz ve
su ile kivamli bir hamur hazirlayabilir (E.L. Basar, goriigme. 6 Ocak, 2020).

Zeytin boregi, iri kiyma kullanilarak da hazirlanabilen bir borek ¢esididir.
Fakat sosyal kosullar veya damak zevkine gore et kullanilmadan da tiiketilmektedir.
Bu sayede vejetaryen bireyler icin tavsiye edilebilecek yemekler listesinde yer

almustir.
5.2.8 Tathlar

Gaziantep mutfaginda tatlilar, hamur tathlar, siitlii tatlhilar, meyveli tathilar
ve helvalar olarak ayrilirlar. Hamur tatlilar1 en fazla tiiketime sahiptirler. Baklava bu
konuda ilk sirada yer alir. Siitlii tathilardan siitlag ve zerde is bayram tatlis1 olarak
tiikketilir. Evlerde yaygin olarak hazirlanan nise helvasi, peynirli un helvasi ve irmik
helvasi sofralarin vazgec¢ilmez tatlarindandir. Cig helva, kiinciilii helva, fistikli helva
ve tel helva genellikle kis aylarinda tiretilerek tiiketime sunulur.

o Agizh Kadayif:

Bir kilo agiz lor bir tiilbende konularak iyice siiziiliir. 100 gr tereyagiyla
kadayif ovularak kirilir. Kullanilacak tepsinin tabanina da tereyag: siiriiliir. Kadayifin
yarisi tepsinin tabanina yayilarak iyice bastirilir. Siiziilmiis agiz bastirilan kadayifin
iizerine diizgiin bir sekilde dagitilir. Onun iizerine tekrar kadayif yayilir ve ¢ok siki
bastirilir. Ocakta dondiire dondiire yaklasik 10-12 dakika pisirilir. Ters gevrilerek
oblir ylizii de aym sekil de pisirilir. Serbeti i¢in bes su bardagi seker ve dort su
bardagi su yaklasik 8-9 dakika kaynatilir. Alt1 kapatilmaya yakin limon suyu eklenir.
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Ikisi de sicakken serbet kadayifin iizerinde gezdirilir (EK B.2, Resim 12). Genellikle
bahar aylarinda tiiketilen bir tathdir. Agiz siitii, yeni dogmus inekten alinan ilk siittiir
(D. Citgi, goriisme. 12 Aralik, 2019).

e Antep Kurabiyesi:

Bir kapta yarim kilo sadeyag ile yarim kilo seker ¢ok iyi karistirilip
yogurulur. Daha sonra bu karisima azar azar un ilave edilerek iyice yogurulur.
Hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcgalar alinarak tezgahta silindir sekli verilir ve iki
ucu birlestirilir. Birlesim yerine 1 adet Antep fisti1 bastirilir. 100 derece firinda 35
dakika pisirilir. Pembelesmeden firindan almak gerekir (EK B.2, Resim 24) (Oztan,
2016:317).

o Astarh (Zerdeli) Siitlag:

Zerde i¢in iki kahve fincani piring dort su bardagi su ile pisirilir. Pismeye
yakin bir buguk su bardagi seker ilave edilir. Sicak suda 1slatilan haspirin suyu ilave
edilir ve kaselere paylastirilir. Sogutulup buzdolabina kaldirilir. Siitlaci i¢in bir litre
siit ve bir kahve fincan1 piring kaynamaya birakilir. Ozlesip géz géz oluncaya kadar
pisirilir ve zerde ile yariya kadar doldurulmus kaselerin iizeri tamamlanir (EK B.2,
Resim 14). Istege goze siitlag altta zerde iistte olacak sekilde de yapilabilir (D. Citci,
goriisme. 12 Aralik, 2019; M.R. Giizelbey, goriisme. 4 Aralik, 2019).

e Bastik Calma:

Bes yemek kasig1 bugday nisastasi, bes kase su, bir su bardagi pekmez, iki
yemek kasig1r seker, parcalanmis ceviz iyice karistirilir. Ocaga alinir ve siirekli
karistirilarak pisirilir. Kivaminmi aldiktan sonra kaselere pay edilir (EK B.2, Resim
15). Ceviz ile siislenen tatli hem sicak hem soguk tiiketilebilir (D. Cit¢i, goriisme. 12
Aralik, 2019).

e Bastik Kizartmasi:

Iki adet yumurta, dort yemek kasigi un ve bir sise soda birlikte ¢irpilir.
Bastik(pestil) karigima bulanir ve kizgin yagda kizartilir. Sicak veya soguk servis
edilebilir (EK B.2, Resim 47) (E. Atl, goriisme. 22 Ocak, 2020)

¢ Bayram Kahkesi:

Iki yemek kasi§1 pekmez, bir yumurta, bir su bardag: siit, bir ¢ay kasig
mayana (rezene), bir ¢ay kasig1 ¢orek otu, bort su bardagi un ve iki su bardagi
zeytinyag1 karistirilarak iyice yogrulur. Biraz dinlendirilip halka seklinde ya da

parmak seklinde yaglanmis firin tepsisine dizilir. Onceden 180 derece 1sitilmus
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firnda 10 dakika, yani iisti kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra tel
1zgara iizerinde sogutulur. Hava gecirmez bir kapta saklanir (EK B.2, Resim 55)
(Oztan, 2016:311; Tokuz, 1995:99).

e Dolangel:

Dort su bardagi siit ve bir cay bardagi irmik tencereye alinir, devamli
karigtirilarak koyu muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Ocaktan alinan
karigima, soguduktan sonra 100 gr siit kaymagi ilave edilip karistirilip buz dolabinda
bekletilir. Yapim esnasinda santi torbasina doldurularak kullanilacaktir.

Uygun bir baklava tepsisi icerisine iki kasik sadeyag homojen sekilde
stiriilerek hazir hale getirilir.

Bir adet baklava yufkasi ortasinda pile yapacak sekilde kat olusturulur.
Olusan pilenin iizerine torbadaki irmik ¢ok ince ¢izgi sekilde siiriiliir. Uzerine Antep
fistig1 ilave edilip, ilitilmis sadeyag siiriiliir. Hafif gevsek olacak sekilde rulo
yapilarak sarilir. Daha sonra rulo yufka daire sekli verilir. Yaklasik 20 baklava
yufkasina ayn iglem uygulanir. Yagh tepsiye dizilir ve lizerine de fir¢a yardimi ile
yag siiriiliir. Onceden 1sitilmis 180 derecede ki firinda yaklasik 25 dakika pisirilir.

Es zamanli olarak bes su bardagi seker, bes su bardagi su ve birkag damla
limon ile hafif koyu kivamli serbeti hazirlanir. Sicak olarak pisen tatlinin iizerine
eklenir. Tatl 1lik olarak servis edilmelidir (EK B.2, Resim 17).

Yufkalar bayat olmamalidir. Hazirlama asamasinda baklava yufkalariin
lizeri bir bez ile ortiilii olmasi kurumalarini engeller ve daha giizel form elde
etmemize yardimci olur (M.R. Giizelbey, goriisme. 4 Aralik, 2019).

e Fistikh Kadayif:

Bir kilo seker iizerini basacak kadar su ile tencereye konur, kaynatilir ve
kivam haline gelmeden limon suyu ilave edilir. Kivam haline geldikten sonra
ocaktan alinarak sogumaya birakilir.

Bir kilo kadayif genis bir kaba konularak biraz yag ilavesi ile ovulur.
Yaklasik 15 dk. devam eden bu islem sayesinde kadayif kirilmis olur. Kirilan kaday1f
iki kisma ayrilir. Yaglanmis tepsiye ilk kat yayilir, el ile bastirilarak sikilagmasi ve
esit yayilmasi saglanir. Uzerine fistik yayilir ve tekrar el ile bastirilarak sikilastirilir.
En iist kismana kalan kadayif konularak ayni islem uygulanir. Firna verilir ve alth
iistlii pismesi saglanir. Pistikten sonra istege bagl sekilde kesilir ve kivami verilir.

Uzerine siislemek icin doviilmiis fistik serpilebilir (EK B.2, Resim 19).
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Bu kadayifin taze peynirli, cevizli, kaymakli versiyonlar1 da bulunmaktadir.

Olg¢ii ve yapilislar1 aynidir. (Tokuz, 1996:33; D. Citci, griisme. 12 Aralik, 2019).
e Haylan Kabag Taths::

Iki bucuk kilo haylan kabag bigak ile kazinir. Yesil kism1 beyaz olan yere
kadar rendenin iri kismi ile rendelenir. Rendelenmis kabak su dolu bir tencerede bir
tasim kaynatilarak siizgece alinir. 8-10 kere sudan gegcirilerek suyu iyice sikilir. Diger
tarafta tencerede alti su bardagi seker ve ii¢ su bardagi su kaynatilir. Kaynarken
ylizeyinde olusan kopiik alinir. Kabaklar kaynayan sekerin igine atilir. Seffaf rengini
alinca igine bir cay kasigi limon tuzu atilir. Uzerine bal, badem ve fistik gezdirilerek
servis edilir (O. Ozsabuncuoglu, gériisme. 24 Aralik, 2019).

e Haytalya (Su Muhallebisi):

Tencerede bir bardak nisasta, bir buguk yemek kasig1 seker ve yedi bardak
stit 1yice karigtiritlir ve ocaga konur. Siirekli karistirilarak pisirilir. Koyu muhallebi
kivamin1 alinca ocaktan alinir. Kiiclik kare bir tepsinin tabanmi su ile islatilir.
Hazirlanmis muhallebi tepsiye dokiiliir ve oda sicakliginda dinlendirildikten sonra
buzdolabina konur.

Dort su bardagi su, iki su bardagi seker, bir yemek kasigi giil surubu ve iki
tath kasig1 ¢icek suyu bir kapta karistirilir. Bir ¢ay bardagi Antep fistig1 ve badem
bir tagim kaynatilir ve kabuklar1 soyulur.

Dinlenmis olan mubhallebi, 1slatilan bicak yardimi ile kiigiik kiipler halinde
dilimlenir. Kaselere esit miktarda paylastirilir. Uzerine hazirlanan serbet eklenir.
Kabuklar1 alinmis Antep fistig1 ve badem eklenerek servis edilir.

Muhallebinin bir giin 6nceden hazirlanip dinlendirilmis olmasi tavsiye
edilir. Servis esnasinda daha soguk olmasi i¢in buz kiipleri ilave edilebilir. Arzuya
gdre mevsimine uygun meyve parcalart -cilek vb.- ilave edilebilir (M.R. Giizelbey,
goriisme.4 Aralik, 2019).

¢ Hedik:

Geceden 1slatilmis yarim kilo bugday ve bir su bardag: islatilmis nohut
iizerini iki parlak gececek kadar su ilavesiyle 45 pisirilir. Kalan suyu siiziildiikten
sonra sogumaya birakilir. Soguyunca servis tabagina alinir ve igine bir su bardag:
ceviz, nar taneleri, rezene ve tarcin karistirilir. Uzerine toz seker serpistirilerek

ikram edilir (S. Aslan, goriisme. 17 Ocak, 2020).
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e Irmikli Peynir Helvast:

200 gr tuzsuz Antep peyniri ince ince dogranarak su dolu bir kaba birakilir.
Bir su bardag irmik, rengi pembelesinceye kadar, 15 dakika yagda kavrulur. Bir
tencerede ii¢ su bardagi su ve iki su bardagi seker karistirilarak kaynatilir. Kavrulmus
irmik bu serbetin i¢ine bosaltilir ve helva kivamini alana kadar karistirilarak pisirilir.
Suyu sliziilmiis Antep peynirinin ilave edilir ve peynirler tel tel olana kadar
karistirilir. Peynirler eriyince sicak olarak servis edilir (EK B.2, Resim 30). Arzuya
gore lizerine tar¢in veya fistik ici serpistirilebilir (S. Ocak, goriisme. 10 Aralik,
2019).

e Katmer:

Bir adet hazir yufka yaglanmus tavaya serilir. Igine dort yemek kasig fistik,
iic yemek kasig1 seker, iki yemek kasig1 sadeyag ve arzuya gore kaymak konur ve
kare seklinde katlanir. Iki tarafi da pisirilir (EK B.2, Resim 20). Sicak servis yapilir
(D. Citei, goriisme. 12 Aralik, 2019).

e Kuymak:

Bir su bardagi un yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine bir buguk
su bardagi seker ve bes bardak su ilave edilerek ¢irpma teli siirekli karigtirilarak
koyulasana kadar pisirilir. Uzerine toz tar¢in serpilerek servis edilir (EK B.2, Resim
34) (G. Atar, goriisme. 5 Ocak, 2020).

e Kiinciilii Akit:

250 gr kiincii (susam) ve 150 gr fistik hafif sararincaya dek yaklasik 10
dakika kavurulur. 150 gr pekmez yaklasik 10 dakika kaynatilir. Eger soguk su icine
damlatinca donuyorsa pekmez kivama gelmis demektir. Susam, fistitk ve pekmez
iyice karistirilir ve yaglanmis tepsiye dokiiliir. Bir saat dinlendirildikten sonra
tepsinin her tarafini ates gorecek sekilde ocakta cevrilerek 1sitilir. irili ufakli kirilarak
servis edilir (EK B.2, Resim 54) (Tokuz, 1996:48; Oztan, 2016).

e Nise Helvasi:

Iki yemek kas1g1 sadeyag eritilip bir su bardagi pekmezle karistirilir, bir su
bardagi su konur. Bir su bardagi nige (nisasta) bir bardak su ile ezilip tiilbent ile
stizliliir, karigtirarak pekmeze azar azar eklenir. Kivam almaya baglayica bir kasik
sadeyag eklenir, karigtirilir. Ceviz eklendikten sonra ocaktan alinir (EK B.2, Resim

32) (D. Yilmaz, goriisme.20 Aralik, 2019).
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e Sirinli Corba (Dovmeli):

Bir su bardagi geceden islatilmis ddvme ve yarim su bardagi 1slatilmis nohut
yikanir ve 45 dakika hafif ateste pisirilir. Kaynarken biriken kefi alinir. Pistikten
sonra lizerine iki yemek kasigi pekmez ve bir su bardag: toz seker ilave edilerek
yaklagik 15-20 dakika pisirilir. Corba pistikten sonra doviilmiis rezene veya ceviz ici
ile siislenerek servis yapilir (EK B.2, Resim 49).

Bu corba piring ile de yapilabilir. Piring 6 bardak su ile 15 dakika
haglandiktan sonra 1 su bardag: liziim pekmezi ilavesi ile kivam alana kadar pisirilir.
Ceviz ile siislenerek servisi yapilir (E. Atl, goriisme. 22 Ocak, 2020).

e Tarhana Taths1 (Eritmesi):

200 gr tarhana 1sitilmis tavada iki yemek kasigi sadeyag ile 15 dakika

kavrulur. Yumusamasina yakin i¢ine bir su bardagi pargalanmis ceviz ilave edilir.

Sicak olarak servis edilir (E. Atl, goriisme. 22 Ocak, 2020).

5.2.9 Icecekler

Yorenin iklim sartlar1 sebebiyle soguk surup ve serbetler evde ve
isyerlerinde iiretilip tiiketilmektedir. Gaziantep’e 6zgii olan meyan serbeti (EK B.2,
Resim 63) 6zellikle ramazan aylarinda tiiketimi ¢oktur. Sicak igecek olarak ise goze
en ¢ok cay ve kahve carpar. Ancak yorede zahter(kekik), anason, rezene ve papatya
caylar1 da yaygin olarak tiiketilmektedir. Ayrica yabani fistik aga¢larindan elde
edilen melengic de kahvesi yapilarak tiiketilmesi tercih edilenler arasindadir (Ozlii,

2006: 118-128)

e Giil Serbeti:

Bir kilo giil yapragi temizlenip, yikanir. Daha sonra yarim kilo seker ile
harmanlanip agz1 kapali kavanozda birka¢ giin dolapta saklanir. Bu sayede giillerin
kokusu korunmus olur. Daha sonra suyu siiziiliir ve kaynatilir. igerisine renk icin
hatmi ¢igegi eklenir. Soguduktan sonra servisi yapilir (O. Ozsabuncuoglu, gériisme.
24 Aralik, 2019; S. Ocak, goriisme. 10 Aralik, 2019).

e Koruk Surubu:

Koruklar yikanir. Ahsap bir havan yardimi ile ¢ok hafif bastirilarak ezilir.

Aksi taktirde ¢ok ezilir ise tadinda acilasma meydana gelir. Ezilen koruklar siizgece

konarak siiziiliir. Siiziilen koruk suyu, cam bir kavanozda dinlendirilir ve tortularin
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dibe c¢okerek suyunun berraklasmasi saglanir. Berrak koruk suyu, dikkatlice
kavanozun {lizerinden baska bir kaba alinarak bu suya esit miktarda sekerle
karigtirilir; siselere konur. Ertesi giin, siselerin agzina 1 tath kasigi kadar seker
konarak siselerin agz1 kapatilir. Boylece koruk surubunun kiiflenmesi dnlenmis olur
(EK B.2, Resim 62). Servis ederken igerisine buz ilave edilerek soguk olarak tiiketilir
(S. Aslan, goriisme. 17 Ocak, 2020; E. Atli, gériisme. 22 Ocak, 2020)

e Limon Surubu:

Bir kilo limon kabugu rendesi 2-3 kasik seker ile karistirilir. Istege bagh
seker miktar1 ve limon suyu karistirilir. Daha sonra sekerli limon kabugu rendesi bir
tiilbent i¢inde limon suyu i¢ine konur. Buzdolabinda en az 24 saat beklettikten sonra
soguk olarak servisi yapilabilir (S. Ocak, goriisme. 10 Aralik, 2019; O.
Ozsabuncuoglu, goriisme. 24 Aralik, 2019).

e Lohusa Serbeti:

Tarcin, karanfil, zencefil su eklenerek kaynatilir ve siiziiliir. Siiziilen suya
logusa sekeri eklenir ve tekrar kaynatilir.

Genellikle lohusa kadinlarin ziyareti esnasinda servis edildigi i¢in bu ismi
almistir. Renginin kirmizi olmasina 6zen gosterilir (E. Ath, goriisme. 22 Ocak, 2020;
G. Atar, goriisme. 5 Ocak, 2020).

e Pekmez Serbeti:

Uziim pekmezine su ilave edilerek elde edilen serbettir. Genellikle yaz
aylarinda i¢ine buz atilarak servis edilir (T. Akgiin, goriisme. 26 Ocak, 2020; D.
Dalkiling, goriisme. 27 Aralik, 2019).

e Portakal Surubu:

Bir kilo portakal yikanir ve kabuklarimin rendesi yapilir. Daha sonra
portakallar sikilarak suyu elde edilir. Portakal kabugu rendesi 3-4 kasik seker ile
karistirilir. Bu karisim bir tiilbent i¢ine konur. Portakal suyu ve limon suyu ve arzuya
gore seker ile karistirilir ve tiilbent icindeki sekerli rende kabuk ile birlikte bir kaba
konur. Istege bagl olarak bu karisim 1-2 giin buzdolabinda bekletilip veya bir tasim
kaynatilip sogutulduktan sonra ayni giin i¢inde servis edilebilir (S. Ocak, goriisme.
10 Aralik, 2019: O. Ozsabuncuoglu, gériisme. 24 Aralik, 2019).

e Urmu Dut Serbeti:
Yarim kilo karadut ayiklanip temizlenir. Tencereye alinir ve iizerine bir

buguk litre su eklenerek ocaga konulur. Bu asamada istenirse ¢ubuk tar¢in da ilave
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edilerek orta ateste agzi kapali olarak pisirilir. Kaynamaya bagladigi zaman bir su
bardagi toz seker ilave edilir. Karistirilarak sekerin erimesi saglanir. Agz1 agik olarak
yedi- sekiz dakika kadar daha kisik ateste pisirilir. Oda sicakligina geldikten sonra
slizgecten veya tlilbentten gecirilir. Cam siirahi, kavanoz veya siselere konularak
buzdolabinda tamamen soguduktan sonra istenirse buz ilavesiyle servis edilir (EK

B.2, Resim 61) (G. Atar, goriisme. 5 Ocak, 2020).

5.3 YEMEKLERIN VEJETARYEN BESLENME KAPSAMINDA
YORUMLANMASI

Bu calismada Gaziantep mutfagina ait yemekleri bir araya toplamak
amacityla hem literatiir hem de yiiz yiize goriisme teknigi kullanildi. Yapilan
arastirma sonucunda Gaziantep mutfaginda kullanilan malzemelerin, yorede
yetisebilen tahil ve kuru baklagillerden olusmasi vejetaryen beslenme icin ¢ok iyi bir
kaynak olusturabilecegini géstermistir.

Gaziantep mutfaginda, vejetaryen bireyler icin yeterli ve dengeli
beslenmede 6nemli rol oynayan besin gruplarim iceren mutfak alt yapist vardir.
Bir¢ok vejetaryenin beslenmesindeki en onemli sorun, diyetlerinin yeterli miktarda
veya kalitede protein saglayamamasidir. Vejetaryen diyetler cogunlukla bitkisel
protein agirliklidir. Bitkisel besinlerden, kuru baklagiller, yagli tohumlar,
cekirdekler, tahillar, sebze ve meyvelerden yeterince tiiketilirse viicudun ihtiyaci olan
tiim amino asitler saglanacagindan viicut, kendi proteinlerini sentezleyebilir. Antep
mutfagi, protein bakimindan iyi kaynak olabilecek mercimek, nohut, bugday ve
kabuklu yiyeceklerden yapilan yemekleri icermektedir. Vejetaryenlerin beslenme
aligkanliginda agirlikli olarak saflastirilmamais tahil {iriinleri veya posa kaynagi olan
besinler yer almaktadir. Bu besinler karbonhidrat, protein, vitamin, mineral ve su gibi
besin Ogelerini saglarlar. Vejetaryenler dengeli beslenmedikleri takdirde demir
eksikligi riski s6z konusu olabilir. Bu nedenle vejetaryenlerin iyi bir demir kaynagi
olan kuru baklagiller, yesil yaprakli sebzeler, kuru meyveler, pekmez, yumurta,

kuruyemis tiiketmeleri gerekir.

5.3.1 Corbalarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Bu ¢alismada, daha once belirlenen kriterler dogrultusunda 12 adet Antep

mutfagima ait c¢orbaya yer verilmistir. Bu ¢orbalarin yapimi i¢in kullanilan
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malzemeler incelenerek vejetaryen bireyler i¢in uygunlugunu belirlenmek amaglandi.
Buna gore ¢alismada yer alan ¢orbalarda kullanilan besin gruplari:
e Kuru baklagiller ve yagl tohumlar: Nohut, Antep mercimegi (yesil
mercimek), malhita (kirmizi mercimek), mas
e Tahillar: Piring, bulgur, dovme (asurelik bugday), un
e Sebze ve otlar: Kuru sogan, kuru biber ¢esitleri, taze kirmizi biber,
taze semizotu, sarimsak,
e Siit ve siit iirlinleri: Yogurt
e Yaglar: Zeytinyagi, sadeyag, tereyagi
e Baharatlar: Tarhun, pulbiber, karabiber, nane, kimyon, tuz
e Diger gidalar: Antep tarhanasi, yumurta, sumak eksisi domates ve
biber salcasi seklinde belirlenmistir.

Vejetaryen bireyler icin protein ihtiyaci iyi ve dengeli planlanmis bir menii
ile karsilanabilir. Antep mutfaginda, corba yapilirken birden fazla besin grubundan
faydalanildig1 icin vejetaryen bireylerin gilinliikk besin 6gesi (bknz. Tablo 2.1.4)
gereksinimlerini karsilayabilmektedir. Tahil, kabuklu yiyecekler ve tohumlar veya
piring, mercimek gibi kuru baklagillerin birlikte alimi protein ihtiyacini
desteklemektedir.

Buna gore calismada adi gegen corbalarin vejetaryen diyetlerinde yer
alabilecegi saptanmistir. Ciinkii bu yemeklerin biiyiik bir cogunlugu, et yerine ikame
irlin olarak tliketilebilen kuru baklagiller kullanilarak hazirlanmaktadir. Aym
corbada birden fazla besin grubundan gidanin yer almasi da o yemegin besin degerini

artirmaktadir.

5.3.2 Piyaz, Cacik ve Salatalarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Antep’te her yemegin yanina mutlaka piyaz, cacik ve salata {i¢liisiinden biri
yer alir. Antep insani i¢in meze yerine gecerler. Herhangi bir restoran veya eve
gittiginizde masa bu mezeler ile donatilir ve ana yemek yaninda tiiketilirler. Calisma
kapsaminda Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin ana yemek yanina meze olarak gordiigii
piyaz, cacik ve salatalardan toplamda 26 adet tarif belirlenmistir. Bu tariflerin besin
gruplart:

e Kuru baklagiller ve yaglh tohumlar: Loglaz, mas, ceviz, nohut
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e Sebze ve otlar: Kuru sogan, kuru biber ¢esitleri, taze kirmiz1 biber,
pirpirim (semizotu), sarimsak, asotu (hindiba), taze sogan, bahdeniz
(maydanoz), domates, yesil biber, patlican, 1spanak, patates, pancar,
bag (liziim) yapragi, yarpuz (su nanesi), zahter (kekik otu), hardal
otu, taze sarimsak, koruk

e Siit ve siit Uirtinleri: Yogurt

e Yaglar: Zeytinyagi

e Baharatlar: Tarhun, pulbiber, nane, tuz, sumak, kimyon

e FEksilikler: Koruk eksisi, nar eksisi, sumak eksisi, nar tanesi, limon
suyu ve tuzu

e Diger gidalar: Domates ve biber salgasi, yesil zeytin, kuru ekmek
yumurta seklinde siralanabilir.

Antep piyaz, cacik ve salatalarinin en 6nemli 6zellikleri hem birden fazla
besin grubundan yapilmasi hem de kendine has eksiliklerinin olmasidir. Kendine has
bu ozelligi ile dikkatleri ilizerine ¢ekmektedir. Vejetaryen diyet bakimindan ise
besleyici ve destekleyici 6zelliklere sahiptir. Ozellikle demir emilimi igin biiyiik
onem tasiyan C vitaminin aliminda bu boliimde yer alan besin gruplar1 faydali
olacaktir. Cilinki C vitamini, taze sebzeler ile yapilan piyazlardan karsilanabilir.
Piyazlar, mevsimine uygun olarak hazirlanmasi sayesinde besleyici degerini
kaybetmeden taze olarak servis imkani saglar. Vejetaryen bir birey, giin igerisinde

almasi gereken 1-2 porsiyon sebze ihtiyacini karsilayabilir.

5.3.3 Yapma ve Koftelerin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Gaziantep mutfaginda yapma ve koftelerin ayr1 bir yeri vardir. Ana
malzeme olarak bulgur ve cesitleri ve salca kullamilir. Calisma kapsaminda
vejetaryen bireylerin tiikketebilecegi, besleyici ve doyurucu niteliklerde 9 adet yapma
veya kofte tarifine ulasilmistir. Bu tariflerde kullanilan malzemelere gore yapma ve
koftelerin igerdigi besin gruplart:

e Kuru baklagiller ve yagli tohumlar: Malhita (mercimek), ceviz
e Tahillar: Bulgur ve bulgur cesitleri, un
e Sebze ve otlar: Kuru sogan, maydanoz, taze sarimsak, yesil sivri

biber, patates, domates, sarimsak
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e Siit ve siit lirlinleri: Antep peyniri

e Yaglar: Zeytinyagi, sadeyag

e Baharatlar: Tarhun, pulbiber, karabiber, tuz, kimyon

e Diger gidalar: Biber salgasi, domates salgasi, yumurta, yufka (ev)
olarak belirlenmistir.

Tahil grubu ile giinliik enerjinin biiylik bir kismi saglanir. Bulgur, un ile
bunlarin islenmesiyle elde edilen yemeklerde buna dahildir. Bu grup karbonhidratlar,
posa, B grubu vitaminlerin yani sira ¢inko ve demir gibi mineralleri de igerir.
Vejetaryen bireyler i¢in tahil tiiketiminde piringten daha c¢ok bulgur tavsiye
edilmektedir. Ayrica tahillar %60-90 arasinda iyi birer karbonhidrat kaynagidir.
Antep’e 0zgli kofte ve yapmalarin biiylik ¢cogunlugu da bir tahil ¢esidi olan bulgur
kullanilarak hazirlanir. Bu yemeklerde ana malzemelerin yani sira icerisinde sebze
cesitlerinin olmast da vitamin ve mineral ihtiyacin1 karsilamaya yardimci olur. Bu

sebepten vejetaryen diyet icin 6nerilebilecek yemekler arasinda yer almaktadir.

5.3.4 Dolma ve Sarmalarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Gaziantep’te dolmalarin ayr1 bir yeri vardir. Tarimsal {iriin olarak Antep’te
de yetistirebilen sebzelerden dolmalar yapilir. Patlican, biber ¢esitleri, kabak cesitleri
hem taze hem de kurutularak, y1l boyunca tiiketimi yapilir. Ozellikle kuru patlican ve
biber dolmasi mutlaka her evde ve miimkiin olan siklikla yapilir. Antep’te sarma
yapimi i¢in asma yapragi daha cok tercih edilir. I¢ malzemesi ise yine Antep’in
tarimsal iirlinleri arasindan bulgur agirlikli olarak yapilir. Piring ile yapilan gesitleri
de vardir. Calisma kapsaminda vejetaryen bireylere tavsiye edilebilecek, orijinal 5
adet tarife ulagilmistir. Bu tariflerin besin gruplari;

e Tahillar: Bulgur, piring

e Sebze ve otlar: Patlican, taze kirmiz1 biber, kuru sogan, maydanoz,
patates, taze ve salamura asma yapragi, sarimsak, kuru haylan
kabagi, kuru tiiylii acur, kuru patlican, kuru biber, kuru kabak

e Siit ve siit lirlinleri: Antep peynir yagi

e Yaglar: Zeytinyagi

e Baharatlar: Karabiber, tuz, kuru nane, pulbiber, yenibahar
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e Diger gidalar: Biber salcasi, domates salcasi, ceviz, nar eksisi,
sumak eksisi, seker, yesil erik, giil yapragi olarak belirlenmistir.

Bu béliimde yer alan yemekler hem sebze hem de bulgur ve piring ile tahil
kaynakli besin Ogelerine kaynak olusturur. Bitkisel besin, tahillar, sebze ve
meyvelerden yeterince tiiketilirse viicudun ihtiyaci olan tim amino asitler
saglanabilmektedir. Ayrica genel olarak dolma veya sarmalarin zeytinyagi ile
yapilmasi, bitkisel kaynakli yag alimina katki saglar.

Dolma ve sarmalar, bugiin hemen hemen her restoranda bulunabilecek
yemek cesididir. Bu sayede herhangi bir sebeple Gaziantep’i ziyaret eden vejetaryen

bireylerin en kolay ulasabilecegi Antep yemegidir.

5.3.5 Sebze, Ot Yemekleri ve Aslarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Tarim kaynakli gida tiretip, en etkili sekilde tiiketimini yapmak Antep insani
icin oldukga siradan ve kolaydir. Bu maharetlerini 6zellikle sebze olmak tizere her
tirlii gida da gormekteyiz. Hatta Antep insani yabani otlar1 bile giliniin en 6nemli
ogiinlerinde ana yemek olarak sunarlar. Cesitlendirme ve lezzetlendirme konusunda
Antep mutfagi kendini gelismistir. Bu sayede bugiin Antep mutfaginda vejetaryen
bireylerin meniilerinde bas koseye yerlesebilecek 20 adet orijinal yemek tarifi
bulunmaktadir. Bu yemeklerin besin gruplari;

e Kuru baklagiller ve yagli tohumlar: Nohut, malhita (mercimek),
loglaz (boriilce), Antep mercimegi (kara mercimek), yesil mercimek

e Tahillar: Bulgur ve bulgur ¢esitleri, ddgme (bugday), un

e Sebze ve otlar: Taze sogan, maydanoz, taze sarimsak, pancar, kuru
sogan, patlican, sivri yesil biber, sarimsak, domates, kisnis, komeg
(ebegiimeci), asotu, 1sirgan otu, kuzu kulagi, asma yapragi, kabak,
kenger (yabani dikenli bitki), taze boriilce, kuru kirmiz1 biber, taze
bakla, taze fasulye

e Siit ve siit {irlinler: Stizme yogurt

e Yaglar: Zeytin yag1, sadeyag, bitkisel siviyag

e Baharatlar: Karabiber, tuz, nane, pulbiber, kiizbara (kisnis), kimyon,

haspir
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e Diger gidalar: Yumurta, domates salgasi, biber salgasi, yesil zeytin,
sumak eksisi, limon suyu olarak belirlenmistir.

Vejetaryen bireylerin giinliik tiikettikleri besinler arasinda ilk sirada sebzeler
gelmektedir. Cogu vejetaryen tipleri icin en uygun besin Ogesidir. Sebzeler,
miktarlart degisiklik gosterse de demir, kalsiyum, C vitamini, karbonhidrat
alimlarina yardimci olur. Sebze yemeklerinde tahillar ve kuru baklagiller kullanmak
sadece cesitlendirilmesi degil, ayni zamanda besin degerinin artmasi igin de
onemlidir. Antep mutfaginda bunun en giizel 6rneklerini gérmekteyiz. Pirpirim as1, 3
cesit kuru baklagiller ve 1 tiir tahil eklenerek hazirlanmaktadir. Bu sayede tek yemek
icinde birden fazla besin grubundan faydalanilmasi saglanir.

Boylesine zengin igerikli bir 0glin, vejetaryen bireyler i¢in oldukca
degerlidir. Ayrica dolma ve sarmalarda oldugu gibi baz1 sebze yemekleri

ziyaretgilerin rahatga ulasabilecegi isletmelerde servis edilmektedir.

5.3.6 Pilavlarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Antep kiiltiiriinde pilavlar ana yemek yanina yapilarak tiiketilen
yemeklerdir. Pilav ¢esitleri genellikle farkli malzemeler kullanilarak lezzetlendirilir.
Calisma kapsaminda vejetaryen bireyler i¢in uygun 7 farkl pilav tarifine ulasilmistir.
Bu pilavlarin besin gruplari;

e Kuru baklagiller ve yagh tohumlar: Firik, loglaz (boriilce),
mercimek, Antep mercimegi

e Tahillar: Bulgur

e Sebze ve otlar: Sarimsak, domates, yesil biber, haylan kabagi, sogan

e Yaglar: Sadeyag, zeytinyag:

e Baharatlar: Tuz, karabiber

e Diger gidalar: Tel sehriye, cagla (taze badem), domates salgasi, biber
salcas1 olarak belirlenmistir.

Pilavlarin farkli malzemeler kullanilarak ¢esitlendirilmesi ile hem tatta hem
de besin degerlerinde degisim olusturulmaktadir. Vejetaryen bireyler, tahil ve kuru
baklagillerden almak istedigi besin Ogelerini bu pilavlan tiiketerek alabilir. Besin
cesitliligi, mide yorgunlugunu ve aym tiir beslenmeyi Onledigi i¢in de oldukca

Onemlidir.
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5.3.7 Hamur Islerinin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Gaziantep mutfaginda yapilan hamur islerinin, genel olarak i¢ malzeme
evde hazirlanir ve daha sonra en yakin firina gdnderilir. Hamuru ve pisirilmesi
firincilar tarafindan yapilir. Caligma kapsaminda Antep’in yoresel borekleri
arasindan vejetaryen diyete uygun 7 adet tarif belirlendi. Belirlenen tariflerin besin

gruplari:

Tahillar: Un
e Sebze ve otlar: Taze sogan, maydanoz, kirmizi biber, kuru sogan
e Siit ve siit tiriinleri: Cokelek, lor peyniri, tuzsuz Antep peyniri
e Yaglar: Zeytinyagi, bitkisel siviyag
e Baharatlar: Tuz, karabiber
e Diger gidalar: Yumurta, domates salgasi, biber salcasi, tarhana, yesil
zeytin, ceviz, maya, seker olarak belirlenmistir.

Besin gruplarina gore ¢alisma igerisinde yer alan boreklerden Lor, Cokelek
gibi siit ve siit iriinii icerenler vejetaryen bireyler icin kalsiyum gibi mineral
kaynagidir. Istege bagl olarak borek icine eklenebilen yumurta ise bireyler icin et
ikame {iriindiir. Ayrica bu borekler hazirlanirken taze ve yesil sebzelerin de
eklenmesiyle besin degeri arttirilmaktadir. Bireyler bu iirlinleri ister ana 6&iin ister

ara 6gilin olarak tiiketebilirler.

5.3.8 Tathlarin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Gaziantep oOzellikle tathilariyla Unli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirk
mutfaginin en 6nemli ve en eski tatlilardan olan baklava denilince akla Gaziantep
gelmektedir. Antep tatlilar1 birden c¢ok c¢esit besin grubu kullanilarak hazirlanir.
Calisma kapsaminda Gaziantep mutfagina ait 18 cesit tath tarifi bulunmaktadir. Bu
tatlilarin besin gruplart ise:

e Kuru baklagiller ve yagl tohumlar: Fistik, ceviz, nohut, badem

Tahillar: D6gme, bugday, bugday nisastasi, piring, irmik, un

Sebze ve otlar: Haylan kabagy,

Yaglar: Sadeyag, zeytinyagi (tuzsuz), tereyagi

Siit ve siit tirtinler: Siit, lor peyniri, Antep peyniri, kaymak,
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e Diger gidalar: Kadayif, yumurta, rezene, ¢orekotu, haghas, susam,
nar tanesi, haspir, pekmez, pestil, bal, tarhana, giil surubu, c¢icek
suyu, limon suyu, seker, soda, tar¢in, yufka olarak belirlendi.

Gaziantep’in neredeyse her sokaginda tatli bulmak miimkiindiir. Herhangi
bir sebeple Antep’te bulunan vejetaryen birey istedigi tatliyr bulma ve tiiketmede
sorun yasamaz. Yorede yapilan tatlilarda neredeyse her besin grubundan bir {iriin
gormek miimkiindiir. Bu ¢esitlilik ile birlikte kaliteli ve besin degeri ytiksek tatlilar
tilketimi saglanmaktadir. Tatlilarin bir kisminda lezzetlendirme i¢in bal, pekmez gibi
dogal seker kaynaklarinin kullanilmasi da saglik acgisindan faydalhidir. Vejetaryen
bireyler giin icerinde 10-20 g civarinda dogal seker kaynagi bu triinleri tiiketmesi

gerekmektedir (bknz Tablo 2.1.4).

5.3.9 Iceceklerin Vejetaryen Diyet Degerlendirmesi

Yorede igecekler ¢esitli bitkiler, giil ve turunggillerden yapilmaktadir. Kigin
soguk giinler i¢in zahter gibi bitki c¢aylar1 igilirken yaz aylarinin sicaklaria karsi
serinleten surup ve serbetler tercih edilmektedir. Ayran, cay gibi igecekler her yerde
rahatca bulunmasindan dolay1 calismada kapsaminda degerlendirmeye alinmamustir.
Genellikle evlerde yapimu tercih edilen serbet ve suruplardan toplamda 7 adet tarife
ulagilmistir. Bu tariflerin besin gruplart:

e Meyveler: Limon, portakal, urmu dut

e Bitkiler: Giil, koruk, hatmi cigegi

e Baharatlar: Zencefil, karanfil, tar¢in

e Diger gidalar: Uziim pekmezi, seker, logusa sekeri olarak
belirlenmistir.

Vejetaryen bir bireyin giinliik olarak almasi gerek meyve 250 ile 300 gram
miktarindadir. Her giin meyve tiiketimi yapmak istemeyen veya sevmeyen bireyler
dogal olarak hazirlanan meyve surubu tiiketerek bu ihtiyaclarini karsilayabilirler.
Meyveler C vitamini giil ise C, B ve E vitamini bakimindan zengin gidalardir.
Ozellikle C vitamini alim1 vejetaryen bireylerde ¢ok énemlidir. Ciinkii bitkisel demir
emilimi kalitesini artirmaktadir. Besin 6geleri bakimindan faydalar1 yani sira serin
veya soguk serbet i¢cimi insani rahatlatmaktadir. Yemeklerin yaninda bu tip

iceceklerin tiiketimi hazmi da kolaylagtirir.
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Yapilan ¢alisma sayesinde hem yerel vejetaryen bireyler i¢in hem de turist
olarak Gaziantep’i ziyaret etmek isteyen vejetaryen bireyler icin dnemli bir noktaya
deginildi. Calisma kapsaminda ele alinan yemeklerin icerik olarak vejetaryen diyetin
destekeisi olabilecegi saptandi. Diyet igerisinde ihtiyag duyulan biitiin besin
gruplarmin varligi bunu kanitlar niteliktedir. Hemen hemen her yemekte kullanilan
sebze, zeytinyagi, tahil ve kuru baklagiller viicut i¢in gerekli amino asitleri, protein,
karbonhidrat, mineral ve posa ihtiyacim1 karsilayacagindan vejetaryen bireylerin
sagligin1 olumlu yonde etkileyecektir. Gaziantep’in gastronomi imajina eklenecek

olan vejetaryen olgu ilin kalkinma ¢aligmalarinda yer alacaktir.



SONUC ve ONERILER

Gastronomi kavrami yemek yeme olgusunu temel ihtiya¢ olmaktan
cikartarak ihtiyaglar hiyerarsisinin en {ist basamagina tagimistir. Gastronomi
kavraminin bir¢ok bilim alaniyla iliskisinin olmasi nedeniyle yemek olgusunu bir¢ok
alanla birlestirerek yemek yeme olayimi farkli boyutlara tasimaktadir. Toplumlarin
iletisimin artmasi sayesinde gastronomi, yemek ve kiiltliir kavramini birlestiren,
turizm pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir turizm alaninin gelismesine katki
saglamistir.

Gaziantep, medeniyetlerin kurulusundan bugiine kadar ¢ok ¢esitli kiiltiirlere
ev sahipligi yapmistir. Bu sayede sehrin mutfak kiiltiirii de ¢esitlilik kazanmistir.
Gaziantep, dogasi, tarihi ve kiiltiirel zenginligiyle her tiirlii ilgi alanina hitap edecek
turizm potansiyeline ve farkl karakteristik 6zelliklere sahiptir. Biiyiik bir gastronomi
degerine sahip olan Gaziantep'in, bu degerlerinin tanittiminin yapilmasi ve sahip
cikilmasi gerekmektedir.

Yapilan bu calisma ile Gaziantep mutfagina ait toplam 121 c¢esit tarife
ulagilmigtir.  Arastirma sonucunda elde edilen bu listede yer alan her yemek
vejetaryen bireyler i¢in uygun besin gruplarini igermektedir.

Yapilan literatiir arastirmasi ve yiiz yiize goriigmeler sonucunda Gaziantep
yemeklerinin temel malzemelerinin ayni zamanda vejetaryen beslenme kaynagi
oldugu saptanmistir. Bu sebeple de bu c¢ok cesitli mutfak kiiltiiriiniin vejetaryen
beslenme i¢in kaynak olabilecegi sonucuna varilmistir. Vejetaryen beslenme tarzini
benimseyen bireyler i¢in besin 6gelerinin dikkatli ve dengeli alinmasi ¢ok onemlidir.
Yedikleri yiyecekler saglik agisindan destekgi besinler olmalidir. Gaziantep mutfagi
yemeklerinde agirlikla kullandigi tahil ve kuru baklagiller sayesinde bu ihtiyaci
karsilayabilir. Ozellikle her tiirlii yemek cesidinde kullanimu ile géze carpan yogurt,
kuru baklagiller ve tahillar besin kaynagi eksikliklerini kapatmaktadir.
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Giliniimiizde turistlerin istek ve beklentileri karsilamak ve destinasyon

imajin1 dogru kullanmak, turistlerin tatil yeri seciminde 6énemli bir rol oynar. Dahasi

destinasyonlarin mutfak kiiltiirii, yerli ve yabanci ziyaretgilerin tatil planlamalarinda

onemli bir etkendir. Bu sebeple gilinlimiiz beslenme tercihlerinde 6nemli 6l¢iide

takipgisi olan vejetaryen beslenmeye yonelik ¢alismalar yapmak destinasyonlar i¢in

gereklidir. S6z konusu bu arastirma kapsaminda degerlendirilen Gaziantep mutfagi,

vejetaryen bireyler i¢in tavsiye edilebilecek yemek tariflerine sahiptir. Gaziantep’in

gastronomi turizmi i¢erisinde yer alan paydaslara faydali olacag: diisiincesiyle;

Yore mutfagi hakkinda bilgisi olan yerel halkin bu {riinlerin yapip
satmasina destek verilmeli ve gelen turistler bu alanlarda yoresel iiriiniin
yapimina katilma sansini elde edebilmelilerdir.

Yetisen seflerin burada kurulan, alanla ilgili birimlerde egitim almalari
saglanmali, en az bir haftalik egitim seminerleri ve uygulamalari
diizenlenmelidir.

Universitelerin ve liselerin mutfak ve turizm ile ilgili boliimlerinde
Gaziantep’in mutfak kiiltiiri hakkinda detayli egitimler verilerek bilingli
turizm ve gastronomi 6grencileri yetistirilebilir.

Yurt i¢cinden gelen seflerin yani sira yurt digindaki seflerin de gelmesi
saglanmalidir.

Cesitli workshoplarla bolge mutfaginin vejetaryen yonii canlandirilmalidir.
Bu durum konaklama sayisinin artmasina da katki saglayacaktir.

Gelecek c¢alismalarda yerel yiyeceklerin, vejetaryen bireyler tarafindan
tercih edilme seviyesi, tekrar tiilketme istegi ve tiiketimden sonra tavsiye
etme niyetleri lizerine ¢caligmalar yapilabilir.

Ayrica bu calisma kiiltiir turizminin hakim oldugu bir turist drnekleminde
uygulanmigtir. Farkli turizm tiirlerinin bulundugu diger destinasyonlarda
benzer ¢alismalar gergeklestirilerek karsilastirmalar yapilabilir.

Ulkemizin, Gaziantep gibi diger gastronomi degeri olan sehirlerinde de daha
ayrintili arastirmalar gerceklestirilebilir.

Gaziantep gastronomisi ve turizmi alaninda daha ¢ok ¢aligma yapilarak bu

caligmalarin farkl dillere ¢evrilmesi bolge kalkinmasina katki saglayabilir.
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EK A. GORUSME SORULARI ve BILGILENDIRME METNI
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EK A.1. YUZ YUZE GORUSME SORULARI

GORUSME SORULARI

1. Oncelikle sizi tanimak isterim. Bize kisaca kendinizden bahsedebilir misiniz?

- [sim soy isim:

- Yasimiz:

- Dogum yeriniz:

. Ogrenim durumunuz:

- Meslek:
2. Ailenizden ve aile gegmisinizden bahsedebilir misiniz?

- Anne ve babaniz Antepli mi?

- Annenizin mutfakla arasi nasild1? Yemeklerinde en ¢ok kullanmay1
tercih ettigi yiyecek hangisidir?

- Aile bireyleri icerisinde Antep’in yoOresel yemekleri lizerine meslek
icra eden biri var m1?
3. Aileniz kag nesildir Antep de yasamakta? Koken olarak Antepli misiniz?

- Esinizin ailesi Antep’in hangi bolgesinden/kdyiinden?

Eger farkli Antep kdylerinden ise;

- Bu iki bolge arasinda mutfak cesitliligi nasildir? Fark ve benzerlikleri
var midir? Varsa nelerdir?
4. Aile biiyiiklerinden bahsedebilir misiniz?

5. [1k mutfak deneyiminizi kag¢ yasinda ve nasil yasadimiz?
- Yaptigimiz ilk yemek neydi?
6. Antep mutfaginin en belirgin 6zellikleri nelerdir?
7. Antep mutfaginda yemekleri hazirlanmasinda ve pisirilmesinde ¢esitlilik var

midir? Varsa nelerdir, agiklayabilir misiniz?
8. Antep kis i¢in yapilan gida hazirliklarindan bahsedebilir misiniz? Kis igin
hazirlanan tiriinlerin kullanim alan1 hakkinda neler sdyleyebilirsiniz?

0. Bu iiriinlerin kullanim 6miirleri, saklama kosullar1 nedir?
10. Sizce Antep mutfaginin olmazsa olmaz iirtinleri nelerdir?
11.  Yemek yaparken orijinal tariflere sadik kaliyor musunuz?

12.  Aile biiyiikleriniz tarafindan yapildigini bildiginiz ve artik tiiketimi
yapilmayan yiyecekler var mi?
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EK A.2. BILGILENDIRME METNi
BIiLGILENDIRME METNI

Bu ¢aligma, Gaziantep Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali tarafindan; Dr. Ogr. Uyesi FATMA YALINIZ
danismanliginda yiiksek lisans 6grencisi Kader Parlak ile yiiriitiilmektedir.

Gaziantep mutfagi, gelisen ve hizla biiyliyen mutfak trendleri arasinda et ve
et Uriinleri ile yapilan yemeklerde 6nemli bir yere sahiptir. Bu arastirma ile et kiiltiirti
ile bilinen Antep mutfaginin aslinda sebze, bakliyat, otlu ve yogurtlu yemekleri,
piyaz, borek ve tathlarinin da 6n plana c¢ikartilmasi amaglanmaktadir. Bu sayede
degisen toplumsal beslenme aliskanliklarinda kendine onemli 6l¢lide pay cikarmis
olan vejetaryen beslenmeye kaynak olabilecegi kanitlanmak istenmektedir. Saglikli
ve orijinal Antep mutfag: tariflerine ulasabilmek i¢in evrenin bir pargasi oldugunu
bilinen kisiler ile yiiz ylize goriisme teknigi kullanilmas1 uygun goriildii.

Aragtirma bulgular1 bu g¢alisma ile siirli olacak ve kisilerin kaynak
gosterilmesi disinda kisisel bilgileri gizli tutulacaktir. Detayli bilgi i¢in Dr. Ogr.
Uyesi FATMA YALINIZ, albak@gantep.edu.tr ve yiiksek lisans 6grencisi Kader
PARLAK, kaderparlak61@gmail.com ile iletisime gecebilirsiniz.

Arastirmamiza katki saglamak amaciyla roportajimiza katildiginiz igin

tesekkiir ederiz. Calismanin sonuglarindan haberdar edilmek isterseniz ilgili
kutucugu isaretleyiniz ve iletisim bilgilerinizi yaziniz.

Roportaja katilmak ve kaynak olarak gosterilmek istiyorum. [ ]
Aragtirmanin sonuglarindan haberdar edilmek istiyorum. [ ]
Telefon:

E-mail:


mailto:albak@gantep.edu.tr
mailto:kaderparlak61@gmail.com
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EK B. KATILIMCILAR ve YEMEKLERIN FOTOGRALARI
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EKB.1. KATILIMCILARIN FOTOGRAFLARI

Resim 3. Dogan Yilmaz Resim 4. Giilay Atar

Resim 5. M. Ragip Giizelbey Resim 6. Necdet Olca
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Resim 7. Ozden Ozsabuncuoglu Resim 8. Sermin Ocak

Resim 9. Tiilay Akglin Resim 10. Emine Leman Basar
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EK B.2. YEMEK FOTOGRAFLARI

Resim 11. Malhitali kofte Resim 12. Agizli Kadayif Resim 13. Alaca ¢orba

Resim 14. Astarli Siitlag  Resim 15. Bastik ¢calma Resim 16. Bulgurlu Corba

Resim 17. Dolangel Resim 18. Ezogelin ¢orbas1  Resim 19. Fistikli Kaday1f

Resim 22. Muhammara
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Resim 23. Pirpirim Asi Resim 24. Antep Kurabiyesi Resim 25. Siizek Yapmasi

Resim 26. Sehriyeli Pilav  Resim 27. Tarhana Corbas1 Resim 28. Tatlili Malhita

Resim 35. Arap Kofte Resim 36. Firik Pilavi Resim 37. Mas Piyazi
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Resim 39. Nohut Piyazi  Resim 40. Yogurtlu S6glirme

Resim 41. Kuru Dolma  Resim 42. Zeytin Piyazi

Resim 44. Lor Boregi ~ Resim 45. Pirpirim Cacigr  Resim 46. Sekerli Borek

Resim 47. Bastik Kizartma

Resim 50. Tarhana Boregi  Resim 51. Acili S6glirme  Resim 52. Sulu Salata
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Resim 56. Menge Resim 57. Occe Resim 58. Soguk Corba

), (o N, W

Resim 62. Koruk Serbeti Resim 63. Meyan Kokii
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EK C.1 DEVLET DALKILINC:
1948, Gaziantep ilinin Oguzeli ilgesi dogumludur. Okula gitmedigi icin
egitim hayati bulunmamaktadir. Kiiglik yasta evlenmis ve 5 ¢ocuk annesidir. Ev

hanimudir.

EK C.2 DOGA CIiTCI:

1979, Elazig dogumludur. IIk, orta ve lise &grenimini Elazig’da,
yiiksekokulu ise Mersin Universitesi’nde tamamlamis. 11 yasinda ascilik meslegine
adim atmis. Yiiksekokul 6greniminden sonra profesyonel asci olarak calismalarina
devam etmis. 2006 yili itibariyle Gaziantep’te marka restoranlar ve otellerde
executive chef’lik yapmis. Devam eden yillarda Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi
Mutfaklar Koordinatorliigli gorevini iistlenmis ve MSM’nde ¢alismalarina devam

etmektedir.

EK C.3 DOGAN YILMAZ:

1993 Ocak ay1, Gaziantep dogumludur. Kiigiik yaslarda babasinin
restoraninda meslege adim atmis. Daha sonra kendisini gelistirebilmek i¢in 14
yasinda sehir disindaki cesitli otellerde calismis. Ilerleyen siirecte Gaziantep’te
MUSEM agildig1 zaman egitmen olarak ¢alismaya baglamis.

EK C. 4 GULAY ATAR:
1959, Gaziantep dogumludur. ilkokul mezunudur. 1978 yilinda evlenmis ve

3 ¢ocugu vardir. Ev hanimidir.

EK C.5 MEHMET RAGIP GUZELBEY:

1949, Gaziantep dogumludur. Dis hekimligi mezunu olmasmna ragmen
ticaret ve yemek kitab1 yazarlig: ile ilgilemektedir. Gaziantep’in UNESCO Yaratici
Kentler Agma girmesinde rol almis. Gaziantep mutfag: ile ilgili Giinesin ve Atesin

Mutfagi, Lezzet Taneleri ve Siveydiz isimli kitaplar1 bulunmaktadir.
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EK C. 6 NECDET OLCA:
1963, Gaziantep dogumludur. Ilkdgretim mezunu olup, kiigiik yaslarda
yemek yapmaya merak salmustir. Isletmecisi oldugu restoranda meslegini devam

ettirmekte ve Gaziantep mutfagini en iyi sekilde temsil etmek i¢in ¢alismaktadir.

EK C.7 OZDEN (MERMER) OZSABUNCUOGLU:

1946, Gaziantep dogumludur. Kiz Meslek Lisesi mezunudur.
Cocuklugundan beri yemek yapmaya ve yemek tariflerini saklamaya ilgisi
bulunmaktadir. Ev hanimi ve yemek kitab1 yazaridir. UNESCO Yaratici Sehir
Mutfagindan- Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri adli kitabinda Gaziantep’in zengin

mutfaginda bulunan yemekler yer almaktadir.

EK C. 8 SEVIM ASLAN:
1960, Gaziantep- Sahinbey ilgesi dogumludur. Ilkdgretim mezunudur. 15

yasinda evlenmis ve 4 ¢ocugu var. Ev hanimidir.

EK C. 9 SERMIN OCAK:
1941, Gaziantep dogumludur. Enstitii mezunu olup, ev hanimi ve
yemek kitab1 yazanidir. Gaziantep Yemekleri ve Muhtelif Yemekler isimli caligsmasi

bulunmaktadir.

EK C. 10 EMIRE ATLI:
1956, Gaziantep dogumludur. Ogretmen okulu mezunu olup, emekli

ogretmendir. U¢ cocugu vardir.

EK C. 11 TULAY AKGUN:
1960 yili, Gaziantep dogumludur. ilkdgretim mezunudur. 13 yasinda
evlenmis ve 4 oglan, 3 kiz cocugu var. KYK yurtlarinda kat gorevlisi olarak ¢alisarak

emekli olmus. Ev hanimi olarak hayatina devam ediyor.

EK C. 12 EMINE LEMAN BASAR:

1940, Gaziantep dogumludur. Ik gretim mezunudur. Ev hanimdir.
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