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OZET

GAZIANTEP MUTFAGINDA KIRMIZI ET KULTURU

KAYNAK, Mehmet Emin
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Tezli Yiiksek
Lisans Programi Tez Danismani: Dr. Ogr. Uyesi Fatma YALINIZ
Aralik-2021, 153 sayfa

Tarihi ve kiiltiirel birikimiyle Tirkiye’'nin en dnemli sehirlerinden biri olan
Gaziantep, yoresel mutfak kiiltiirliyle de diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri
haline gelmistir. Birgok medeniyete ev sahipligi yapan Gaziantep; yemeklerde
kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve farkli lezzetleri bir araya getirme
konusunda oldukg¢a geligsmistir. Kirmiz1 et kullaniminin yogun oldugu bu mutfagin
sadece kebap kiiltiirii ile daha ¢ok taninmasi, mutfak kiiltiiriiniin bilinmesi agisindan
yeterli degildir. Gaziantep mutfaginda kirmizi et, kebaplarda kullanildigr gibi
corbalarda, tava yemeklerinde, yogurtlu yemeklerde ve tencere yemeklerinde oldukca
fazla kullanilmaktadir. Bu ¢alismanin amaci Gaziantep mutfak kiiltiirtinde kirmiz1 etin
kullanim alanlarini, 6nemini ve hangi malzemelerle beraber kullanilip yemege
dontstiiriildiigiinii ortaya koymaktir. Bu amag¢ dogrultusunda literatiir taramas1 yapildi.
Bu calismada nitel aragtirma yontemi kullanilmistir. Gaziantep mutfaginin yoresel yemek
tariflerini i¢eren yemek kitaplar1 incelendi. Veri toplama araci olarak yiiz yiize goriisme
yontemi kullanildi. 15 goniilli katilimeiyla goériismeler yapilarak Gaziantep mutfaginin
kirmizi et kiiltiirii hakkinda bilgiler elde edildi. Igerisinde kirmizi et bulunan 78 yoresel
yemek tarifi gruplara ayrilarak kiiltiirel yonden incelemeye almmustir. Yemeklerde
kullanilan kirmizi etin hangi tiir oldugu ve kullanilan hayvanin hangi bdlgesinden
yararlanildig: tariflerde belirtilmistir. Literatiire Gaziantep’in kirmizi et kiiltlirii hakkinda
katkida bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gaziantep, Kirmizi, Et, Kiiltiir, Mutfak



ABSTRACT

RED MEAT CULTURE IN GAZIANTEP CUISINE

KAYNAK, Mehmet Emin
Master's Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Master's Program
with Thesis
Thesis Supervisor: Asst. Prof. Fatma YALINIZ
December 2021, 153 pages

Gaziantep, one of the most important cities of Turkey with its historical and
cultural background, has become one of the most important cuisines of the world with
its local cuisine culture.Gaziantep, home to many civilizations; It is quite advanced in
terms of the materials used in the dishes, cooking methods and combining different
flavors.Knowing this cuisine, where the use of red meat is intense, only with the kebab
culture is not enough in terms of knowing the cuisine culture.In Gaziantep cuisine, red
meat is used a lot in soups, pan dishes, yogurt dishes and pot dishes, as well as in
kebabs.The aim of this study is to reveal the usage areas of red meat in Gaziantep
cuisine culture, its importance and with which materials it is used and turned into a
meal.For this purpose, a literature review was conducted. Qualitative research method
was used in this study. Cookbooks containing local recipes of Gaziantep cuisine were
examined. Face-to-face interview method was used as data collection tool. Information
about the red meat culture of Gaziantep cuisine was obtained through interviews with
15 volunteer participants.78 local recipes containing red meat were divided into groups
and examined in terms of culture.The type of red meat used in the dishes and the part
of the animal used in the meat are specified in the recipes.A contribution has been
made to the literature about Gaziantep's red meat culture.

Keywords: Gastronomy, Gaziantep, Red, Meat, Culture, Cuisine
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KISALTMALAR LiSTESI
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Xi



GIRIS

A) Arastirmanin Konusu ve Problemi

Bu arastirmada Gaziantep mutfaginin kirmizi et kiiltiiri incelenmektedir.
Yoreye hakim olan kirmizi etin yemek gruplart igerisinde kullanim alanlari
arastirilmistir. Kirmizi etin Gaziantep mutfaginda sadece kebap gibi popiiler bir yemek
grubunda kullanilmadigini; birgok sebze, meyve, bakliyat vb. malzemelerle

yemeklerinin yapildigi belirtilmek istenmistir.

Kokli bir altyapiya sahip olan Gaziantep, yoresel mutfak alaninda oldukca
genis bir yelpazeye sahiptir. Biinyesinde bir¢ok yemek grubunu barindiran mutfagin
dogru bir sekilde tanitilmasi gerekmektedir. Ozellikle belirli yemeklerin 6n plana
cikarken, yoresel bircok yemegin geri planda kaldig1 bir gercektir. Bu sebepten dolay1
mutfagin ana malzemesi sayilan kirmizi etin dogru tanitilmasi, kullanilan hayvanin ne
tiir oldugu, hayvanin hangi bolgelerinden hangi yemeklerin yapildig: ifade edilmek

istenmistir.

B) Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirmanin amaci, Gaziantep mutfaginin ana malzemelerinden biri olan
kirmiz1 etin bolge mutfagi icin ne ifade ettigini ortaya koymaktir. Kirmizi etin
kullanim alanlarini, yapilan yemekler igerisinde hangi malzemelerle beraber
kullanildigin1 tespit etmek, kullanilan kirmiz1 etin hangi hayvandan elde edildigini
gormek, hayvanin hangi bolgelerinin hangi yemeklerde kullanildigi belirlemek ve
yoresel mutfak kapsaminda icerisinde kirmizi et bulunan yemek tariflerinin kiiltiirii

yansitacak bi¢imde ortaya konmasini saglamak arastirmanin amaglaridir.

Bu aragtirma ile kirmizi etin bdlge mutfagi i¢in ne kadar degerli oldugu, belli
baslt yemekler disinda ne kadar genis bir kullanim alanina sahip oldugu ortaya
konmustur. Igerisinde kirmizi et bulunan, Gaziantep’in ydresel mutfagini temsil eden
tariflerin hazirlanis agsamalarina kadar detayli bir sekilde verilmesi aragtirmanin 6nemli

noktalarindan biridir.



C) Arastirmanin Yontemi

Hazirlanan ¢alismada nitel arastirma yontemlerinden olan literatiir tarama ve
ylz ylize goriisme yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma; gozlem, dokiiman analizi
ve veri toplama tekniklerinin uygulandigi, verilerin gercekci bir yaklagimla ortaya
konmast i¢in siirdiiriilen nitel bir siirecin takip edildigi bir arastirma tiiriidiir. Toplanan

verilerin yorumlanmasina dayalidir (Karatas, 2015, s. 63).

Tezin arastirma konusu igin literatiir taramasi yapilmistir. Makale, dergi, tez
vb. kaynaklar incelenmistir. Gaziantep mutfag: igerikli kitaplar arastirilmis ve yoresel
anlamda Gaziantep’e ait igerisinde kirmizi et bulunan 78 adet yemek tarifi
belirlenmistir. Gaziantep’in kirmizi et kiiltiiriinii daha ayrintili ortaya koyabilmek i¢in
yliz yilize goriisme yapilacak olan Gaziantep dogumlu, yore mutfagina ve kiiltiiriine
hakim 15 katilimci belirlenmistir. Belirlenen katilimcilara kirmizi et kiiltiirtinii
yansitan 14 adet acik uglu soru (EK 1.) ve 78 yemek tarifinin kiiltiirel yoni
sorulmustur. Sorular olusturulurken tezin amacina uygun sorular se¢ilmistir. Yiiz ylize
goriisiilecek olan kisiler ile iletisime gecilmis ve goriisme yeri ve zamani ile ilgili
bilgilendirilme yapilmistir. Gorligmeden 6nce katilimcilara agik uclu sorular hakkinda
bilgilendirme yapilmis ve goriismelerin kayit altina alinacagindan bahsedilmistir.
Belirlenen giin ve saatte katilimcilar ile gériisme gergeklesmistir. Gorlismeler sonrasi

ses kayitlar1 incelenmis ve biitlinsel yorumlama yontemi ile degerlendirilmistir.

D) Arastirmanin Simirhiliklar:

e Arastirmaya dahil edilen 16 katilimcidan 15’1 Gaziantep dogumlu olup
yasamlarin1 ¢cocukluktan itibaren Gaziantep’te siirdiirmiistiir. Katilimcilardan
sadece biri Gaziantep dogumlu degildir. Kendisinin secilme sebebi ise uzun

yillar Gaziantep mutfagi ve kiiltiirii hakkinda ¢aligma yapmis olmasidir.

e Ulkede ve tiim diinyada var olan COVID-19 salgin sebebiyle yiiz yiize
goriisme yapilacak kisiler ile telefonla gériisme karari alinmstir. Ozellikle
katilimcilarin ¢ogunun riskli grupta yer almasi ve goriismelerin karantina

giinlerine denk gelmesi, bu kararin alinmasinda etkili olmustur.



BOLUM I

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu bolimde arastirmanin konusu olan kirmizi etin tanimina, etlerin
siiflandirilmasina, Gaziantep’in mutfak yapisina ve Tirk mutfaginda kirmizi et

kiiltiirine yer verilmistir.

1.1 Etin Tanim

Biiyiikiinal ve Kahraman (2004) et; igerigindeki protein, vitamin ve mineral
maddeler bakimindan insan beslemesinde 6nemli bir gida maddesidir. Ge¢misten
bugiine bircok insan tarafindan begenilerek tiiketilen et gerek aromasi gerekse
doyuruculugu nedeniyle tiim mutfak kiiltiirlerinde kendine yer bulmustur. Ozellikle
insan bedeninin biiyiime ve olgunlasma zamani olan c¢ocukluk doénemlerinin
vazgegilmez bir besin kaynagi olmustur. Ozellikle icerisinde barindirdig1 besinsel
degerlerin disaridan bitkisel kaynakl {iriinlerden alinamamasi etin 6nemini her zaman

korumustur (Dik, 2010, s. 2).

Tiirk Gida Kodeksi Et Uriinleri Tebligi’ne gore etin tamimi su sekilde
yapilmistir:

“Et; sigir, manda, koyun, kegi gibi biiyiik ve kiiciikbas hayvanlar; tavuk, hindi, kaz,
ordek, be¢ tavugu gibi evcil kanatli hayvanlar ile tavsan ve domuzdan elde edilen,

insan tiiketimine uygun olan tiim par¢alar” olarak tanmimlanmaktadir.”

Tiirk Dil Kurumuna gore et: “Kasaplik hayvanlardan saglanan kaslardan olusmus
besin maddesi” olarak tanimlanmaktadir (www.sozluk.gov.tr, 2020). Etin, hayvanlarin
yenebilen kas dokulari oldugunu belirten Eraslan (2012); devaminda insanlarin
varolus, ayakta kalma ve dogal hayatta var olan liderliginin tamamlayicis1 oldugunu
sOyler. Hayvansal protein kaynakli gidalarin basinda et ve et iirlinleri gelmektedir.
Istenilen miktarda aminoasit igeren et, saglikli beslenmede énemli bir konuma sahiptir

(Bulduk, 2013, s. 189).



1.2 Etlerin Smiflandirilmasi

Etlerin siniflandirilmasini {i¢ asamada gruplandiran Eraslan (2012); bunlarin
cinslerine gore, rengine gore ve govdedeki yerlerine gore oldugunu belirtmektedir.
Cinslerine gore olan etler; kasap hayvanlart (koyun, keci, sigir), kiimes hayvanlari
(tavuk, hindi, kaz, 6rdek), av hayvanlari (geyik, tavsan vb.), tatl su baliklar (alabalik,
sazan vb.), yagh deniz baliklar1 (liifer, palamut vb.), yagsiz deniz baliklar1 (kefal,
kalkan, levrek vb.), kabuklu deniz hayvanlari (1stakoz, karides vb.) olarak ayrilmistir.
Renklerine gore ise etler, beyaz ve kirmizi olarak ayrilmaktadir. Kirmizi etler
yapisinda miyoglobin bulunduran et tiirleridir. Bunlar: koyun, ke¢i, sigir, vb. Beyaz
etlerde ise miyoglobin pigmenti bulunmamaktadir. Ornek olarak tavuk, balik gibi
hayvanlar gosterilebilir. Son olarak govdedeki yerlerine gore etler {li¢ alt basliga
ayrilmistir: birinci kalite etler, ikinci kalite etler ve ticilincii kalite etler. Birinci kalite
etler, digerlerine gore daha yumusaktir ve bu etlerin bag dokusu daha azdir. Genellikle
hayvanlarin sirt bdlgelerinde bulunur. Ornek olarak bonfile, kontrfile, fileto ve pirzola
verilebilir. ikinci kalite etler ise hayvanin but bdlgesidir. Birinci kalite etlere gore daha

serttir. Ugiincii kalite etler ise karin, incik, boyun kisimlaridir.

1.3 Mutfak Kiiltiirii

Irmak (2019)’a gore insanoglunun en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme,
zaman igerisinde kiiltiirel bir olgu haline gelmistir. Gidalarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
saklanmas ve tiiketilmesi mutfak kiiltiirii olarak adlandirilmaktadir. Bir yerin mutfak
kiiltiirli o yerin sosyo-kiiltiirel, ekonomik, tarihsel yapisini da vurgulamaktadir. Uhri,
(2011); Ozbek, (2013) bireyin hayatin1 idame ettirebilmesi icin beslenmesi gerekir.
Genel anlamiyla mutfak, insanin beslenme ihtiyacinin karsilandig yerdir (Akin vd.,
2015, s.38). Mutfak kiiltiirii, bir toplumun nasil beslendigini, hangi aligkanliklar
meydana getirdigini ifade etmeye yarayan bir olusumdur. Fakat mutfak kiiltiirti bize
sadece yemek ile alakal1 bilgi vermez, bunun yaninda o kiiltiire ait insanin gelenek ve
goreneklerini de aktarmaktadir (Sahinbas, 2018). Mutfak kiiltiiriiniin son yillarda 6n
plana ¢iktigini belirten Karaca ve Nergiz, (2020)’e gére mutfak kiiltiirlinlin tanimi su

sekildedir:

“Mutfak kiiltiirii, bulundugu cografi ortamin ozelliklerine gore sekillenen, toplumun
gelenek ve gorenekleri dogrultusunda yemek yeme aliskanliklarini ve ritiiellerini iginde

barindan bir olusumdur.”



Yeme i¢cme bir milletin kiiltiirel degerlerini temsil etmektedir. Bugiin
yeryliziinde sosyal, dini, kiiltiirel ve ekonomik yonden birbirinden farkli cografi ve
iklim ozelliklerinde yasayan birden fazla insan grubu bulunmaktadir. S6ylenen bu
farkliliktan 6tiirti ¢ok fazla beslenme sekli meydana gelmistir. Bu gruplarin toplamina
mutfak kiiltiirii denilmektedir (K6zleme, 2012, s. 9). Civitello (2008) viicudun besin
ihtiyacini karsilamakla bir mutfak kiiltiiriine sahip olmak arasinda ince bir fark vardir.
Bir toplum besin lizerine hakimiyet kurmadik¢a yani iiretime, arag- gereclere,
pisirmeye yon vermedik¢e o toplumun mutfak kiiltiirii iizerine konusulmaz. Ciinkii
mutfak sadece besinlerden ibaret degildir. Birden fazla konuyu ele alir. Bu yiizden

mutfak da, mutfak kiiltiiriiniin bir parcas1 olarak belirtilir (Nahya, 2012, s. 11).

Anadolu ve Mezopotamya bolgesinde yasamin bagladigi tarihten itibaren
insanlar yiyecekleri tiikketmekteki amaglar1 karinlarint doyurmakti. Bu sekilde
beslenme insanlarin giinlilk yasantisinda temel faaliyet haline gelmistir. Avcilik ve
toplayiciliktan sonra, insanlarin tarima gecip tiretim yapmasi uygarlik tarihinde bir
mihenk tasidir. Yiyeceklerin liretimi sonrasi tliketimi i¢in hazirlanmasi ve pisirirken
cesitle pisirme yoOntemlerinin uygulanmasit bu cografyada mutfak kiiltliriiniin
olugsmasini saglamistir. Artik insanoglu sadece karnin1 doyurmak i¢in degil yedikleri
yemekleri daha lezzetli hale getirmek i¢in ugras vermislerdir (Sogandereli, 2020). Bir
toplulugun biinyesinde barindirdig kiiltiirel degerler, toplumlarin yasam bigimlerinde
etkilidir diyen Sar (2013); Tezcan (2008) ‘a gére yeme-igme aliskanliklar1 da kiiltiirel
degerlerden etkilenmektedir. Bundan o6tiiri bir toplumun yeme-igme aliskanliklari,
yasadigr bolgenin tarimsal, cografik ve sosyal 0Ozelliklerinden etkilenmektedir
(Kizildemir vd., 2014). Insanin yasamimi devam ettirebilmesi i¢in ag¢ligimi gidermesi
biyolojik bir olaydir. Bununla beraber bu acligin hangi kosullarda, ne sekilde, nerede
ve nelerle karsilandigi ve buna baglh olarak olusan duygu, diisiince ve davranis
bicimleri toplumlarin mutfak kiiltlirinii olusturmaktadir. Olusan bu mutfak kiiltiirt;
toplumun yiyecekleri nasil pisirdigi, nasil sakladigi, nasil sundugu hakkinda bilgi verir

(Serinkaya, 2017).

1.4 Gaziantep Tarihi
Kiilek (2010) Giineydogu Anadolu Bdlgesinin birinci biiyiik sehri olan
Gaziantep, Akdeniz Bolgesi ile Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin kesistigi noktada yer
alir. Konumu bakimindan ¢ok stratejik bir éneme sahip olan Gaziantep, tarihi Ipek

Yolu'nun mevkiinde bulunmasi ile var olan konumunu daha da giiclendirmistir.



Gegmisi altt yiiz bin Oncesine dayanan Gaziantep iklim kosullarmmin verimli
olmasindan otiirti ilk uygarliklardan bu yana hep canliligini korumustur (Kalkan, 2015,

s. 102).

Eskiden ismi “Ayintap” olan Gaziantep’in bu isminin nereden geldigini

Yildiz (2015) su sekilde agiklamistir:

“Sehrin eski ismi Aywntap’tir. Bu ismin manalarina dair birkag rivayet

vardir. Bunlardan bazilar: Ayintap kelimesinin Arap¢a g6z pinart anlamina geldigi,
Farsc¢a pinari bol anlaminda oldugu, Hitit dilinde han topragi anlamina gelen Hantap
sozctigtinden degiserek giintimiize ulastigi seklindedir. Bazi rivayetlerde de Ayin- tap
sozctigtintin bu ydrede eskiden yasayan Ayni isimli bir kraldan geldigi, Giizel Cesme
yahut parlayan sehir manalarinda da kullanildig1 belirtilmektedir. Sehrin isminin
gtintimiizdeki hali yani Gaziantep sekli 1921 °de ¢ikarilan yasa ile Antep’e Gazi

unvamnin verilmesi ile olusmustur.”

Diinyanin en eski sehirlerinden biri olan Gaziantep; On Asya, Ortadogu ve
Uzakdogu’yu birbirine baglayan Ipek Yolu nun iizerinde bulunmasi ve bunun yani sira
tarima elverisli topraklarin bulunmasi tarih dncesi ¢aglardan beri birgok medeniyeti
biinyesinde barindirmistir. Tarih boyunca Hitit, Asur, Roma, Med, Pers, Iskender,
Bizans, Tiirk-Islam medeniyetlerine ev sahipligi yapan Gaziantep etnik ve kiiltiirel
birikiminin sayesinde asirlardir cografi 6nemini korumustur (Kalkan, 2020).
Gaziantep Firat Nehri’ne karisan Sacur Cayr’min yukar1 kollarindan Allaben
Deresi’nin iizerinde kurulmustur. Var oldugu bolgenin 6zelliklerinden dolay1 her

zaman yerlesim yeri olma konusunda 6n goriilmiistiir (Ulusoy & Turan, 2016).

1.4.1 Gaziantep Mutfak Kiiltiirii

Arsunar (1962) Gaziantep tarihinin ¢ok eskilere dayanmasindan Gtiirii bu
bolge cok fazla uygarliklara ev sahipligi yapmustir. Birden fazla din, dil ve irk
barindiran Gaziantep, bircok kiiltiirii sentezlemis ve bunu mutfak kiiltiiriine de

yansitmistir (Kaya & Sormaz, 2019)

Akgol (2012) toplumlarin yiyecekleri tiiketim sekilleri o topluluktaki
bireylerin mutfak kiiltiirlerin de yon vermektedir. Tiirk mutfak kiiltliriiniin
olugmasinda etkili olan faktorler irdelendiginde; tarima dayanan ekonomik bir
yapisinin olmasi, gdcebe olmasi ve baska kiiltlirlerden etkilenmis olmasi 6n plana
cikmaktadir. Gaziantep’in bu kosullar1 saglamasindan dolay1 ylizyillardir siire gelen

bir mutfak kiiltiirii olusmustur (Siizer & Ozkanli, 2020). Gaziantep’te ilk kez biiyiik



capta tarimin yapildigini belirten Nahya (2012), bir ¢ok medeniyetin de yasadigini
sOyleyerek mutfak zenginliginin temelini bunlara baglamaktadir. Gaziantep
mutfagindaki yemekler ¢ok ¢esitlidir. Bunda tarih ve cografyanin da etkisi vardir. Bir
diger nedeni ise yemeklerde kullanilan arag-gereclerin ¢ok fazla olmasidir. Gaziantep
mutfagii diger mutfaklardan ayiran bir diger 6zelligi de bir¢cok meyveden yemek
tiretmesidir (Ertas & Karadag, 2013). Gaziantep’in Mezopotamya, Anadolu ve
Misir’t baglayan birlesme noktasinda yer almasi nedeniyle kiiltiir noktast olmasi
kagmilmazdir. Ozellikle Gaziantep’in ticaret yollar1 iizerinde var olmasi bir¢ok
medeniyetin kiltiiriiniin yansimasia ortam hazirlamistir. Boylece mutfak kiltiirii
birgok ulustan etkilenmis ve Gaziantep mutfagt Anadolu Mutfaginin temellerini

olusturmustur (Sabbah, 2015)

Tokuz (1999) Gaziantep sehrinin kiltliir zenginligi kendi mutfagma da
yansimaktadir. Bu zenginligin en biiyiik sebebi sehrin tarihinde bircok medeniyete ev
sahipligi yapmis olmasidir. Buradaki medeniyetlerle kendisine komsu olanlarin
kiiltiirinti kendi kiiltiiriiyle basariyla harmanlamis ve ortaya mutfak kiiltiirii anlaminda

cok kapsamli bir gelisim kaydetmistir.

“Geleneksel kiiltiiriin zengin olmast buna bagh olarak zengin bir yemek

kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Dogum, evlenme, oliim gibi insan hayatindaki
onemli gegis asamalarinin yorenin kiiltiirtinde onemli bir yer tutmasi bunlar etrafinda zengin
bir sozIlii kiiltiiriin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Mesela dogum siirecine bagli olarak
lohusalik doénemi etrafinda olusan uygulamalar icerisinde, annenin siitiinii artiracagina
inanilan kuymak, konuklara da ikram edilen logusa serbeti gibi yiyecek ve iceceklerin yer
almasi, toren ve bayramlarin geleneksel bir yapida kutlanmasina bagh olarak yuvarlama,
kurabiye gibi bayrama ozgii yiyeceklerin ve diger ozel giinlerle bagh yiyecek ve iceceklerin

olugmast geleneksel yasayis ve mutfak kiiltiiriiniin  birbirini  sekillendirdigine dair

orneklerdir.” (Serinkaya, 2017, s.29)

Bir¢ok insanin damak tadina hitap eden Gaziantep yemeklerinin 6zelligi,
bulundugu cografyada firetilen bitkisel ve hayvansal {iriinlerdeki yiiksek aroma ve
tadin etkili bir bigimde kullamlmasidir. Ornegin yemeklerde kullanilan baharatlar
diger mutfaklara gére daha baskin ve belirleyicidir. Haspir (safran) ve rezene bu tiir
baharatlardandir. Diger bir taraftan yemeklerde eksilik vermek {izere kullanilan iiriin
sayist ¢cok fazladir. Limon, limon tozu, koruk, sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi,
koruk pekmezi gibi birbirinden farkli lezzette bir¢ok malzeme bulunmaktadir

(www.gcvb.org.tr/). Gaziantep sehrinin sahip oldugu tarimsal gesitlilik ve kiiltiirel



zenginlik bir araya geldiginde ortaya {iriin bakimindan zengin bir mutfak ortaya
cikmigtir. Bolgede yetisen meyve, sebze, Gaziantep fistigi, onlarca ot ve baharatlar
sayesinde kendine has 4000°den fazla yemegin ortaya ¢cikmasina olanak saglamistir

(www.gastroantep.com.tr/).

Gaziantep’in gastronomi sehri olarak belirlenmesinde yetistirilen bakliyatin ve
fistigin, iiretilen pilav, kebap ve kazan yemeklerinin etkisi vardir. Ozellikle sehrin
baharat yolunun {izerinde olmasi mutfaginda farkli baharatlarin kullanilmasini
saglamig ve lezzet olarak farkli tatlarin meydana gelmisinde 6nemli bir faktér olmustur

(Ak, 2018).

Gaziantep Valiligi (2000) Gastronomi sehri olan Gaziantep Mutfagini diger

mutfaklardan 6nde tutan birkac 6zelligi soyle siralanabilir:

1. Gaziantep Bolgesindeki ¢cogu etli ve sebzeli yemek, yogurtla pisirilir. Diger
mutfaklarda yogurt bu kadar siklikla kullanilmaz.

2. Kebaplarin yaninda kazan yemekleriyle de meshur olan bu mutfakta yemegin

pisirildigi kabin kalin olmasina ve atesin ¢ok harli olmamasina dikkat edilir.

3. Etli yemekler yapilirken hayvanin hangi bolgesinden hangi yemekler
yapilacag bilinir. Ornegin; lahmacunda dos ve kaburga kismi1 kullanilirken, sis

kebabinda kiisleme (kuzu/koyun bonfile) kullanilir.
4. Yemeklerde cogunlukla bolgede yetisen malzemeler kullanilir.

5. Baharat yolunda bulunmasindan dolay1 bircok cesit baharat kullanilir. Ornegin;

Haspir, rezene vb.

6. Lahmacunda diger yorelerden farkli olarak sogan yerine taze sarimsak ve bolca
maydanoz kullanilir. Pisirildikten sonra c¢ekirdeksiz kozlenmis patlican

lahmacunun arasina konup 4’de katlanarak yenir.

7. Yorede ‘keme’ denilen bir ¢esit mantar vardir. Bu mantarla kebabi, tavasi,

lahmacunu yapilir.

8. Tasla doviilerek ¢ekirdegi alinmis kirik zeytine; bicakla kiyilmis ceviz i¢i, nar
eksisi, tuz, biber, kimyon ve biraz zeytinyagi ilave edilerek maydanozla
siislenip ve 0zel yore ekmegiyle sunulan iiriine ‘zeytin piyvazi’ denir ve baska

yorelerde bu iirlin bulunmaz.



1.5 Tiirk Mutfaginda Et Kiiltiirii

Gaziantep Mutfaginda kirmizi et kiiltiiriiniin anlatilabilmesi i¢in Tiirk
Mutfaginin donemsel yapilarinin ele alinmasi gerekmektedir. Orta Asya Tiirk mutfag,

Selguklu mutfagi ve Osmanli mutfagi olmak iizere 3 asamada inceleme yapilmustir.

1.5.1 Orta Asya Tiirk Mutfaginda Et Kiiltiirii

Kosay (1982) Tiirkler Neolitik donemde Orta Asya’ya yerlesmisler ve Ural
Altay daglar1 arasinda bozkir bolgelerini kendilerine anayurt edinmislerdir (Akbaba &
Cetinkaya, 2018, s. 125). Tirklerin Orta Asya’da ge¢im kaynaklar1 hayvanciliga
dayaliydi. Bu 6zellikleri dogrudan mutfak kiiltiirlerini etkilemistir. Bunun neticesinde
yemeklerinin ana malzemesini hayvansal iiriinler olusturuyordu. Ozellikle kirmiz1 etin
¢ok yaygin kullanim1 yemeklerin lezzeti yoniinde olumlu sonuglar géstermistir (Birer,
1990). Baykara (2001) Orta Asya’da gocebe hayat tarzinin benimseyen Tiirkler uzun
bir siire hayvancilik ve tarimla ugrasmislardir. Beslenmede arpa, bugday, cavdar ve
darmin yaninda ete agirlik vermislerdir. Tiirklerin 6nce geyik eti, sonrasinda at eti
yedikleri tahmin edilmektedir. Bu etleri tiikettikten sonra kii¢iikbas hayvanlardan
sayilan koyun ve kegi eti yedikleri bilinmektedir. Uygurlar doneminde zengin kesim

at eti yerken yoksul kesim koyun eti yemektedir (Akbaba & Cetinkaya, 2018, s. 126)

Tiirklerin Orta Asya’da yar1 gocebe yari yerlesik bir hayat stirdlirmeleriyle beraber
olusturduklart mutfak kiiltiirleri hakkinda sebze yemekleri ile alakali ¢ok fazla bir bilgi
yokken et yemekleri hakkinda hayvanciligin gelismesi sebebinden otiirii detayl

bilgilere ulasilabilmektedir. Birkag1 sdyledir:

1. O donemde kebap olarak koyun, ke¢i, kuzu ve at eti kullanilirdir. Bir sise et

takilarak ateste pisirilir ve buna “sis kebab1” denmekteydi.

2. Hala giinlimiizde yapilan bir kebap ¢esidi de biiryandir. Tandirda yapilan bu
kebap ¢esidi ¢ok kullanilan bir tiirdiir.

3. Eti kiyma haline getirip hamura katarak ¢esitli yemekler yapilirdi. Eti bigakla
yapilacak yemege gore ince ve kalin sekilde dogranmasi islemine o donemde

herkes kiyma diyordu.

4. Tirkler koyun, kuzu, ke¢i gibi kiiciikbas hayvanlarin i¢ organlarini da

degerlendirerek kullanirdi. Hayvanlarin bagirsaklarinin iglerine karaciger, et
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ve baharat konularak bagirsak dolmalar1 yapilirdi. Ozellikle hayvanin beyni,

saygt duyduklar1 ve deger verdikleri misafirlere sunulurdu.

5. Giiniimiizde hala 6nemini koruyan kavurma, eskiden taze olarak tiiketmenin
disinda eti uzun siire muhafaza etme yontemlerinden biriydi. Et sac lizerinde

hazirlanir ve kiglik olarak hazirlanirdi. Genellikle av hayvanlari kullanilirdi.

6. Bir diger kirmiz1 et tiirii olan biiyiikbas hayvanlarin etleri de kullanilird.

Ozellikle deve etinin hdrgiic kismi pahali bir etti (Giirsoy, 2013, s. 75-78).

1.5.2 Sel¢uklu Mutfaginda Et Kiiltiirii

Anadolu’ya 1041 yilindan sonra gruplar halinde yerlesen Selguklular Orta
Asya’dan getirdikleri mutfak kiiltiiriinii Anadolu kiiltiiriiyle sentezleyerek ortaya
Anadolu Selguklu mutfak kiiltiiriinii koymuslardir. Cesitli sebeplerden dolay1r mutfak
kiiltiirii ile alakali yazili kaynaklarin kisith olmasindan dolayr o donemin kiiltiirel,
sosyal, ekonomik hayatinin ele alindigi kaynaklardan mutfak ile ilgili bilgiler
edinilmistir. (Akbaba & Cetinkaya, 2018). Koymen (1982) ve Tuncel (2000) Selguklu
doneminde Tiirk mutfagi daha da 6nem kazanmis ve Selguklulara ait bir mutfak
kiiltiiri olugsmustur. Tirkler Selguklulardan onceki gibi ge¢imini yine tarim ve
hayvanciliktan karsilamistirlar. Genellikle kiigiikbas ve biiyiikbas hayvanlarin
etlerinden ve siitlerinden besleniyorlardi (Sanlier vd., 2012). Gogebe Tiirklerden kalan
et kullaniminin bu dénemde de devam ettiginin sdyleyen Demirgiil (2018),
Selcuklularin et yemeklerinde daha c¢ok kuzu, koyun ve kegi etini tiikettiklerini
belirtmistir. Et yemeklerinde “biliryan” adi verilen kebaplar sevilerek tiiketilmistir.
Selcuklular hayvanlarin bobrek, kalp, iskembe, karaciger ve bagirsaklarin1 genellikle

tandir ocaklarda pisirerek tiikketmislerdir.

Eski Tiirklerde yerlesik yasam boy gostermeden 6nce hayvancilik, ekonomik
ve sosyal hayatin temelini olusturuyordu. Hayvancilik {izerine kurduklar1 diizeni goé¢
ettikleri yerlere tastyan Tirkler, iliretimlerini yine et ve et drilinleri iizerinde
olusturmuslardir. Fakat zaman icerisinde yasam tarzinin degismesiyle beraber
sehirlesme yapis1 bazi diizenlerin tekrardan olusumuna yol agmustir. Ornegin Orta
Asya’da tiiketimde ¢gok miihim bir konuma sahip olan atlar, Anadolu’da binek hayvani
olarak kullanilmaya baglanmistir. Bununla beraber ¢ok fazla tiiketilmeyen biiyiikbag
hayvanlardan olan s1g1r eti de tiiketim aliskanli§inda yerini almistir (Uzunagag, 2014,

s. 56). Baysal (2012) Selguklularda tiiketim konusunda ilk tercih edilen et koyun etidir.
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Daha sonrasinda ke¢i ve sigir eti kullanilir. Hayvanlarin geri kalan karaciger, iskembe,
kalp ve bagirsaklar tandir denilen kuyuda ve ates lizerinde pisirilir. Hayvanin geri
kalan eti sonrasinda kullanilmak {izere ateste kavrulup kiiplere doldurularak hazirlanir
ve iizerine hayvanin kendi yag1 olan kuyruk ve i¢ yagini eriterek dokiiliir ve muhafaza
edilir. Bagka bir saklama yontemi olarak da hayvanin kemikli kisimlar1 aga¢ dallarina
asilarak kurutulur. Ve kig mevsiminde bu etlerden genellikle yahni yapilirdi (Akin vd.,

2015).

Bu donemde etin muhafazasi igin ¢esitli yontemler gelistirilmisti. Anadolu’ya
gelmeden Once de ayni yontemi kullanan Tiirkler uzun siire eti kullanabilmek igin eti
pastirma ve sucuk olarak hazirlayip sonraki aylarda kullanmaktaydilar. Pastirmaya
“yazok et” diyen Tiirkler eti baharat araciligiyla kurutup bahar ayinda yerlerdi. Ciinkii
bahar ayinda hayvan zayif oldugundan pastirmasi olan kisi bu mevsimde etten daha
iyl verim almaktaydi. Ayni amagla sucuk da yapan Tiirkler baharatli eti hayvanin
bagirsagina doldurup kurutmus ve bu sekilde uzun siire et tiikketmislerdir (Uzunagac,

2014, s.58).

Anadolu Selguklu déneminden kalma bircok yemek, o zamanda kullanilan
ismiyle hala gilinlimiizde yapilmaktadir. Paca yemegi, etli pide, tutmag, pastirma,
sucuk, yufka ekmegi gibi yiyecekler giiniimiizde 6nemini yitirmeyen yemeklerdendir
(Solmaz, 2018, s.112). Et kullanilarak yapilan yemekler arasinda ¢orbalar da
bulunmaktadir. Ozellikle kelle paca en ¢ok tiiketilen corbalar arasindaydi. Paca ve et
suyuna ekmek dograyarak hazirlanan tirit yemegi bu donemde en ¢ok tiiketilen ve

begenilen yemekler igerisindeydi (K6zleme, 2012, s.118).

1.5.3 Osmanh Mutfaginda Et Kiiltiirii

Unsal (2008) ii¢ kitaya hiikiim siiren bir imparatorluk olan Osmanli devleti,
hi¢ stiphesiz mutfak alaninda da kendine ait bir yapt meydana getirmistir. Genis lriin
yelpazesiyle ve israfa karsi tutumuyla kendine ait bir mutfagr olan Osmanli, bu
ozellikleri ile diger diinya mutfaklarindan ayr1 bir yerdedir (Demirgiil, 2018, s.114).
Orta Asya’dan beri birikerek ilerleyen mutfak kiiltiirii, Osmanli zamaninda daha da
gelismistir. Bu donemde mutfaga bagka hayvanlarin etleri ve ¢esitli otlar girmistir.
Osmanli mutfaginda etin ayr1 bir 6nemi vardir. Besinsel degerinin yaninda toplumsal
itibar1 yiicelten bir manast da vardi. Orta Asya’dan beri siliregelen bu inanis bu

donemde de anlamini1 korumustur. Et denildiginde koyun ve kuzu eti anlasilmis ve bu
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hayvanlar biiyiikbas hayvanlara gore daha yumusak oldugundan daha fazla tercih
edilmistir (Seren-Karakus vd., 2015). Birgok hayvanin etinden faydalanarak
olusturulan bu mutfak; tava yemekleri, kebaplar, haslamalar, bugulamalar, yahniler,
giivecler, kizartmalar, kofteler, etli dolmalar ve meyveli et yemekleri sayesinde diinya

mutfaginda yerini almistir (Akgay, 2017).

19. yilizy1lda Osmanli sarayinda en ¢ok tiiketilen iirlinler arasinda koyun eti
bulunuyordu. Bunun haricinde kelle, paga, ciger, iskembe ve bumbar gibi sakatat
tiirleri de kullanilmaktaydi. Kuzu eti yalnizca kuzu mevsiminde yani mayis ayindan
kasim ayina kadar gecen siirede tiiketilmistir. Tiiketilen kuzu eti her zaman daha liiks
bir et cesidi olmustur. Dana eti tiikketimi ¢ok nadir goriiliirdii. Osmanli saray
mutfaginda genellikle koyun ve kuzu eti kullanildigindan sigir eti genellikle pastirma
ve sucuk yapiminda kullanilirdi. Dana eti; file, fileto, but ve pirzola olarak daha ¢ok
saraya gelen yabanci misafirlere sunulmak iizere 1880 yillarindan itibaren sarayda
bulunduruldugu bilinmektedir (Samanci, 2008, s. 203) Osmanli1 yemek kitaplarina
gore koyun eti, tavuk ve balik etlerinin dort temel pisirme teknigine gore hazirlandigin
ilave eden Samanci, bunlarin : kebap, yahni, kizartma ve kiilbasti oldugunu
sOylemektedir. Kebaplar, etin dogrudan komiir atesinde tutularak ya da tencerede kisik
ateste ocakta ya da firinda pisirilirdi. Etin yumusamas1 ve arama kazanmasi igin
genellikle sogan suyu kullanilirdi. Kiilbast1 ise daha ¢ok 1zgara {izerinde sicakliga
maruz birakarak pisirilme yontemiydi. Bir kebap ¢esidi olarak da gecgen kiilbastinin
farki, pisirildikten sonra bir siv1 igerisinde tencerede pisirmeye devam edilmesidir.
Kuzu, koyun, paga, tavsan ile hazirlanan yahniler Osmanlida 6nemini hep korumus
diger bir pisirme yontemiydi. Yahniler etin kendi haslama suyunda iizeri kapal1 bir kap
icerisinde uygun 1s1 uygulanarak yapilan bir pisirme yontemiydi. Kizartmalar ise

genellikle cigerin ve baliklarin una bulanarak derin yagda pisirilmesiydi.

Bilgin (2016) Osmanli sarayindaki et ihtiyaclarini karsilayan boliime “karhane-
1 kassabin” adi verilmekteydi. Osmanli mutfaginda koyun etinin ayr1 bir yeri
oldugundan bu boliimiin 6nemi fazla idi. Buraya getirilen etler pisirilmek icin
hazirlanir ve belli basl islemlerden gecirilirdi. Sarayin koyun ihtiyacini karsilamak

tizere “Koyun Emini” adinda bir gérevli belirlenmisti. (Sabbag, 2015, s. 145)
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Evliye Celebi Seyahatnamesinde et kiiltiiriiniin her toplumda oldugu gibi
Osmanlida da ayr1 bir 6nem teskil ettigini vurgulamistir. Besin degerinin yaninda

sosyal ve kiiltiirel anlamda bir 6neme sahip oldugunu belirtmistir. (Yerasimos, 2011)

Osmanli doneminde yapilan kebaplarda genellikle koyun ve kuzu eti
kullanilirdi. Bunun yaninda tavuk, tavsan, balik gibi hayvanlarin etleri de mevcuttu.
Etler kiiclik pargalar halinde kesilir ya da kemiginden ayrilir, tuzlanir ve sise
gecirilirdi. Oncesinden marinasyon i¢in sogan suyunda bekletilirdi. Birkag tarifte de
tarcin ve biber gibi baharatlarla lezzetlendirilip bundan sonra pisirilirdi. Pigirme islemi
kisik ateste yapilir ve pisme esnasinda etin kurumamasi i¢in ya tereyagi ve siit
kullanilirdi ya da etin pisme suyunu tekrar iizerine dokerlerdi (Seren-Karakus vd.,

2015, s. 63)
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BOLUM II

BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirma kapsaminda 15 katilimer ile yiiz yiize gorliisme yapilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme formu ile katilimcilara Gaziantep mutfaginin kirmizi et
kiltirii  hakkinda sorular sorulmus ve elde edilen veriler nitel arastirma
yontemlerinden biri olan igerik analizi teknigi ile analiz edilmistir. Diger bir taraftan
tezin arastirma kismui i¢in Gaziantep’in yoresel yemek tariflerini igeren yemek kitaplari
incelenmistir. Bu kitaplarin igerisinde yer alan, igerisinde tiir olarak sadece kirmizi et
bulunan 78 yoresel yemek belirlenmistir. Bu yemekler gruplara ayrilmis ve her biri
katilimcilar tarafindan yorumlanmistir. Tarifler kisminda katilimcilar, yemegin
Gaziantep kiiltiirii acisindan 6nemine, kullanilan kirmizi et tiirline ve kullanilan

hayvanin hangi bolgelerinin yemek i¢in kullanildigina deginmislerdir.

2.1 Kirmuz1 Et Kiiltiirii Hakkinda Genel Bulgular

Bu bdliimde yiiz ylize goriisme teknigi kullanilarak Gaziantep’in kirmizi et
kiiltiiri hakkinda 15 katilimciya sorulan sorularin analizleri yer almaktadir.
Katilimcilara Gaziantep kirmizi et kiiltiirii hakkinda 14 soru sorulmustur. Bu sorularin
analizi yapilarak kirmizi et kiiltlirii hakkinda aydinlatici bilgilere yer verilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 2.1°de gosterilmistir.

Tablo 2. 1 Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimetr Isim- Soy isim Dogum | Yas Egitim Meslek
Numaralari Yeri Durumu
K1 M. Ragip Giizelbey | Gaziantep | 72 Lisans Yazar
K2 Sermin Ocak Gaziantep | 80 Enstitii Yazar
K3 Ozden Gaziantep | 76 Enstitii Yazar
Ozsabuncuoglu
K4 Gonca Tokuz Gaziantep | 66 Yiiksek Yazar
Lisans
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K5 Doga Citci Elazig 42 Yiiksek Asct

Okul
K6 M. Akif Biiyiik Gaziantep | 40 Lise Egitmen
K7 Filiz Dokumaci Gaziantep | 49 Tlkokul Ev Hanimu
K8 Songiil Ozyurt Gaziantep | 51 Tlkokul Ev Hanimi
K9 Ayse Yildirim Gaziantep | 56 Ilkokul Ev Hanimi
K10 Asli Tagdemir Gaziantep | 51 Tlkokul Ev Hanimu
K11 Hasan Polat Gaziantep | 49 Lise Memur
K12 Hasan Yilmaz Gaziantep | 51 Lise Memur
K13 Nezihe Tiirk Gaziantep | 56 Tlkokul Ev Hanimu
K14 Ugur Acioglu Gaziantep | 54 Lise Is Adam
K15 Ahmet Varis Gaziantep | 49 Ortaokul | Kasap

Arastirma sorusu 1. Gaziantep mutfaginda kirmizi etin 6nemi nedir?

Katilimeilara Gaziantep mutfaginda kirmizi

etin Onemi nedir diye

soruldugunda katilimcilarin hepsi kirmizi etin Gaziantep mutfaginin ana malzemesi

oldugu belirtmistir. Et tiiketiminin yillardandir slirdiiglinti ve bunun artik bir aligkanlik

oldugunu sdylemektedirler. Kirmizi et protein degeri agisindan oldukca degerli bir

besin maddesidir. Lakin Gaziantep bolgesindeki insanlarin ¢ogu kirmizi eti tiiketme

konusunda saglik yoniinden ¢ok lezzet yoniine agirlik vermis durumdalar. Ozellikle

bolgede biiyiikbas hayvan tiiketimi kiiclikbas hayvan tiikketimine gore neredeyse yok

denilecek kadar azdir. Bunun sebebi ise daha c¢ok koyun, kuzu gibi kiiciikbas

hayvanlarin etinin daha yagli, aromatik ve pisirme agisindan kolay olmasidir. Y oresel

bircok tarif icerisinde kirmizi et kullanilmaktadir. Tiim bu sebeplerden otiirii kirmizi

et yorede vazgecilemez bir besin 6gesi halini almistir.

Katihmer 3: “Gaziantep mutfagi kirmizi et agwhkli bir mutfaktir. Geleneksel
mutfagimizda koyun eti daha ¢ok kullanilir. Genellikle Gaziantep mutfaginin yoresel

yemeklerinde kirmizi et bagroldedir. Bu bakimdan etin 6nemi bir hayli fazladir.”

Katihimer 11: “Gaziantep mutfaginda hemen hemen etsiz yemek diisiiniilemez. Bu et
kiiltiirii gecmisten giintimiize kadar gelmis ve dnemini korumustur. Gaziantep 'te
ozellikle bayramlarda, diigiinlerde, taziyelerde yapilan yemekler mutlaka etli
yvemeklerdir. Islamiyet kiiltiiriinde de etin onemli olmasi sebebiyle kirmizi et

kiiltiiriimiiziin vazgegilmez bir par¢asidir.”
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Katihmae1 9: “Gaziantep bélgesinde yasayan kisiler daha ¢ok yaglh yemekler seviyor.

Bu yiizden kirmizi et ile yapilan yemeklerin onemli bir konumu vardir.”

Katithmae1 5: “Gaziantep mutfagi yemek cesitliligi bakimindan ¢ok zengin ve bu
yemeklerin pek ¢cogu kirmizi etle yapiliyor. Besleyici degeri ve diizenli tiiketildiginde
faydalar: da asikar. Kirmizi et pisirmesi megsakkatli tadimiyla olduk¢a lezzetli bir

gida. Ozellikle belli yemek ritiielleri ile birlesince yuvalama gibi etli yemekler mutfak

s

icin de benim i¢in de vazgegilmez oluyor.’

Katihme 1: “Bu soruya sadece Gaziantep ¢ercevesinde degil diinya genelinde cevap
verilmeli. Insan beslenmesi icin en énemli besin kaynaklarindan biridir kirmizi et. Bu
yiizden Gaziantep te de gerek cografi konumundan dolay kirmizi et tiiketilmektedir.
Ozellikle bélgemizde bulunan koyun tiirlerinden olan “hallik” tiirii ¢cok lezzetli bir

koyun ¢esididir. Genel olarak Gaziantep icin kirmizi et ok onemlidir.”

Arastirma sorusu 2. Gaziantep mutfaginda en ¢ok hangi kirmizi et tiirii tercih

edilmektedir?

Gaziantep, Tiirkiye’nin Gilineydogu Anadolu Bdlgesi icerisinde yer alan en
biiylik illerinden biridir. Bolgenin cografi yapisi itibariyle bu bolgede yillardandir
kiiclikbas hayvan yetistiriciligi yapilmaktadir. Katilimcilara sorulan Gaziantep
mutfaginda en ¢ok hangi kirmizi et tiirii tercih edilmektedir sorusuna verilen cevaplar
incelendiginde sorunun cevabi daha cok kiiclikbas hayvan tiirii olan koyun eti
olmustur. Insanlari beslenme konusunda etkileyen en biiyiik etmenlerden birinin
aliskanlik oldugunu belirten K15, bu bolgedeki insanlarin uzun bir dénem igerisinde
kuzu, koyun, keci vb. kiigiikbas hayvan eti tiikkettigini belirtmistir. Bolgede kiigiikbas
hayvan ticaretinin de yapildigini belirten K15, bu ticaretin bir sonucu olarak biiyiikbas
hayvan etinin tiiketilemedigini vurgulamistir. Beslenme konusunda lezzete vurgu
yapan K1, bazi etlerin lezzetinin hayvanin yag kisminda oldugunu belirtmistir. Bazi
hayvanlarda ise lezzetin hem yag hem de et kismina dengeli bir sekilde yayildigim
belirtmistir. Gaziantep bolgesinde genellikle “Hallik” diye adlandirilan koyun cinsi
kullanildigini, et ve yag dengesinin bu hayvan tiiriinde en ideal oldugunu da ilave
etmistir. Besinlerin pisirme siireleri onlarin tercih edilmesinde biiyiik bir etkendir.
Koyun etinin dana etine gore daha kolay pisirildigini ve daha 1yi sindirildigini ifade
eden K7, bu sebeplerden dolayr Gaziantep bdlgesinde daha cok koyun eti
kullanildigini belirtmistir. K3, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K12, K13 ve K14 ise

en ¢ok tercih edilen kirmiz: et tiiriiniin koyun eti oldugunu ifade etmiglerdir.
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Veriler genel olarak yorumlandiginda tiim katilimcilarin soruya koyun eti
cevabin1 verdigi anlagilmaktadir. Koyun etinin tercih edilme sebebi olarak yag
oraninin fazla olmasi, pisirme siiresindeki kisa zaman aralig1 ve bolgenin ge¢misten

beri var olan kii¢iikbas hayvan tiiketim alisgkanligidir.

Katihmear 1: “Genellikle koyun eti kullanilir. Bazi hayvanlarin lezzeti yag kisminda
olur. Bazilarinda ise sadece et kisminda olur. Fakat bazi hayvanlarda hem yag hem
de et kisminda dengeli bir lezzet bulunur. Hallik koyun tiirii bu anlamda en begenilen

s

kii¢iikbas hayvan tiiriidiir.’

Katihma1 13: “Biz mutfagimizda koyun eti kullaniriz. Koyun eti, lezzetli ve yagli olur.
Diger etler bu beklentiyi karsilayamaz. Bélgede dana eti ¢ok fazla kullaniimaz.
Ornegin bu bélgede en ¢ok yapilan yemeklerin basinda gelen kebap ve lahmacunda
biiyiikbas hayvan eti kullanilmaz. Ciinkii kebap igin yumusak ve yagh et olmaldur.

Lahmacun igin de bu gegerlidir.”

Katithmar 12: “En ¢ok kullanilan koyundur. Bunun sebebi olarak da gelenekten
kaynaklanan talebin yogun olusu ve topraklarin kiiciikbas hayvan yetistiriciligine

elverisli olusunu gosterebiliriz.”

Katihmer 11: Gaziantep 'te biiyiik bas ve kiiciikbas hayvancilik yapilmaktadir fakat
kii¢iikbas hayvan eti daha fazla tercih ediliv. Gaziantep binlerce yildwr kiiiikbas
hayvancihigin merkezi olmugstur. Ayrica yoreye ait Halik ve Uveysi denen koyun tiirleri
vardir. Gaziantep yemeklerinde et ¢ok onemlidir. Yoredeki daglarda ve meralarda
kekik tiirii dogal bitkilerle beslenmeleri nedeni ile bu hayvanlarin eti ¢ok lezzetlidir.

Bu nedenle koyun eti Gaziantep mutfag i¢in vazgegilmezdir.

Arastirma sorusu 3. Gaziantep’te yasayan insanlar kirmizi eti hangi agidan

tuketmektedir?

Insanlar1 beslenme konusunda etkileyen cesitli etmenler mevcuttur. Bu
etmenlerin basinda lezzet, saglik, aligkanlik, inang, cografya vb. faktorler yer
almaktadir. Katilimcilara sorulan Gaziantep’te yasayan insanlar kirmizi eti hangi
acidan tiiketmektedir sorusuna verilen yanitlar incelendiginde cevap olarak daha ¢ok
lezzet ve aliskanlik iki 6nemli faktor olarak ortaya konmustur. K4 ve K9’a gbre bu
bolgede olusan kiigiikbas hayvancilik aliskanligi bélgenin damak tadini olusturmustur.
Ozellikle kiiciikbas hayvan ticaretinin gelismesi ile bolgeye koyun eti hikim olmus ve

insanlar diger et tiirlerine gére koyun etini tercih eder olmustur. Bir diger faktor olan
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lezzet ise katilimcilarin en ¢ok hem fikir oldugu noktadir. Koyun etinin yagi ve
aromast bakimindan diger etlerden daha tercih edilir oldugunu belirten K8, K10, K12,
K13, K8, K15, K14 ve K1 6zellikle kebap ve tencere yemeklerinde bu farkliligin daha
da hissedilebilir oldugunu vurgulamaktadir. Diger etmenlerin baginda gelen saglik ise
katilimcilarin konuya farkli yaklagsmasina sebep olmustur. Gaziantep’teki insanlarin
saglig1 diisiinerek kirmizi et tiiketmedigini ifade eden K13 ve K8, tamamen lezzet baz
alinarak bir tiiketimin s6z konusu oldugunu belirtmistir. Buna karsilik K2, K3, K5, K6,
K7, ise hem saglik hem de lezzeti bir arada ele alan insanlarin oldugunu, buna bagl
olarak saglik yoniinden de kirmizi et tiiketiminin var oldugunu belirtmislerdir. Kirmizi
etin protein, demir, ¢inko agisindan tiikketilmesi gerektigini belirten K5 kirmizi et
tiketiminin yas gruplarma gore farklilik gostermesi gerektigini, ozellikle gelisim

caginda olan bireylerin kirmizi eti daha fazla tiiketmeleri gerektigini vurgulamistir.

Veriler genel olarak yorumlandiginda kirmizi et tiiketiminin lezzet, aligkanlik
ve saglik gibi faktorler iizerinde yogunlastigi goriilmiistiir. Katilimcilarin biiyiik
cogunlugu lezzet iizerinde durmustur. Ozellikle koyun etinin aromatik tadi ve yagh
olmasi bu konuda énemli bir faktordiir. Ikinci faktdr olarak aliskanlik gelmektedir.
Gaziantep’in cografi agidan ticaret bolgesi olmasi ve kiigiikbas hayvan ticaretinin bu
bolgede yogun olarak yapilmasi koyun, kuzu, keci gibi kiiclikbas hayvan tiiketimini
arttirmistir. Diger bir faktor olan saglik ise 2 katilimeinin (13 ve 8) farkli diistinmesine
sebep olmustur. K13 ve K8, bolgede yogun olarak yagl et tiiketiminin var oldugunu

bu sebepten o6tiirli insanlarin sagligini diisiinerek et tikketmedigini belirtmistir.

Katima 1: “Elbette lezzet olarak dncelikli bir tiiketim soz konusudur. Saghk
agisindan da bunu gruplandirabiliriz. Bilingli olarak tiiketen de mevcut. Bilingsiz
tiiketen insan da mevcut. Ozellikle is hayatimn getirdigi kosullardan dolayr vakit
kaybint azaltmak i¢in kirmizi et, kebap olarak ¢ok fazla tiiketilmektedir. Tabi ki ¢ok
fazla tiiketimi de saghk acisindan zararlidir. Ozellikle viicutta iirik asit birikimi

sebebiyle gut hastaligi meydana gelebilir.”

Katihmar 2: “Tabi hem saghk hem lezzet acisindan tiiketen insanlar var. Son d

onemlerde saglik kosullarindan dolay tiiketim azalmig olabilir.”

Kathmer 4: “Oncelikle bu bolgede bir aliskanliktan otiirii kullanildigin
soylemeliyiz. Ciinkii bu yorede kiiciikbas hayvan yetisiyor. Tavuk ve hindi etinin de
kullamildigimi biliyoruz lakin kirmizi ete kiyasla oransal anlamda ¢ok az kaldigini

soyleyebiliriz. Aliskanliktan baslayarak bu kirmizi etinin lezzeti insanlarin damak
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tadini olusturmustur. Bununla beraber saghk acisindan da yararl oldugunu bilen

>

insanlar vardiwr.’

Katihmer 11: “Insanlar kirmizi eti lezzetli bulduklart igin tek basina veya sebzelerle

beraber sebzeyi tatlandirmak i¢in beraber tiiketmeyi tercih ediyorlar. Protein agirlikli

s

bir besin oldugu i¢in saghk acisindan da tiiketilmesi s6z konusudur.’

Katilme1 10: “Bu sorunun cevabi kesinlikle lezzet olmalidir. Bélge insaninin kirmizi

ete verdigi onemi hafta sonlari yapilan pikniklerden anlayabilirsiniz.”

Katithme1 7: “Hem lezzet hem de saglik agisindan tiiketilmektedir. Ette olan bazi

besinsel degerler diger gidalardan karsilanamamaktadir.”

Katihmei 13: “Bence kirmizi et tiiketiminde lezzet tek sebeptir. Bu bolgedeki insanlar

saglik yoniinii diistinerek kirmizi et tiiketmezler. Ciinkii ¢ok fazla yagh et kullanilir ve

bunun saghga yararl oldugunu diigiinmiiyorum”.

Arastirma sorusu 4. Gaziantep mutfagindaki yoresel yemeklerde kullanilan

kirmizi et oranini nasil degerlendiriyorsunuz?

Gaziantep mutfagi, bircok besin dgesini igerisinde barindiran bir mutfaktir. K2,
Gaziantep mutfagini diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelliklerden birinin bir
yemek igerisinde kirmizi etin, sebzenin, yogurdun ve diger birlestirici malzemelerin
uyum igerisinde kullanilabilir oldugunu sdylemektedir. Kirmizi et agirlikli bir mutfak
olan Gaziantep mutfaginin sadece sebzelerle de yapilan yemekleri mevcuttur.
Katilimcilara sorulan Gaziantep mutfagindaki yoresel yemeklerde kullanilan kirmizi
et orani sorusuna verilen cevaplar analiz edildiginde ortaya ¢ikan sonuglar, yemeklerde
yogun bir kirmizi et kullaniminin oldugudur. K14, K10 ve K13 Gaziantep mutfaginda
tavuk, balik vb. etlerin kirmizi etin yaninda kullaniminin ¢ok az oldugunu lakin son
donemlerde ekonomik sebeplerden dolayr bu etlere ragbet oldugunu belirtmistir.
Ozellikle yoresel yemekler incelendiginde, bu yemeklerin biiyiik bir gogunlugu
kirmizi et ile yapilmaktadir. K11, K3 ve K1’e gore Gaziantep mutfag: sadece kirmizi
et lizerine kurulu bir mutfak degildir. Ozellikle kitlik, savas vb. zor dénemler geciren
bir bolgenin mutfad ister istemez gelismis ve elde bulunan malzemelerden yemek
hazirlamak zorunlulugu dogmustur. Bu sebepten dolay1 hem et hem sebze mutfagin
ana malzemesi olmustur. Yemek porsiyonlarindaki kirmizi et oraninin ekonomik
sebeplerden dolay1 diistiigiinii ifade eden K6, eskiden daha cok kullanildigim
belirtmistir. K12, K14, K15, K7, K6, K5, K4 ve K8 ise kirmiz1 et kullanim oraninin

yiiksek oldugunu ifade etmislerdir.
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Veriler genel olarak yorumlandiginda katilimcilarin biiyiik c¢ogunlugu,
yemeklerde kirmizi et kullaniminin yogun oldugunu diisiinmektedir. Bu diisiince de
Gaziantep mutfaginin kirmizi et lizerine kurulu bir mutfak oldugunu gostermektedir.
3 katilimci (1, 3, 11) bu goriise katilmamaktadir. Gaziantep mutfaginin dengeli bir
mutfak oldugunu; sebze, bakliyat, siit iiriinleri ve diger besin gruplariyla beraber
kirmizi etin dengeli bir sekilde kullanildigini vurgulamislardir. Kirmizi et kullaniminin
yogun oldugunu soOyleyen katilimcilar, son donemlerde var olan ekonomik

sebeplerden 6tiirli bu yogunlugun azaldigini belirtmislerdir.

Katilmei 1: “Sebzelerle beraber dengeli bir kullanim oldugunu diisiiniiyorum. Gaziantep
mutfaginda sadece etli yemekler tek basina iistiin degildir. Toplumun ekonomik durumu

ozellikle bu durumda belirleyici olmustur. Yeri geldi mi tek basi da sebzenin kullanildig

yemekler olusturulmugstur.”

Katihma 2: “Gaziantep 'te et ¢ok kullanilir. Ekonomik nedenlerden dolay simdilerde
yemeklere daha az koyuluyor. Yoresel yemeklerimizde etle beraber sebze, tahil ve yogurt

ayni yemekte kullanilabiliyor.”

Katihmer 15: “Gaziantep mutfaginda kirmizi et kullamm orami yiiksektir. Ozellikle
yoresel yemeklerin ¢cogunda kirmizi et kullanir. Gaziantep kiiltiiriinde aslhinda diger
kiiltiirlerde oldugu gibi et, bir zenginlik gostergesidir. Diigiinlerde, ziyafetlerde, hatta
taziyelerde bile etli yemek ikram etmek bir zorunluluk olmugstur. Ancak degisen ekonomik
durumlardan otiirii herkesin bunu yapacak giicii kalmamistir. Haliyle et kullanimi

etkilense de tariflerin orijinal halinde et kullanim yiiksektir.”

Katihmar 14: “Gaziantep mutfaginda tavuk ve balik eti kullanilmaz. Tamamuyla kirmizi
et kullanmilmaktadir. Simdi degisen sartlar sebebiyle diger etlere talep artmus olabilir lakin

oziine bakarsaniz kirmizi et kullanim orami ¢ok yiiksektir.”

Katilmar 12: “Kesin bir oran veremem ama yiiksek oldugunu diisiiniiyorum, pek ¢ok
yemekte kullanildigi gibi bazi ozel yemeklerde kullanilan ozel boliimler igin insanlarin
kendilerine belirli bir kasap edindikleri ve kasaplarin miisteri talebine, yapilacak yemege

gore tiriin hazirladigi ve getirdikleri sik goriilebilir bir durumdur.”

Katihimer 11: “Gaziantep mutfagi genel olarak kebap, lahmacun gibi yemeklerle anilir
ve bunlara ek yoresel yemeklerimizden olan siveydiz, patlican kebabi, sogan kebabi,
beyran, icli kofte, eksili kofte gibi yemeklerimiz de et kullamilarak yapilir. Buna
dayanarak yemeklerde et kullamiminin fazla oldugunu séyleyebilivim. Lakin sebze

1

yemeklerini de goz oniine alirsak dengeli bir et kullanimi mevcuttur.’

Katiima1 4: “Bu durum sosyal ve ekonomik duruma baghdir. Eskiden yemeklerde etin

ucuz olmasindan dolayr daha fazla kullanildigi soyleyebiliriz. Fakat Gaziantep 'in sebze
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ile yapilan yemekleri de ¢ok fazladir. Ornegin eskiden i¢li kéftenin dis harcina da kiyma
cok fazla kullanilirdi. Simdilerde i¢ harcin sogan miktar: bile arttiriliyor. Genel olarak
et kullamim oram ¢ok fazla diyebiliriz lakin ekonomik boyutu da én gormemiz

gerekmektedir.”

Arastirma sorusu 5. Gaziantep mutfaginda kirmizi et ile beraber en ¢ok

kullanilan sebze ve meyveler nelerdir?

Gaziantep mutfaginda kullanilan malzemeler cesitlilik gostermektedir. Et, siit,
yumurta, bakliyat, sebze, meyve gibi besin gruplarinin ¢ogu yemeklerde mevcuttur.
Gaziantep mutfaginin 6zellikle diger mutfaklardan farki, kirmiz et ile beraber sebzeyi,
meyveyi, yogurdu ve diger besin gruplarini uyumlu bir sekilde kullanmasidir.
Katilimcilara sorulan Gaziantep mutfaginda kirmizi et ile beraber en ¢ok kullanilan
sebze ve meyveler hangisidir sorusuna verilen cevaplar incelendiginde bir¢ok sebze
ve meyvenin cevaplarda yer aldig1 goriilmektedir. K11, K15, K7, K8, K1, K13, K4,
K12 K14, K6 ve K5’e gore kirmizi etle beraber en ¢ok patlican kullanilmaktadir.
Kebaplarda, tencere ve tava yemeklerinde, dolmalarda siklikla kullanilan patlicanin
literatiirde yer alan bircok yemek kitabindaki tariflerde yer aldigi bir gercektir. K10’a
gore en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda taze sarimsak ve sogan gelmektedir.
Ozellikle mevsimsek yapilan yemeklerde bolca kullanilan sogan ve sarimsagin taze
hali de siklikla kullanilmaktadir. K2 ise kirmizi et ile beraber kullanilan kabak
sebzesine vurgu yapmustir. Ozellikle diigiin yemeklerinden biri olan kabaklama
yemeginde, dolmalarda siklikla kullanilan kabak Gaziantep mutfagi i¢in 6énemli bir
konumdadir. Domatese vurgu yapan K3 ise 6zellikle yoresel kebaplardan biri olan alt1
ezmeli kebap icin kullanilan domatesin 6nemli oldugunu sdylemektedir. Yarim tava,
domates dograma gibi yoresel yemeklerde kullanilan domates, sal¢a olarak da
Gaziantep mutfaginda ¢ok 6nemli bir konumdadir. K9 ise patlican, biber, soganin
yaninda maydanozun da 6nemli oldugunu ifade etmektedir. Ozellikle Gaziantep
lahmacunu icin vazgegilemez bir sebze olan maydanoz hem lahmacun harcinin
icerisine hem de servis sirasinda lahmacunun yaninda kullanilir. Genel olarak biitiin
cevaplar incelendiginde patlican, biber, sogan, sarimsak ve domatesin kirmizi et ile

beraber ¢ok fazla kullanildig1 6n plana ¢ikmaktadir.

Gaziantep mutfagini diger mutfaklardan ayiran bir diger nokta ise meyveli etli

yemekleridir. Osmanli mutfaginin bir yansimasi olan bu gelenek Gaziantep’te hala
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siirmektedir. Ozellikle mevsimsel olarak yapilan bu yemeklerin mutfak tamtiminda
onemli bir nokta oldugu belirtilmektedir. Malta erigi olarak da bilinen yenidiinya
meyvesine dikkat ceken K12, K4, K6 ve K7 Gaziantep’te yaz aylarinda bu meyvenin
kebapta kullanildig1 belirtmistir. Tepsi yemeklerinde ve dolmalarda kullanilan erige
vurgu yapan K13, K9 ve K10 bu meyvenin dogal bir eksilik kaynagi oldugunu
belirtmektedir.  Ozellikle erik tavasmin Gaziantep’te siklikla  yapildigim
soylemektedir. K15, K1, K8 VE K12 ise en ¢ok kullanilan meyvelerden birinin ayva
oldugunu bildirmistir. Ozellikle kisin yapilan sogan kebabina, soganli lahmacunlara
ilave edilerek kullanildigini da eklemistir. K13, K14, K2 ve K5 de diger katilimcilar

gibi ayva, erik ve yenidiinya cevaplarini vermislerdir.

Veriler genel olarak yorumlandiginda kirmizi etle beraber en ¢ok kullanilan
sebzenin patlican oldugu ortaya ¢ikmistir. Patlicanin bir¢ok yemek kitap tarifinin
icerisinde yer almas1 bu bilgiyi dogrular niteliktedir. Daha sonra biber, domates, sogan,
sarimsak gibi sebzelerin kirmiz1i etle beraber en ¢ok kullanildig1 goriilmektedir.
Kirmiz1 etle beraber en ¢ok kullanilan meyveler ise yenidiinya, erik, ayva, ¢agla ve

elmadir.

Katihmar 11: “Gaziantep yemeklerinde cesitli sebze ve meyveler kullanilmaktadir

fakat ete eslik eden sebze ve meyvelere ornek verecek olursam kesinlikle basa
patlicam koyarim. Erik asi, yenidiinya kebabi, ayva kebabi gibi yemeklerden dolay

1l

da yenidiinya, ayva ve erigi ornek verebilirim.’

Katithma 15: “Gaziantep mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda patlican,
sogan, sarimsak ve domates gelmektedir. Ozellikle yoresel mutfagin vazgecilmezi
patlicandir. Bir¢ok tarifi olan patlican en ¢ok kullanilir diyebilirim. Hem kebaplarda
hem tepsi yemeklerinde hem de dolmalarda kullanilan patlican mutfagimizin
vazgecilmezidir. Meyvelerde ise ayva, erik, yenidiinya ¢ok fazla kullaniimaktadir.

Ozellikle ayva tepsi yemeklerinde, lahmacunlarda siklikla kullaniimaktadir.”’

Katihmar 3: “Kirmizi etle beraber patlican, kabak, domates, biber gibi sebzeler ile

;

cagla, yeni diinya, elma, visne, erik gibi meyveler kullanilmaktadir.’

Katilimai 5: “Bu yérenin mutfaginda patlicanla harikalar yaratildigini séyleyebiliriz.

Yiizlerce tarif vardwr patlican ile birlikte yapilan. Patlican, ayva, keme vb.”

Katima1 8: “Patlican, patates, sogan, domates, ayva, elma en ¢ok kullanilan sebze

ve meyvelerdir.”
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Katihmea1 13: “En ¢ok sebze olarak patlican, sarimsak, sogan, patates, domates ve
yesilbiber kullanimaktadir. Meyvelere érnek olarak ayva, yeni diinya, erik ve ¢cagla

verilebilir. Tabi daha bir¢ok sebze ve meyve bulunmaktadr.”

Katihmear 2: “Cagla, erik, ayva, patates, patlican, kabak, sogan, sarimsak gibi sebze
ve meyveler fazla kullanilmaktadir. Ozellikle kabak sebzesi yoresel anlamda fazlaca

tercih edilmektedir.”

Arastirma sorusu 6. Gaziantep’in yoresel yemeklerinde kirmizi et ile beraber

meyvenin kullanilmasini nasil yorumluyorsunuz?

Geleneksel Tiirk mutfaginin bir pargasi olan meyveli et yemekleri Gaziantep
mutfaginda hala varligini stirdiirmektedir. Bu bolgede zaman igerisinde birden fazla
medeniyet yasamis ve kiiltiirel degerlerini bu cografyaya aktarmiglardir. Katilimcilara
Gaziantep’in yoresel yemeklerinde kirmizi et ile meyvenin kullanilmasini nasil
yorumluyorsunuz sorusunun cevaplart incelendiginde katilimcilarin ¢ogu kiiltiirel
degerlerin hala korundugunu ifade etmektedir. K1, K6, K11, K10 ve K13 Gaziantep
mutfaginda etli ve sebzeli yemeklerin disinda meyve ve etin beraber kullanilmasinin
bir yoniinii, ge¢miste yasanan kitlilk donemlerine baglamaktadir. Sebzenin zor
bulundugu dénemlerde elde var olan malzemelerle yemek yapildigini, bu sebepten
dolay1 et ile meyvenin birlikte pisirilerek kullanildigini ifade etmektedir. Kirmizi et ile
beraber meyvenin kullanilmasina farkli bir agidan bakan K2, K8, K12 ve K15 bu
durumun yaraticilik gerektirdigini ve mutfak kiiltiirii acisindan tecriibeye ihtiyag
duyuldugunu belirtmektedir. K3 ise Gaziantep mutfaginin UNESCO Yaratic1 Sehirler
Agma girmesinde meyveli et yemeklerinin rolii olduguna dikkat ¢ekmistir. insanlarin
degisik tat ve aroma arayisinda olmasi ve bunlar1 bir disiplin altinda birlestirmesi,
mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katkida bulunmus ve Diinya ¢apinda koruma altina
alinmasina ortam hazirlamistir. Gaziantep disinda Tiirkiye’nin diger illerinde meyveli
et yemeklerinin yapildigin ifade eden K4, K9, K7 ve K14 Gaziantep’in bu durumu 6n
plana ¢ikardigin1 ve bu sebepten dolay1r meyveli et yemeklerinin bu bdlgeyle anilir
oldugunu sodylemektedir. Meyvenin kirmizi et ile beraber kullanilmasindan otiirii
ortaya ¢ikan farkli tatlarin farkli damak tadina sahip insanlara da hitap edebildigini
belirten K5, ortaya ¢ikan bu durumun Gaziantep mutfag: i¢in bir avantaj oldugunu
vurgulamaktadir. Birden fazla kesime hitap ederek mutfagin tanitilmasma olanak

saglandigini ve gelecek nesillere ilham olunabilecegini de ilave etmektedir.
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Katihmar 15: “Farkli besin gruplarint bir yemekte bir araya getirmek zor bir istir.
Goriiniis, lezzet, tat uyumunu istenilen ve begenilen seviyeye getirmeniz
gerekmektedir. Bircok insan Gaziantep’te yapilan meyveli et yemeklerini
duyduklarinda hi¢ yememislerse bu durumu garipserler. Damaklarinda béyle bir
tadin olmayist onlar icin yemegi anlamsiz kilmaktadir. Fakat bir¢ok yerli ve yabanci
turist bu bolgeye gelip bu yemekleri yediginde béyle bir lezzetle karsilasacaklarin
tahmin etmediklerini sdylemektedir. Bu durum Gaziantep bélgesindeki insanlarin ne

Il

kadar yaratici ve ellerinin ne kadar lezzetli oldugunu gostermektedir.’

Katihme1 5: “Kumuzi etle meyvelerin birlikte pisirilmesi on besinci yiizyildan bu
yana, Osmanli Mutfaginda da gériiliirdii. Gaziantep mutfaginda da olmasi ve hala
devam etmesi ¢ok umut verici. Gastronomi, yéresel yemek kiiltiirleri artik a’dan z’'ye
herkesin dikkatini ¢eken ve bu konuda bir seyler yapmast i¢in motive eden bir dal
haline geldi. Bu tip degisik lezzetleri sofralara koyabilmek; bu yore igin biiyiik bir
ayricalik. Tatl, eksi, tuzlu pek ¢ok tadin bir arada hissedilmesini saglayan bu tarifler

birbirinden farkli pek ¢cok damak tadina hitap ediyor.”

Katihmex 4: “Tabi damak tadi zaman icerisinde degisen bir durumdur. Eskilere
baktiginizda Gaziantep bolgesi Arap mutfagi ile etkilesimlerinin yasandigi bir yerdir.
Ve Arap mutfaginda da meyveler yemeklerde kullanilirdi. Osmanli mutfaginin da
vazgegilmez bir malzemesidir meyveler. Gaziantep disinda bir¢ok ilin de meyveli

yvemekleri de vardir lakin Gaziantep bunu én plana ¢ikarmistir.”

Katithma 1: “Tiirk mutfaginda “kalye” yemekler vardir. Bunlar etsiz sebze ve meyve
yemekleridir. Osmanli donemi ve oncesinde de bu tiir yemekler mevcuttur. Ayva

kalyesi, kayisi kalyesi, elma kalyesi gibi yemekler mevcuttur.”

Katima1 2: “Tabi yemeklerde meyve kullanimi Osmanhidan gelme bir gelenek.
Gaziantep mutfaginda bunu ¢ok goriiyoruz. Bu ayni zamanda yaraticilik isteyen bir
durumdur. Baska bir mutfakta bu sayilan malzemelerle yemek yapmayi

goremezsiniz.”

Katihmer 6: “Bu konuda Halep bélgesinin ozellikle katkisi olmustur. Tarihi Ipek
Yolunun iizerinde yer alan Gaziantep’in bir¢cok medeniyete ev sahipligi yapiyor
olmasi da bu konuda etkili olmustur. Kurtulus Savasi doneminde bakliyatin az
bulunmasindan otiirii meyve yemeklerde kullamilmistir. Bir bakima var olan sartlar

da kullanmaya mecbur birakmistir diyebiliriz.”

Katihmaer 11: “Osmanli mutfag: geleneSinde var olan et ile meyve kullanimi
Gaziantep 'te hala devam etmektedir. Alistk oldugumuz gibi sebzeler yerine meyve

kullanimi bence yemege farkli ve giizel bir tat vermektedir.”
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Veriler genel olarak yorumlandiginda soruya farkli bakis acilarmin var
oldugu anlasilmaktadir. Kirmizi etle beraber meyve kullanilmasini ge¢gmiste var olan
kithik zamanlarina baglayan katilimcilar, bu donemde sebze bulmanin zor oldugu ve
var olan meyveler ile yemekler yapildigini ifade etmislerdir. Bunun aksine kirmizi
etle beraber meyve kullaniminin bir yenilik oldugunu ve bu durumun yaraticilik

gerektirdigini savunan katilimeilar da mevcuttur.

Arastirma sorusu 7. Gaziantep’in gastronomi alaninda Unesco Yaratici

Sehirler Agina girmesinde mutfakta kullanilan kirmizi etin bir etkisi var midir?

Gaziantep, gastronomi alaninda 2015 yilinda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim
ve Kiiltiir Orgiitii’niin (UNESCO) korumas altina girmis ve “Yaratici Sehirler Agina”
dahil olmustur (Baran, 2016). Mutfagin kiiltiirel yaninin birgok kesim tarafindan
tanitilmasinda 6nemli rol oynayan bu gelisme siirdiiriilebilir gastronomik ¢aligmalara
da araci olmustur. Bircok a¢idan ele alinan mutfagin, biinyesinde barindirdig:
malzemelerin kullanimi da tanitilmasinda biiyiik bir etkendir. Katilimcilara sorulan
Gaziantep’in gastronomi alaninda Unesco Yaratict Sehirler Agina girmesinde
mutfaginda kullandigr kirmizi etin bir etkisi var mudir sorusunun cevaplari
incelendiginde katilimcilar, kirmizi etin kullaniminin dogrudan bir etkisinin
bulunmadigin1 daha ¢ok kirmizi et ile beraber kullanilan diger malzemelerle ortaya
konan farkli lezzetlerin etkisinin oldugu, farkli pisirme yontemleri ile kirmizi etin
kullanilmasimin mutfak tanitimi sagladigini belirtmektedirler. K2, K1, K4, K6, K7,
K15 ve K12 diger mutfaklarda da kirmizi etin kullanildigini lakin burada 6nemli olanin
bu kirmizi et ile neler yaptigiiz oldugunu ifade etmektedir. K5, K8, K9, K3 ve K11
ise kirmizi et ile beraber kullanilan sebzelerin, meyvelerin, baklagillerin énemine
vurgu yapmaktadirlar. K13, K10 ve K14 ise kirmizi etin varliginin bu konuda direkt

etkisinin oldugunu bildirmislerdir.

Katihmaer 1: “Ben direk bir etkisinin oldugunu diisiinmiiyorum. Sonucta baska

mutfaklarda da et kullanilmakta. Onemli olan bu eti isleyebilecek mutfak tecriibesine

sahip olmaktir.”

Katthmar 2: “Yapilan yemeklerin giizelligi hem et kiiltiiriine hem de mutfak
tecriibesine dayalidir. Her yemek titizlikle yapilir. Kullanilan malzemenin kalitesine
dikkat edilir. Eti kullanmirken pigirme metotlarimi bilmek gerekiyor. Gaziantep
yemeklerinde bunu gormeniz miimkiindiir. Biitiin bu tecriibeler sayesinde eti de bu

sekilde kullanmanin da etkisi olabilir.”
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Katithmaer 5: “Gaziantep mutfaginda yiizlerce tarif var ve yaridan fazlast etli
yvemeklerden olusuyor. Diinya ¢apinda baktigimiza eti bu kadar farkli sekillerde
tiiketebilen pek az bolge var. Ozellikle tencere yemekleri ve mevsim sebze meyveleri

ile yapilan bazi lezzetlerin pek esi benzeri yok. Bu sebepten dolayr kullanilan

>

malzemelerin etkisi biiyiiktiir.’

Katithmar 11: “Kirmizi etin etkisi yok diyemem fakat kirmizi etin etkisinden ziyade
Gaziantep mutfagr temel basit tiriinlerle farkli yemekler ortaya koyuldugu icin
yaratici sehirler agina katildigim diisiiniiyorum. Kwrmizi et ile beraber kullanilan

malzemelerin etkisi biiyiiktiir.”

Katihmar 13: “Bence var. Ciinkii kirmizi et bizim yemek ¢esidimizi arttirmaktadur.
Kirmizi eti biz yiiz yillardir kullanmaktayiz. Bu sebeple etin nasil iglendiginin ve hangi
yiyeceklerle nasil kullanildiginin bilincindeyiz. Bu biling bizim mutfak tanitimi icin
onemli bir seydir. Sonucta kiiltiirii sahiplenmek i¢in o kiiltiirii yansitmaniz

gerekmektedir.”

Katihma1 14: “Bence etkisi bulunmaktadir. Ornegin kebabimizla iinlii bir sehiriz.
Cesit olarak ¢ok fazla kebabimiz var. Uriinlerimiz ¢esit anlaminda ¢ok bol. Mevsimine
gore kirmizi et ile beraber yemekler yapariz. Mutfagimizin bu kadar etkili olmasinda

sonug olarak kirmizi etin etkisi bence vardwr.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda Kirmizi et kullaniminin Gaziantep’in
gastronomi alaninda Unesco Yaratic1 Sehirler Agma girmesinde direkt bir etkisinin
bulunmadigi ortaya konmustur. 12 katilime1 direk etkisinin bulunmadigini, kirmizi etle
beraber kullanilan malzemelerin uyumunun, pisirme yontemlerinin birlikte bir 6nem

arz ettigini belirtmistir.

Arastirma sorusu 8. Gaziantep’in kebap kiiltiiri hakkinda ne

diisiiniiyorsunuz?

Gaziantep mutfaginin en ¢ok ilgi géren yemek gruplarindan biri kebaplardir.
Ozellikle kirmizi etin en iist seviyede kullanildig1 kebaplar mutfak kiiltiirii agisindan
onemi biyliktlir. Katilmcilara sorulan Gaziantep’in kebap kiiltiirii hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz sorusuna verilen cevaplar incelendiginde; Gaziantep mutfaginin
temellerinden birinin kebap yemek grubu oldugu lakin mutfagin tanitimi agisindan
diger yemek gruplarin1 gdlgede birakarak tanitim konusunda olumsuz sonuglar
dogurabildigi anlasilmaktadir. K15, K14, K13, K10 ve K9, Gaziantep kebap
kiiltliriiniin ¢ok biiylik bir oneme sahip oldugunu ve bu yodrede yapilan kebap

cesitlerinin baska hicbir bdlgede yapilmadigini belirtmektedir. Ozellikle alisilagelmis
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kebaplarin disinda degisik sebze ve meyvelerle yapilan kebaplarin benzerinin
olmadigint da eklemistir. K1’e gore yorede yaklasik 25 cesit kebap bulunmaktadir.
Ozellikle alt1 ezmeli, kemeli, alinazik vb. yéresel kebaplar sayesinde bélge mutfaginin
dikkat cektigini belirtmektedir. En ¢ok da kullanilan kii¢likbas hayvan tiiriine dikkat
edilmesi gerektigini belirten K1, kebap icin en ideal hayvanin “Hallik” koyun tiirii
oldugunu ifade etmistir. Cesit bakimindan zengin bir kebap kiiltiiriine sahip
olundugunu belirten K2 ise Gaziantep’in tencere ve tava yemeklerinin de en az

kabaplar kadar deger gérmesi gerektigini vurgulamistir.

Gaziantep’te piknik kiiltlirlinlin ayr1 bir yeri oldugunu belirten K3 ve K11
Gaziantepli insanlar i¢in “Antepliler alt1 giin ¢alisir, pazar giinii sahreye gider yerler”
ifadesinin kullanildigini belirtmistir. Sahre diye adlandirilan pikniklerde en ¢ok kebap
tiiketilmektedir. Ozellikle kisa siirede hazirlanmasinin da etkisiyle en ¢ok tercih edilen
yemek grubudur. Eski donemlerde kebabin daha ¢ok pikniklerde yapildigini belirten
K4, artik is hayatinin yogunlugundan &tiirii haftanin her giinii kebap yapilan
isletmelerin oldugunu vurgulamaktadir. Gaziantep bdlgesinde yapilan kebaplarin
kaliteli olmasmi kullanilan malzemelerin kalitesine baglayan K7, K8 ve K6, bu
sebepten Otlirli kebaplarin ¢ok sevildigini belirtmektedir. Kebap kiiltiirliniin sehrin
tanitimima katkida bulundugunu belirten K12, yerli ve yabanci birgok turistin

Gaziantep’e geldigini vurgulamistir.

Katthmer 15: “Gaziantep’in  kebap kiiltiirii, mutfagin temellerinden biridir.
Geleneksel Tiirk mutfagimin bir parcasi olan kebaplar, Gaziantep igin biiyiik bir
oneme sahiptir. Ozellikle kebaplarda kullanmilan koyun etinin iyi islenmesi
gerekmektedir. Tiiriine ve cinsine dikkat edilmelidir. Gaziantep kebap kiiltiiriinde
birgok sebze ve meyvenin kullanimi disinda bélgede bulunan diger besin gruplarinin
da kebaba dahil edilmesi ortaya zengin bir kebap kiiltiirii koymaktadir. Gaziantep
disinda bir ilde bu kadar kebap c¢esidi bulmaniz neredeyse imkansizdwr. Kebap,
mutfagin 6nemli bir konumuna sahip olsa da her seyi degildir. Ozellikle mutfagimizin
tencere ve tava yemekleri en az kebap kadar énemlidir. Lakin kebap kadar tanitimi

’

yapilmamaktadwr.’

Katihmer 14: “Ben kusbast kebaptan bir ornek vererek bu soruyu cevaplamak
istiyorum. Bence kusbagsi kebabini bu kadar giizel terbiye edip pisiren baska bir yer
yok. Ciinkii bu mutfakta dogru iiriin kullanimi mevcut. Bu bélgedeki cogu ailelerin bir
kasabt var. Kasap kiiltiirii cok 6nemli bu mutfakta. Kasaplar hangi yemekte hayvanin
neresi kullanilyyor, bunu ¢ok iyi bilmeli. Bu sebeplerden dolay: kebap kiiltiirii benim

1

icin ve Gaziantepli insanlar i¢in vazge¢ilmez bir faktordiir.’
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Katilimai 3: “Eskiden beri Gaziantep halki ve ozellikle Gaziantep esnafi i¢in soylenen
bir s6z vardir: “Antepliler alti giin ¢alisir, pazar giinii sahreye gider yerler.” Sahre
demek piknik demektir giiniimiiz anlaminda. Ve piknikte en pratik yemek kebaptir.
Eskiden piknikte yemek de yapilirdi. Ornegin 6gle vakti icin yagh kofte, aksam icin
patlican dolma, taze fasulye, dograma gibi yemekler ¢ok tiiketilirdi.”

Katihma1 4: “Kebaplar eskiden her zaman yapimazdi. Ozellikle pikniklere gidildigi
zaman yapilirdi. Fakat daha sonralar: pratik olmasindan dolayr daha fazla yapilmaya
baslad. Ozellikle ciger kebabinin Gaziantep kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Sabah

kahvaltida genellikle yenirdi. Genel anlamda kebabin 6nemli bir yeri vardwr.”

Katthmar 7: “Tiirkiye 'nin her yerinde kebap yapilmaktadwr. Lakin Gaziantep'in
kebabi diger illerden daha ¢ok sevilmektedir. Bunun nedenini kullandigi malzemenin
kalitesine ve malzemelerin hazirlanma sekline verilen onemden kaynaklandigin

soyleyebiliriz.”

Katihmer 11: “Gazianteplilerin her hafta sonu illa ki mangal yapmak veya disarda
kebap yemek gibi bir aliskanliklar: vardir. Kebabt ozellikle piknik alaninda erkekler
yapar. Bu bir gelenektir. Kebap cesidi olarak biitiin bolgelerden daha fazla ceside
sahiptir Gaziantep. Aslinda bu c¢esitlilik insanlara malzemenin nasiul kullanilmasi
konusunda bilgi vermektedir. Bir diger husus ise kebaplarda kullanilan etin iyi
se¢ilmesi, zirh isteyen durumlarda zahmetten c¢ekinilmemesi Gaziantep kebap

kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmaktadwr.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda Gaziantep mutfag icerisinde yer alan kebaplarin
birka¢ faktor acisindan diger mutfaklardan ayrildigi goriillmektedir. Bunlardan
birincisi kullanilan hayvanin tiirtidiir. Genellikle hallik diye adlandirilan koyun tiirii
tercih edilmektedir. Bunun sebebi ise kebapta istenilen dengeli yag orani ve aromadir.
Bu bolgedeki insanlar bu tiiriin lezzetine aligmislardir. Diger bir faktor ise kebap
cesitleridir. Diger bolgelere nazaran ¢ok fazla kebap c¢esidinin bulunmasi bolgedeki
insanlarin yaraticihigimi  gostermektedir. Ozellikle meyvelerin kebap igerisinde

kullanilmasi bunun kanitidir.

Arastirma sorusu 9. Gaziantep mutfaginda kirmizi et, kebap disinda birgok
tencere ve tava yemeginde kullanilmaktadir. Bu yemeklerin bilinirligi hakkinda neler

diisiiniiyorsunuz?

Gaziantep mutfaginin temel taslarindan biri olan tencere ve tava yemekleri,
kirmiz1 etin en ¢ok kullamildigir yemek gruplarindan biridir. Katilimcilara sorulan
Gaziantep mutfaginda kirmiz1 et, kebap disinda birgok tencere ve tava yemeginde

kullanilmaktadir. Bu konu hakkinda neler diisiiniiyorsunuz sorusuna verilen cevaplar
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incelendiginde K1, K2, K3, K9, K4, K10, K7, K8 ve K6, tencere ve tava yemeklerinde
kirmizi etin kullanildigini lakin bu yemeklerin istenilen seviyede tanitilamadigini
belirtmektedirler. Ozellikle Gaziantep mutfaginin kebap kiiltiiriinden ibaret olarak
goriildiiglinii vurgulamaktadirlar. K5, K13, K11, K12 ve K14; Gaziantep’te yapilan
tencere ve tava yemeklerinin alakart sisteme uygun olmadigini, bu sebepten 6tiirii sehir
icerisinde tencere ve tava yemeklerini yoresel mutfaga uygun bir sekilde sunabilecek
restoran sayisinin az oldugunu bildirmektedir. Ozellikle yogurtlu yemeklerin
hazirlanip bekletilmeden tiiketilmesi gerektigini, bu sebepten 6tiirii bu tarz yemeklerin

alakart sistemde sunulmasi i¢in ciddi bir caligma yapilmasi gerektigini de eklemistir.

Gaziantep kiiltlirtinde, 6zel giinlerde mutlaka icerisinde kirmizi et bulunan
tencere ve tava yemeklerinin yapildigini belirten K15, kiiltiiriin yansiticist olan bu 6zel

giinlerde tiiketilen yemeklerin de bilinmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Katihmex 14: “Evet bircok tencere yemegi var Gaziantep 'te. Bu sebepten dolay:
sadece kebaptan ibaret degil bizim mutfagimiz. Bu tencere ve tava yemeklerimiz
aslinda sehir icerisinde ¢ogu lokantada bulunamayan yemekler. Ciinkii tezgdhta
beklemeye uygun yemekler degil. Yapildigi zaman hemen yenilmesi gerekmektedir. Ve
bu konuda isletmemde epey zorluk ¢ektim. Ciinkii bu yemeklerin alakart sisteme
uygulanmasi emek ve fizibilite istiyor. Bu konuda bu ise géniil verenlerin ugragmasi

gerekir.”

Katihmer 13: “Ever ¢ok fazla tencere ve tava yemegimiz mevcuttur. Mutfagimiz
sadece kebapla mevcut degildir. Yerli ve yabanci turistlerin bu konuda bilgisi ¢ok
zayif. Aslinda onlarin bir kabahati yok. Ciinkii bu yemeklerimiz ¢ok zahmetli oldugu
icin sehir igerisindeki ¢ogu lokantada bulunmuyor. Bu yemeklerin iyi tanitilmasi

gerekilmektedir.”

Katilimal 1: “Son 10-15 yudir bu konu ile ilgili ¢alismalarumiz var. Gaziantep in
kalye yemekleri meshurdur. Ozellikle kebabi ile meshur olan bu ilimiz aslinda tencere
ve tava yemekleri ile de meshurdur. Burada tamitim ¢ok onemli. Bu yemekleri

lokantalarda ¢ok fazla bulmamiz miimkiin degil. ”

Katihimer 4: “Gaziantep 'te bir yemegin birkag ¢esidi vardir genel olarak. Salgall
olan bir yemegin yogurtlu olarak da yapildigini biliyoruz. Bu anlamda ¢ok fazla
tencere ve tava yemekleri mevcuttur. Fakat ¢ok fazla sehir icerisindeki lokantalarda

yapilmadigindan bilinirligi tartisiliyor.”

Katihmer 15: “Gaziantep mutfaginda ézellikle dzel giinlerde yapilan ve igerisinde
mutlaka kirmizi et bulunan tencere ve tava yemekleri mevcuttur. Ozel giinlerin

kiiltiiriin bir par¢ast olmasi, bu sebepten otiirii bu giinlerde tiiketilen yiyeceklerin de
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kiiltiirel anlamda degerli olmast kag¢inmilmazdwr.  Diigiinlerde, bayramlarda,

davetlerde, taziyelerde genel olarak 6zel giinlerin tiimiinde tencere ve tava yemekleri

s

mevcuttur. Bu sebepten dtiirii bu yemeklerin tanitiimasi ¢ok onemlidir.’

Katihmer 6: “Maalesef Gaziantep denildigi zaman herkesin aklima kebap

gelmektedir. Lakin kebap disinda bircok cesitte tencere ve tava yemekleri mevcuttur.
Bu yemekler mevcut lokantalarda ¢ok fazla yapilmamaktadr. Bu Gaziantep esnafinin
bir eksikligidir diyebiliriz. Evet alakart sisteme ¢ok uygun yemekler degil lakin bu
konuda ¢alismalar yapilmalidir. Ciinkii Gaziantep mutfag sabur isteyen, is¢iligi fazla

olan bir mutfaktir.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda var olan tencere ve tava yemeklerinin
eskiye gore glinlimiizde daha az bilindigi ortaya ¢ikmistir. Bir¢ok katilimci1 Gaziantep
mutfaginin kebap iizerine kurulu oldugu algisindan sikdyet etmektedir. Bu alginin
sebebi ise Gaziantep’te var olan yiyecek i¢ecek isletmelerinin ¢cogunun kebap lizerine
kurulu olmasidir. Gaziantep’in tencere ve tava yemeklerinin uzun siirede hazirlanmasi
ve kisa siirede tiiketilme ihtiyaci, yemeklerin alakart sisteme uygunlugunu
zorlagtirmaktadir. Bu sebepten 6tiirii bolgede yoresel tencere ve tava yemeklerini
sunan isletme sayisi olduk¢a azdir. Bu durum da tencere ve tava yemeklerinin
bilinirligini her giin biraz daha diisiirmektedir. Bir diger sonug¢ ise kadinlarin is
hayatina giin gectik¢e daha cok girmesidir. Ozellikle zaman isteyen bu yemeklerin
calisan bir kadinin kisa siirede hazirlayabilmesi neredeyse imkansizdir. Bu durum ise
yeni neslin bu yemekleri daha az gérmesine sebep olmakta ve bilinirligini olumsuz

yonde etkilemektedir.

Arastirma sorusu 10. Gaziantep mutfaginda en sevilen ve siklikla yapilan etli

yemekler nelerdir?

Gaziantep mutfaginda kirmizi et ile yapilan ¢ok fazla yemek c¢esidi vardir. Bu
yemekler igerisinde en ¢ok begenilerek ve siklikla yapilan yemeklerin 6grenilmesi i¢in
katilimcilara sorulan Gaziantep mutfaginda en ¢ok begenilen etli yemekler hangileridir
sorusunun cevaplar1 incelendiginde ortaya birden fazla yemek cesidi konmustur.
Katilimcilarin en fazla isaret ettigi yemekler yuvarlama, beyran, icli kofte ve kebap

cesitleridir.

Katihmer 1: “Tabi bu sorunun cevabi kisiden kisiye degisebilir. Mevsimsel olarak

yapilan yemekler ¢ok sevilir. Ornegin siveydiz, sogan kebab gibi.”
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Katithmaer 2: “Yuvarlama, Kilis kebabi, eksili tarakli gibi yemekler bir¢ok kisi

5

tarafindan begenilen yemeklerdir.’

Katilme1 3: “Bunun cevabi kisiden kisiye degisebilir. Bizim icin ayvali taraklik, eksili
ufak kofte, kara kavurma, visne kebabi, yuvarlama, alinazik, Ozbek pilavi, bahar

1l

dolmasi, haylan kabagi dolmas ilk akla gelenlerdir.’

Katihma1 4: “Kabaklama, yuvarlama, dolma, alenazik gibi yemekler bu bolgede ¢ok

5

sevilmektedir.’

Katihmae1 5: “Hepsi birbirinden lezzetli ve seviliyor bence. Birkag tanesini se¢ip
soylemek ¢ok zor olsa da yuvalama yasattigi ritiiel ve bu bolgedeki onemiyle en
sevilenlerden biri diyebiliriz. Onun disinda patlican ve sogan kebabi, alenazik bunlar

1l

ilk akla gelenler.’

Katihmea1 6: “En basta Gaziantep usulii yapilan igli kéfte ¢ok sevilmektedir. Sogan

kebabi, beyran, patlican kebabi, Gaziantep lahmacunu, siveydiz, yuvarlama gibi

1l

yemekler sofrada basta gelmektedir.’

Katihma 7: Eksili yahni, yuvarlama, siveydiz gibi yemekler ¢ok sevilmektedir.
Katilmei 8: Pek bir ayrim yapamiyorum. Ama yuvalama, eksili ufak kofte, dolma

gibi yemekler bagta gelir

Katihma1 9: “Yuvarlama ve siveydiz yemekleri ¢ok sevilir. Bol kemik parcali koyun
eti ile yapilir. Yapilmasi zor yemeklerdir.”
Katilmc1 10: Son zamanlarda bu soruya verilecek cevap bence beyran olmali.

Katihmer 11: “Sevilen etli yemeklere Beyran, i¢li kifte, patlican kebabi, simit

kebabi, sogan kebabi, sarumsak kebabi, Ali nazik, lahmacun, kiislemeyi ornek

5

verebilirim.’

Katihmae1 12: Alinazik, patlican kebabi, lahmacun, beyran ve yuvalama en sevilen

yemeklerin baginda geldigini diisiiniiyorum.

Katilmer 13: “Yuvarlama, i¢li kofte, beyran, patlican kebabi gibi yemekler en sevilen
etli yemeklerimizdendir.”

Katilimar 14: Eksili ayvali taraklik, Kilis kebabi, et kizartma gibi yemekler en ¢ok
begenilen yemeklerdendir

Katihimer 15: Yuvarlama, siveydiz, i¢li kofte ve beyran.
Veriler genel olarak yorumlandiginda en c¢ok begenilen yemeklerin,
hazirlamast uzun siiren yemekler oldugu ortaya konmustur. Bunlarin basinda

yuvarlama, beyran ve icli kofte gelmektedir.
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Arastirma sorusu 11. Kirmizi et kullaniminda Gaziantep sehrini diger illerden

ayiran bir 6zelligi var midir, var ise bunlar nelerdir?

Katilimcilara, kirmizi eti kullanma konusunda Gaziantep’i diger illerden ayiran
nokta nedir diye sorulmus ve katilimcilardan bununla ilgili ¢esitli cevaplar alinmistir.
K1, K7, K3 ve K8 Gazianteplilerin kirmiz1 et ile beraber sebzenin de ustalikla
kullanildigini1 belirtmistir. Baska bir mutfakta bu kadar ¢esitli et ve sebze birlesiminin
olmadigini da eklemislerdir. K5, K4, K6, K9, K10 ise Gaziantep’te kullanilan salga,
baharat vb. {irlinlerin yoreye has oldugunu vurgulamiglardir. K2 ve K11, Gaziantep’in
yoresel yemeklerinde etin, sebzenin, yogurdun ve hububatin ayni tabakta
kullanilabildigini ve bu sebepten 6tiirli Gaziantep’in, kullanilan malzeme farkliligi ile
diger mutfaklardan ayrildigini belirtmislerdir. K14, K15, K13, K12 ise konuya mutfak
tecriibesi agisindan yaklagsmistir. Gaziantepli insanlarin kirmizi eti ¢ok iyi tanidigini,
hayvanin hangi tarafindan ne yemek yapildigini bildigini sdylemistir. Kasap kiiltiiriine

de deginen K14, baska yorelerde bu kadar gelismis bir kiiltiir olmadigini da eklemistir.

Katihme1 1: “Gaziantep bélgesi kirmizi etle beraber sebzeyi de ¢ok iyi kullanabiliyor.

Bunu baska bir mutfak Gaziantep kadar iyi beceremiyor.”

Katthmer 4: “Daha c¢ok et ile beraber kullandigi malzemelerle farklilik
olusturmustur. Ozellikle yogurt ile yapilan yemekleri olsun kullandigi baharatlar

olsun ¢esitlilik anlaminda zengin bir mutfaktir.”

Katihme1 6: “Et yemeklerinde kullanilan malzemelerin ¢ogu yine Gaziantep 'te
tiretilmektedir. Pul biber, sal¢ca, yogurt, kuru sebzeler vb. Bu ydnden bir farklilik

>

olabilir.’

Katihmer: 11: “Gaziantep mutfaginda et, yogurt, sebze ve bakliyat ayni yemekte
kullanilabilir. Bu yonden hem besleyici hem de farkl tatlar olusabilmektedir. Bu

konuda Gaziantep mutfag: diger mutfaklardan ayrilmaktadir.”

Katihmae1 14: “Biz Gaziantepliler olarak kirmizi etin nasil igslenmesi gerektigini
biliriz. Hayvanin neresinden hangi yemek yapilir biliriz. Isin ozii, eti tamiriz. Bu
sebepten dolayr diger illerden ayrildigimizi  diigiiniiyorum. Ozellikle kasap

kiiltiiriimiiziin benzeri yok.”

Kullamex 13: “Tiirkive nin her yerinde kirmizi et kullaniliyor. Ozellikle Giineydogu
Anadolu’da. Tabi batidaki bazi iller biiyiikbas hayvam tercih ediyor. Damak tadina
gore degisiyor bu durum. Ozellikle Gaziantep bélgesindeki insanlar koyun etini baska
bir cins hayvanla degigmez. Kebaplar konusunda bir farklilik olabilir. Biz kebaplarda

etle beraber tiir bakimindan farkli meyve ve sebze kullanmaktayiz.”
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Kullanie1 11: “Gaziantep kuzu, koyun etini kullanmasiyla bir¢ok sehirden ayrilir. Eti
sadece kebap ile degil cesitli kazan ve tepsi yemeklerinde kullanmasiyla da diger

sehirlere nazaran farkl bir konuma sahiptir.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda Kirmizi et kullaniminda Gaziantep
sehrini diger illerden ayiran birkag¢ faktor ortaya konmustur. Bunlardan ilki Gaziantepli
insanlarin kirmizi eti ¢ok iyi tanimasidir. Hayvanin hangi bolgesinin hangi yemekler
icin kullanilacagini ¢ok iyi bilmektedirler. Bu durumun meydana gelmesi i¢in belli bir
mutfak tecriibesinin var olmasi gerekmektedir. Diger bir faktor ise kirmizi et ile
beraber kullanilan malzemelerin yéreye has olusudur. Ozellikle kurutulmus sebzeler,
baharatlar, salgalar, eksilik verici iirlinler bolgeye Ozgiidiir. Diger bir faktor ise
Gaziantep mutfagina ait bir yoresel yemek icerisinde kirmizi et, yogurt, hububat ve

tahil iiriinlerinin bir arada dengeli bir sekilde kullanilmasidir.

Arastirma sorusu 12. Gaziantep’te 6zel gilinlerde yapilan yemeklerde kirmizi

et kullanilir m1? Hangi 6zel giinlerde ne yemekler yapilir?

Gaziantep mutfaginda 6zel giinlerde yapilan yemeklerde kirmizi etin kullanilip
kullanilmadig1 katilimcilara soruldugunda, katilimcilarin hepsi kullanildigini hatta
kirmiz1 etsiz yemeklerin yapilmadigini belirtmislerdir. K2 ye gore 06zel giin
yemeklerinde bol miktarda kirmizi et kullanilir. Diiglinlerde, bayramlarda, nisanlarda,
taziyelerde vb. gilinlerde mutlaka etli yemek bulundurulur. Bu giinlerde 6zellikle sulu
yemek yapildigini ekleyen K2, K3, K4; yogurtlu patates, yuvarlama, kabaklama gibi
yemeklerin ¢ok¢a yapildigini vurgulamistir. Gaziantep mutfaginin zahmetli bir mutfak
oldugunu belirten K5, 6zel gilinlerde misafirlere mutlaka etli yemeklerin yapildiginm
ifade etmistir. Bayramlarda her evin giine yuvarlama yemegi ile basladigim1 da
eklemistir. Diiglinlerde kabaklama ve patlican dograma gibi yemeklerin yapildigin
belirten K15, K12, K10, K9 ve K8 taziyelerde ise artik eskisi gibi taziye evine yemek
gotiiriilmedigini, bunun yerine lahmacun vb. gibi kolay hazirlanabilen yemeklerin
yapildigim1 eklemistir. Her ailenin bu giinlerde maddi durumuna gore kirmizi et
kullandigin1 belirten K13, yemeklerde kullanilan et miktarinin giiniimiizde eskiye
nazaran azaldigini belirtmistir. K1, K6, K7, K11 ve K14 ise diger katilimcilar gibi 6zel

giinlerde yapilan yemeklerde mutlaka kirmizi etin kullanildigini belirtmislerdir.
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Katithmaer 1: “Evet kullanilir. Diigiin, nisan, taziye, bayram gibi giinlerde hemen
hemen yemeklerin icerisinde et bulunur. Yuvalama, kabaklama ve dolma gibi.”

Katthmar 15: “Ozel giinlerde etsiz yemek yapilmamaktadir. Ornegin diigiinlerde
mutlaka patlican dograma veya kabaklama yemeklerimiz yapilmaktadir. Tabi yemegi
veren ailenin biit¢esine gore icerisindeki kirmizi et miktar: degismektedir. Eskiden
taziyesi olan eve kadinlarimiz sulu yemek gétiiriirdii. Son donemlerde ézellikle taziye
evierinin artisi ile bu gelenek de bitmeye baslamistir. Artik taziyelerde genellikle
lahmacun vb. gibi kolay hazirlanan yemekler taziyeye bas sagligi dileyen insanlara
verilmektedir.”

Katthmar 14: “Evet, ¢ok fazla kullanilir. Yuvarlama, bayram sabahinda hemen
hemen tiim evlerde pisirilir. Zengininden fakirine herkesin evinde yuvarlama piser.
Tabi herkesin biitcesine gore et miktar: degismektedir.”

Katitmaer 13: “Etsiz yapilan ozel giin yemegimiz yok. Diigiinlerde, taziyede,
pikniklerde, bayramlarda mutlaka etli yemeklerimiz mevcuttur. Herkes biitcesine gore
et miktarimi ayarlamaktadr. Giintimiizde et miktart azalmistir.”

Katihmar 11: “Hemen hemen etsiz yapilan 6zel giin yemegi yoktur. Yuvalama,
kabaklama, patlican dograma, lahmacun vb. yemekler yoresel yemeklerin basinda
gelir ve bu yemeklerde mutlaka et kullaniwr.”

Katihmae1 5: “Et yemekleri zahmetli yemeklerdir Gaziantep'te ozel giinlerde 6zel
misafirlere mutlaka et yemegi yapilir, bayramlarda her evde yuvalama ile giine
baglanmir, yine kuruluklarla yapilan dolma ve i¢li kifte de etli yemeklerdendir.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda o6zel gilinlerde yapilan yemekler
icerisinde kirmizi et mutlaka bulunmalidir. Bayramlarda yuvarlama; diiglinlerde
kabaklama ve patlican dograma siklikla yapilmaktadir. Ozel giinlerde yapilan

yemeklerin biiytlik bir kismi tencere ve tava yemegi oldugu ortaya konmustur.

Arastirma sorusu 13. Geleneksel Gaziantep mutfaginin unutulan etli

yemekleri var midir, var ise bunlar nelerdir?

Geleneksel Gaziantep mutfaginda yer almis, glinlimiizde artik unutulup,
yapilmayan veya eskisi kadar ragbet gormeyen yemeklerin var olup olmadigi
katilimcilara sorulmus, bunun {izerine g¢esitli cevaplar alimmistir. Genel olarak
katilimcilarin bulustugu ortak payda ise yemeklerin unutulmasindan ¢ok eskisi kadar
yapilmamasidir. K3 bu sorunun cevabini eski mutfak yapilarinin degismesine
baglamaktadir. Eskiden apartmanda yasayan insan sayisinin az olmasi, kelle pisirme
vb. gibi apartmanda pisirmeye miisait olmayan yemeklerin hazirlanmasi agisindan
sorun teskil etmedigini, lakin herkesin simdilerde hemen hemen apartmanlarda yasiyor
olmasmin bdyle zor yemeklerin eskisi kadar yapilmasinda oniine bir engel

olusturdugunu ifade etmistir. K6, K7, K8, K9 ise kadinlarin ig hayatina girmesiyle
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pirpirim ag1, yuvarlama vb. gibi ugras isteyen yemeklerin giinliik hayatta siklikla
yapilmadigini ifade etmistir. K12 ise Gaziantep’in bazi tariflerinin kitlik zamanlarinda
zor durumda kalan kisilerin olusturdugu ve giinlimiizde ise bu tariflerin artik
yapilmadigini ifade etmektedir. Marul as1 ve kakirdak boregini 6rnek veren K12,
kiymali simit agiin da artik eskisi kadar yapilmadigini soylemistir. K14, K13, K4,
K10, K5, K1, K2, K15’in artik eskisi kadar yapilmayan yemeklere verdigi 6rnekler ise
topag, ¢ir asi, kuveysat, yeni diinya kebabi, elma kebabi, fasulyeli kabak dolmasi,

kamish yahni ve elma asidir.

Katihmae1 3: “Bazi yemekler, apartman dairesinde yapmaya uygun degildir. Kelle
temizleyip, pisirmek gibi. Pirpirim asi1 gibi bazi yemekler ise tiim malzemelerinin
bulunamamasi1 ve  pisirilmesinin  uzun zaman almasi gibi  nedenlerle
yapilamamaktadir. Kiiresellesme ile beraber bazi besinlerde mutfagimiza girmistir.
Ornegin kahvaltilik misir gevregi, pizza, dondurulmus gidalar ve sebzeler gibi. Bu
faktorler aslinda kadimin ¢alisma hayatina daha fazla girmesiyle olusmugstur. Kisa

>

stirede yiyeceklerin hazirlanmasi tercih edilir bir duruma gelmigtir.’

Katihme1 5: “Evet maalesef pek cok Gaziantep evinde artik yapilmayan unutulmaya

yiiz tutmug yemekler var; bunlar siveydiz, yeni diinya kebabi, ¢ir asi, elma asi, elma

kebabu, fasulyeli kabak dolmasti.”

Katihme1 6: “Tabi kadinin is hayatina daha fazla girmesi ile artik zahmetli yemekler
yapilmamaya bagland. Pirpirim asi, anali kizli, yuvarlama gibi yemekler eskisi kadar

yapumuyor.”

Katthmar 2: “Ozellikle genglerin bu konuda o6zverili olmast gerekiyor. Son
donemlerde yeni yeni basladilar eski yemeklere ilgi duymaya. Unutulmaktan ziyade
artik eskisi gibi tencere yemeklerimiz yapumiyor. Artik yeni neslin ¢aga ayak
uydurmasi ve bati mutfagina merak yiiziinden daha ¢ok hazir yiyeceklerin tiiketildigi

bir duruma geldik.”

Katiimei 4: “Evet var. Ornegin “kamisl yahni ve elma asi” yemegi artik yapilmiyor.

Ve giderek artik yapilmayan ya da az yapilan bir¢ok yemek var.”

Katiimal 11: “Gaziantep’in eski donemlerine bakacak olursak yoksulluk nedeniyle
kirmizi et bulunamadigindan koyunun kuyruk yaginin iyice kavrulmasi sonucu elde
edilen kikirdakla yapilan kikirdak boregini 6rnek verebilivim. Ayrica kiymali simit

aswmi da unutulan etli yemege ornek verebilirim.”

Veriler genel olarak yorumlandiginda katilimcilarin biiylik bir ¢ogunlugu

yemeklerin unutulmasindan ¢ok eskisi kadar yapilmadigin1 ortaya koymustur. Bu
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sorunun cevabi ile 9. Soru olan tencere ve tava yemeklerinin bilinirligi sorusunun

cevabi arasinda paralellik mevcuttur.

Arastirma sorusu 14. Gaziantep’in mevsimsel yapilan etli yemekleri var

mudir, var ise bunlar nelerdir?

Gaziantep mutfaginda mevsimsel olarak tiiketilen birgok yemek
bulunmaktadir. Bu mevsimsel yemeklerde kirmizi etin kullanilip kullanilmadigi
katilimcilara sorulmustur. Katilimcilarin hepsi mevsimsel yemeklerde kirmizi etin
cokea kullanildigini belirtmistir. K1 ve K2, eskiden kis mevsiminde sebze ve meyve
bulmanin zor oldugunu bu sebepten dolay1 yaz mevsiminde bir¢ok sebze ve meyvenin
kurutulup kigin yendigini ifade etmislerdir. Bu yemeklerde de kirmizi etin bolca
kullanildigin1 vurgulamiglardir. K4 ise mevsimsel yemeklerin, Gaziantep mutfaginin
en cok sevdigi yonii oldugunu ifade etmis fakat bu kiiltiiriin giderek azaldigini da
belirtmistir. K15 ise Gaziantep mutfaginin bagarisint mevsimsel yemeklere de
baglamaktadir. Gilinlimiizde artik mevsiminde sebze ve meyve yenmesinin dnemli
oldugunu belirten K15, birgok mevsimsel yemegin igerisinde kirmizi etin
bulundugunu vurgulamaktadir. K15; yazin patlican kebabinin, kisin ise sogan ve
sarimsak kebabinin ¢ok fazla yapildigini belirtmistir. K12 ise yaz aylarinda yeni diinya
kebabmin yapildigin1 ifade etmistir. K11, nisan ve mayis aylarinda ¢ikan taze
sarimsakla siveydiz yemeginin yapildigini belirtmistir. K6 ise kisin kurutulmus
patlican dolmasi ve soganli lahmacunun Gaziantep’te siklikla yapildigini
vurgulamistir. K5, K7, K8, K9, K10, K13, K14 ve K3 de mevsimsel yemeklerde bolca
kirmizi etin kullanildigini eklemislerdir. Acur dolmasi, keme tavasi, bakla tavasi, ¢agla

as1 gibi yemekleri 6rnek olarak ilave etmislerdir.

Katihmer 15: “Gaziantep mutfaginin bu kadar basaril olmasinda mevsimsel olarak

yapulan yemeklerin biiyiik etkisi oldugunu diisiiniiyorum. Ciinkii artik giiniimiizde
mevsimsel tiriinlerle yemek yapmak énemli. Ciinkii her sebze ve meyvenin mevsiminde
yenilmesi gerekiyor. Gaziantep mutfaginda hem kisin hem de yazin yemekleri mevcuttur.
Giintimiizde hala bunun érnekleri vardwr. Lakin giin gegtikge bu kiiltiir ortadan kalkmakta
ve insanlar her yemegi her mevsim tiiketmek istemekte. Mevsimsel yemeklerin bir¢cogunda

>

kirmizi et kullanilmaktadir.”
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Katilimc1 2: “Eskiden bilindigi iizere kisin sebze bulmak zordu. Bu yiizden genellikle
yazdan kurutulmus sebzelerle hazirlanan etli yemekler yapilirdi. Ornegin kuru

patlican ve biber dolmast gibi. Ama su an béyle bir ayrim yok”.

Katihmer 3: “Genel olarak icinde et bulunan yemeklerde mevsimsellik vardir.

Bunlardan bazilart yeni diinya kebabi, keme asi, keme tavasi, keme kebabi, sarimsak
kebabi, sogan kebabi, bakla asi, bakla tavasi, acur dolmasi, pancar sarmasi, lahana

sarmasi vb. gibidir.”

Katihme1r 4: “Gaziantep’in en sevdigim ozelliklerin biri mevsimindeki iiriinler
kullanilarak yemek yapimasidir. Giiniimiizde maalesef giderek azalmaya basladh.

Siveydiz, sogan asi, sarimsak asi, ¢agla ast gibi bircok mevsimsel yemekleri vardwr.”

Katime1 5: “Evet pek cok, patlican kebabi, alenazik, sarimsak kebabi, siveydiz,
ayvali taraklik, ayvali lahmacun, erik tavasi, elma as1 ve elma kebabi, sogan kebabi,

yeni diinya kebabi, ¢ir agi ve daha bir¢ok yemek vardir.”

Katihmer 11: “Tabii ki var. Ornek verecek olursam siveydiz; nisan, mayis gibi ¢ikan
taze sarimsak ile yapildigindan sadece o zaman yenir. Patlican her mevsim bulunsa
da en iyi yemegi yapmak iyi kalitede ve mevsiminde bulunan malzeme kullanmaktan
gecer bu sebeple patlican kebab genellikle yazin yapilir. Sarimsak kebabi da taze bas
sarimsaktan yapildigi i¢in sadece tazesinin bulundugu mevsiminde yapilir. Bunlara

ek erik ast ve yenidiinya kebabi da o meyvenin ¢iktigi mevsimde yapilir. ”

Veriler genel olarak yorumlandiginda Gaziantep’in mevsimsel olarak yapilan
yemeklerinin hala var oldugu ortaya konmustur. Lakin bu var olusun eskisi kadar
etkisini siirdiirmedigi de yorumlar arasindadir. Gelisen teknoloji ile her mevsim her

sebzenin tiiketilebilmesi bu durumun sebepleri arasindadir.

2.2. Gaziantep’in Etli Yemek Tarifleri

Bu béliimde katilimcilara sorulmak tizere 78 adet, igerisinde kirmizi et bulunan
Gaziantep’in yoOresel yemekleri yer almaktadir. Bu yemekler belirli gruplara
ayrilmistir. Her yemek grubunun 6zellikleri katilimcilar tarafindan yorumlanmustir.
Gruplar halinde verilen her yemegin kiiltiirel yoniine, kullanilan malzemelerin
bilgisine yer verilmistir. Yemeklerim malzeme bilgisi arastirmada kullanilan yemek
kitaplarindan alinmistir. Arastirmada kullanilan kitaplarin listesi Tablo 2.2°de yer

almaktadir.
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Tablo 2. 2. Aragtirma Sirasinda Kullanilan Kitaplar

Kitap Ad1 Yazar Basim Y1l
Giinesin ve Atesin Tad1 Aylin Oney Tan 2012
Siveydiz M. Ragip Giizelbey 2018
Gaziantep Yemekleri Gonca Tokuz 1995
Gelenekten Gelecege Tahir Tekin Oztan 2011

Gaziantep Yemekleri

Gaziantep ve Kilis Mutfagi Gonca Tokuz 2002
Dort Mevsim Gaziantep Ozden Ozsabuncuoglu 2009

2.2.1. Corbalar

Gaziantep mutfaginda gorba kiiltiirii ok yaygidir. Ozellikle baz1 gorbalar ana
yemek yerine de gecebilmektedir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Corbalarda bir¢ok bakliyat, sebze ve kirmizi et kullanilmaktadir. Kirmiz1 et
lizerine kurulu bir mutfakta etli ve etsiz birgok gorba bulunmaktadir. Songiil Ozyurt

(kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep bolgesindeki ¢orbalara genellikle kemik suyu ilave edilir. Corbanin
lezzetini arttiran kemik suyu, corba yapimina baglamadan 6nce hazirlanir. Kemik suyu
hazirlanirken kiiglikbas hayvan olan koyunun kemikleri kullanilmaktadir. Etlerinden
ayrilmig tim kemikler kullanilabilir. Kemik suyu i¢in alinan kemikler 6nce yikanir ve
bu sekilde kanli tortularindan arindirilir. Daha sonra bir tencereye alinir ve iizerini
gececek kadar su ilave edilir. Kaynama esnasinda suyun {izerinde olusan koptikler
almir ve bu sekilde kemik suyunun berrak olmasi saglanir. Yaklasgik 2 saat
kaynamadan sonra kemik suyu hazir hale getirilir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15

Subat 2021).

Ozellikle koyunun gerdan ve incik gibi kemikli béliimlerinden elde edilen et

sular1 ¢corbaya lezzet katmaktadir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)

Gaziantep mutfaginda bulunan c¢orbalarda genel olarak koyun eti, koyun
iskembesi ve koyun kemikleri kullanilmaktadir. Aroma ve lezzet olarak dana eti ¢ok

fazla tiiketilmemektedir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
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2.2.1.1. Oz Corba

Oz corba, Gaziantep’in en &nemli corbalarindan biridir. Ozellikle yapim
asamasinin zorlugundan dolayr 06zel giinlerde ve daha c¢ok 0zel misafirlere

hazirlanmaktadir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:

e 1 bardak asurelik bugday (dovme)

e 5-6 bardak haslanmis et suyu (koyun eti)

e 2 bardak siizme yogurt

e | adet yumurta

e 1 yemek kasi81 sadeyag

e 2 yemek kasig1 Antep fistig1 (kabugu soyulmus)

e 1 yemek kasig1 badem (kabugu soyulmus)

o | tath kasig1 tuz

e [ cay kasig1 targin (istege bagl)

Hazirlanis1: Asurelik bugday bir gece dnceden iyice yikanir ve {lizerini gegecek
sekilde su dolu bir kapta bekletilir. Ertesi giin suyu dokiiliir, soguk sudan gegirilir
ve bir tencereye almir. Uzerine 5-6 bardak su konularak kaynatilir. Kaynama
islemi devam ederken dovmenin ilizerinde olugan koptikler alinir. (Bu isleme dikkat
edilmeli ¢iinkii olugan kopitikler alinmazsa yemegin berraklig1 azalir.) Daha sonra
1 tath kasi81 tuz ilave edilir. Bu sekilde kaynama islemi, ddvme biraz sisene kadar
devam ettirilir. Pisirilen bugdayin ilk 1s1s1 gittikten sonra bir siizgecten gecirilerek
bugdaym 6zii ¢ikarilir. Bu islem zor oldugundan bugday ezilirken haslama suyu
bir miktar kullanilarak islem kolaylastirilir. Bu asamadan sonra ezilerek siizgegten
gecirilen bugday, koyu krema halini alacaktir. Daha sonra siizgecten gegirilen
bugday bir tencereye alinir ve 5-6 bardak et suyu ile kaynatilmaya devam edilir.
Bir baska tencerede yogurt ve yumurta kisik ateste ayni1 yonde karistirilarak 1sitilir.
Isinan yogurt karisimina yemegin suyundan azar azar ilave edilir ve bu sekilde
yogurt agilir. Agilan yogurt, sonrasinda yemege ilave edilir ve bir kaynama daha

getirildikten sonra pisirme islemi sonlandirilir. Bir tavada soyulmus badem ve
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Antep fist1g1 sadeyag ile kavrulur. Bu islem badem ve fistigin hafif pembelesmesi
asamasina kadar devam ettirilir. Ardindan yemege ilave edilir. Son olarak tavada

kalan kizgin yaga istenirse tar¢in eklenir ve yemegin iistiine gezdirilir (Tan, 2014,

s. 18)

Gorsel 2. 1. Oz Corba

(https://gaziantepirpirim.com/oz-corba-tarifi/)

2.2.1.2. Lebeniye Corbasi (Yogurtlu Corba)

Yogurtlu ¢orba olarak da gegen lebeniye ¢orbasi; igerdigi kirmizi et, piring ve
yogurt sayesinde protein ve karbonhidrat bakimindan zengindir. Corbada kullanilan
koftelik kiyma koyun etinin yagsiz bolgelerinden elde edilir. Genellikle koyunun kol
ve kontrfilesinden elde edilen yagsiz et, koftelik kiyma i¢in en uygun ettir. Bunun
sebebi ise yagsiz etin koftenin dagilmasini engellemesidir. Gaziantep bolgesindeki
yasayan bireyler, kasaplarindan bu eti alirken “kara et” ismini kullanmaktadir. Kara et

diye tabir edilen et, fazla yaglarindan arindirilmis kemiksiz et pargasidir. Ahmet Varis

(kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:

e 200 g ¢ig koftelik kiyma (koyun)

e | Su bardag: piring

e 1,5 Su bardagi slizme yogurt

e 2 Yemek kasig1 zeytinyagi

¢ 1 Yemek kasi81 sadeyag veya tereyagi


https://gaziantepirpirim.com/oz-corba-tarifi/
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e | Yemek kasig1 kuru nane

e 1 Cay kasi81 karabiber

Hazirlanmisi: Bir kabin igerisine kiyma alinarak {lizerine yarim ¢ay kasig1 karabiber ve
tuz eklenir. Iyice karigtirildiktan sonra findik biiyiikliigiinde yuvarlanir. Yuvarlanan
kiymalar zeytinyagi konan bir tavada hafif rengi donene kadar kizartilir ve tavadan
aliir. Piring soguk suda yikandiktan sonra bir tencereye konur ve iizerini 3-4 cm (3
parmak) gececek kadar iistiine sicak su ve tuz ilave edilir. Piring iyice agilip pisinceye
kadar kisik ateste pisirme islemi gerceklestirilir. Bu islem sirasinda kizartilan kiyma
da eklenir ve beraber pisirilir. Ayr1 bir tencerede yogurt kisik ateste 1sitilmaya baglanir.
Pisen yemegin suyundan isinan yogurdun igerisine yavas yavas yemek suyu ilave
edilir. Bu sekilde yogurt agilir ve acilan yogurt tekrar yemegin igerisine katilir. Yogurt
ilave edildikten sonra bir kaynama daha getirilen yemegin pisirme islemi sonlandirilir.
Son olarak bir tavada sadeyag eritilir ve lizerine nane ve kalan karabiber atilir. (Bu
islem sirasinda yagda baharatlarin yanmamasina dikkat edilir.) Yemegin iizerine

dokiiliir (Glizelbey R. , 2018, s. 59)

Gorsel 2. 2. Lebeniye Corbasi

(https://gaziantepirpirim.com/lebeniye-corbasi-tarifi/)

2.2.1.3. Borek Corbasi
Borek ¢orbasi, Gaziantep mutfagiin en zengin igerikli ¢orbalarindan biridir.
Icerisinde bulunan kirmizi et, nohut, yogurt, yumurta ve sogan ile yiiksek oranda

hayvansal ve bitkisel protein icermektedir. Gaziantepli ev hanimlarinin siklikla yaptigi


https://gaziantepirpirim.com/lebeniye-corbasi-tarifi/
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bu ¢orbada iki farkli kirmizi et kullanmlmaktadir. Oncelikle ¢orbanin borek harci igin
yagsiz koyun eti kullanilir. Bu et makineden birkag kez ¢ekilir. Daha sonra ¢orba igin
koyun etinin kol, kiirek gibi kisimlarindan elde edilen kusbasi et tercih edilir. Filiz

Dokumaci (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:

e 300 g yagsiz kusbasi et (koyun)
e 5 bardak nohut
e 7-8 bardak su
e | tath kasig1 tuz
e 2 bardak siizme yogurt
e | adet yumurta
Boregi icin:
e 1 ' bardak un
e 200 g yagsiz kiyma (koyun)
e [ adet sogan
e | yemek kasig1 sadeyag ve tereyagi
e ] tath kasigi tuz
e 1 yemek kasig1 kuru nane
e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Bir gece oncesinden nohut soguk su ile islatilir. Olgii olarak suyun
nohudun {istiinii gegmesi yeterli olacaktir. Kusbasi dogranan koyun eti bir tencereye
alinir ve tizerini 2 parmak gececek sekilde 1lik su konularak haglamaya birakilir. Bu
islem sirasinda lizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in
uygulanan 6nemli bir islemdir.) Et kaynadiktan sonra geceden 1slatilan nohudun suyu
dokiiliir, yikanir ve tencereye tuz ile beraber ilave edilir. Corbanin béregini hazirlamak
i¢in sogan ince dogranir. Kiyma genis tabanli bir tavada "4 bardak su ile pisirilir.

Suyunu salip sonra ¢eken kiymaya dogranan sogan, yarim tath kasigi tuz, 1 yemek
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kasi81 tereyagi ilave edilir ve kavurmaya islemi soganin yumusayip yemege hazir hale
gelmesine kadar devam ettirilir. Ardindan % ¢ay kasigi karabiber ilave edilir ve tavanin
alt1 kapatilip sogumaya birakilir. Ardindan un kalan 2 tatl kasig1 tuz ve bir miktar su
ile tercihen serte yakin bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur 2 pargaya boliindiikten
sonra 20 dakika dinlendirilir. (Kurumamas: igin {izerine nemli bir bez Ortiiliir.)
Dinlendirilen hamur bir tezgahta oklava yardimiyla yufka ekmeginden biraz kalin
sekilde acilir. Agilan hamurlarin igerisine kiyma harci esit bir sekilde dagitilir.
Ardindan hamur katlanir ve {izerine el ile bastirilir. Bu sekilde kiymanin hamura iyice
geemesi saglanir. Ardindan hamur bir ugtan baslanarak 5-6 kat katlanmaya baglanir.
Katlanan hamur bir bigak yardimiyla seritler halinde daha sonra birer parmak kareler
seklinde kesilir. Kesilen her parga iki elin bas ve isaret parmaklariyla ticgen prizmalar
haline getirilir. Ayn1 islem diger hamur bezesine de uygulanir. Sekil verilen hamur
pargalar1 bir tepsiye alinir ve acik havada kurutulmaya birakilir. Eger imkan yoksa bir
firrnda da hamur pargalarini kurutulabilir. Pisen kugbasi ete kurutulmus hamur
parcalar1 eklenir. Kisik ateste 15-20 dakika pisirilir. Ay bir kapta yogurt ve yumurta
lyice ayn1 yonde karistirilarak 1sitilir. Pisen yemegin suyundan yogurt igerisine su ilave
edilerek yogurt agilir. Daha sonra yogurt yemege ilave edilir ve bir kaynama
getirildikten sonra pisirme islemi sonlandirilir. Son olarak {izerine kizdirilmis yag ile

nane ve karabiber ilave edilir (Tan, 2014, s. 27).

Gorsel 2. 3. Borek Corbasi

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/#menu)

2.2.2. Etli Yogurtlu Yemekler

Gaziantep mutfaginin en belirgin yemek cesitlerinden biri de yogurtlu
yemeklerdir. Yogurt; corbalarda, tencere ve tava yemeklerinde, kebaplarda siklikla

kullanilir. Asli Tasdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)


https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/#menu
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Eskiden herkes gibi Gaziantep’te de yogurt evlerde yapilirdi. Ev yapimi1 yogurt
ile hazirlanan yemeklerin tadi hazir yogurtla yapilan yemegin tadindan daha

lezzetlidir. Hasan Yilmaz (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)

Gaziantep mutfaginda yogurtla beraber kirmizi et g¢ok fazla kullanilir.
Yuvarlama, siveydiz, cagla as1 gibi yoresel yemeklerin ana malzemeleri yogurt ve

kirmizi ettir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep mutfag1 disinda yogurt, kirmizi et ve diger malzemelerle yemek
hazirlayan baska bir mutfak gormek c¢ok zor. Ozellikle bu kadar farkli malzemeleri
ayni tabak icerisinde bulusturmak kokli bir mutfak tecriibesine dayanmaktadir.

Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)

Yogurtlu yemeklerde koyun eti kullanilir. Koyunun but, sirt, kiirek, boyun ve
kol bolgelerinden yemegin icerigine gore parcalar secilir. Ahmet Varis (kisisel

iletigim, 15 Subat 2021).

Yogurtlu yemeklerde genel olarak yogurt 6n isleme tabii tutulur. Verilen
Olciilerde yogurt ve yumurta bir kap igerisinde yeterli seviyede ¢irpilarak homojen hale
getirilir. Ardindan kisik ateste ayni1 yoOne karigtirilarak isitilir. Ayni yonde
karigtirllmasindaki amag¢ yogurdun kesilmemesini saglamaktir. Ardindan pisen
yemegin suyundan bir miktar alinir ve {izerine azar azar yemegin suyu eklenir. Burada
dikkat edilmesi gereken nokta yogurdun igerisine birden sicak suyu koymamak
olacaktir. Aniden sicak ile temas eden yumurtali yogurt karisiminda yumurta pisebilir
ve bu durum yemekte istenilmeyen tat ve kokuya yol agabilir. Yemegin suyu ile agilan
yogurt yemege konulmak iizere bu sekilde hazir hale gelmektedir. Songiil Ozyurt
(kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

2.2.2.1. Yuvarlama

Gaziantep mutfaginin en belirleyici yemeklerinden biri olan yuvarlama
olduk¢a zahmetli bir yemektir. Genellikle bayramlarda her ev hanimi mutlaka
yuvarlama yapmaktadir. Koftelerin yuvarlanma asamasinda muhakkak birden fazla
kisi yan yana gelip birbirlerine yardim etmektedir. Bu sebepten dolay: kiiltiirel bir yan1
olan yuvarlama yemeginin 6nemi bilyliktiir. Yuvarlama igerisinde kullanilan kirmizi
et, koyun etidir. Yuvarlama koftesi i¢in koyunun but veya sirt bolgesindeki yagsiz et

kullanilir. Bu ete ¢igkoftelik et de denilmektedir. Yemek i¢in kullanilan kemikli
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kusbasi et ise yine aym bélgelerden kullanilmaktadir. Songiil Ozyurt (kisisel iletisim,
10 Subat 2021).

Malzemeler

Yuvarlama malzemeleri:

300 gr. ¢ig koftelik et

2 su bardagi piring

1 adet kii¢iik boy kuru sogan
1 tath kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

Diger yemek malzemeleri:

750 gr. kemikli yagsiz et (kusbas biiyiikliigiinde)
Yarim su bardagi nohut

1-2 yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi

3 su bardag siizme yogurt

1 adet yumurta

1 su bardagi siit (gerektigi kadar kullanilir)

1 yemek kas1g1 kuru nane

Hazirlamisi: Oncelikle kemikli yagsiz et tencereye almir ve iizerini ¢ok az gegecek

sekilde tistiine soguk su ilave edilir. Et kaynamaya baslaymca iizerinde olusan

koptikler alinir. Kopiiklerin alinmasi etin berrak olmasi i¢in 6nemlidir. Sonrasinda

hemen bir giin dncesinden 1slatilan nohutlar soguk sudan gegirilerek tuz ile beraber

tencereye ilave edilir. Piring yikandiktan sonra 15 dk. soguk suda bekletilir, siiziiliir ve

kurutulur. El degirmeninde koftelik et, ince kiyillmis sogan, karabiber ve tuz iki kez

cekilir. Cekildikten sonra homojen hale gelmesi i¢in el ile 5-10 dk. yogrulur ve ceviz

bliytikliigiinde parcalar elde edildikten sonra ince seritler haline getirilir. Bu seritlerden

¢ig nohut tanesi biiyiikliiglinde pargalar olusturulur. Bu islemi yaparken zeytinyag ile

el yaglanarak islem kolaylastirilir. (Harcin bu sekilde yuvarlanarak olusturulmasi ayni
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zamanda yemege ismini vermistir). Sonra yuvarlanan har¢ bir metal siizgece konur.
Icerisinde yaklasik 2 su bardag: sicak su bulunan tencerenin iizerine konularak {istii
kapatilip buharda pisirilmeye birakilir. Bu islem yaklasik 15 dk. siirecektir. Buradaki
puf nokta yuvarlamalarin dagilmadan pisirilmesidir. Bu yiizden kaynayan sicak suyun
cok harli ateste kaynamamasina 6zen gosterilmelidir. Yogurda yumurta eklenir ve bir
kapta c¢ok kisik ateste yogurt 1sitilmaya baslanir. Isinirken devamli olarak ayni yonde
yogurt kanistirilir. Bu noktada yogurdun aniden 1sinmasi igerisindeki yumurtanin
pismesine sebep olacaktir bu yilizden atesin 1sisina dikkat edilir. Isinan yogurda
tencerede pisen yemegin suyundan azar azar konulur ve yogurt bu sekilde agilir. Eger
yogurt birden yemegin suyuna konulursa yemekte kesilme durumu meydana
gelecektir. Acilan yogurt sonra tencereye, yemegin igerisine ilave edilir. Hemen
sonrasinda buharda pisen yuvarlamalar da tencereye eklenir ve yemege bir kaynama
daha getirip yemegin pisirme islemi bitirilir. Son olarak sadeyag veya tereyagi bir
tavada kizdirilir. Hafif har1 gectikten sonra iizerine nane ilave edilir ve yemegin

tizerine dokiiliir. (Giizelbey M. , 2018, s. 233)

Gorsel 2. 4. Yuvarlama

(Http://gaziantepmusem.com.tr/)

2.2.2.2. Siveydiz

Siveydiz Gaziantep mutfaginin en bilindik mevsimsel yemeklerinden biridir.
Siveydiz igerisinde kullanilan koyun eti hayvanin kol, but ve kiirek kisimlarindan elde

edilmektedir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:

e 2 kg taze sarimsak
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e 2 kg taze sogan

e 500 g kusbasi et (koyun)

e ' bardak nohut

e 5-6 bardak su

o 1 tath kasig1 tuz

e 3 su bardag siizme yogurt

e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasi81 tereyagi veya zeytinyagi
e 1 yemek kasig1 kuru nane

e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Nohut bir gece dncesinden soguk suda 1slatilir. Kusbasi dogranan koyun
eti bir tencereye alinir ve iistiinii 3 cm gegecek sekilde iizerine 1lik su ilave edilir. Orta
ateste kaynamaya baglayan etin iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin
berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Daha sonra etin iizerine yikanan
nohutlar ve tuz eklenir. Et ve nohut yumusayimcaya kadar pisirilmeye kisik ateste
devam edilir. Taze sogan ve sarimsak yikanip temizlenir. Sap (beyaz) kisimlar1 3-4 cm
uzunlugunda dogranir. (Geri kalan kisimlari baska yemeklerde kullanilmak iizere
degerlendirilir.) Et pistikten sonra sarimsak ve sogan tencereye eklenir. Kisik ateste
pisirmeye birakilir. Bu sirada eger pisme suyu yeterli degilse ilave olarak sicak su veya
et suyu eklenir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye, yemegin
icerisine ilave edilir. Bir iki tasim kaynatildiktan sonra yemegin pisirilme islemi
bitirilir. Son olarak tereyagi veya zeytinyagi bir tavada kizdirilir ve lizerine nane
eklenir. (Nanenin yaga yesil rengini vermesine ve nanenin yanmamasina dikkat edilir.)

Sonra naneli yag ve karabiber yemegin tizerine dokiiliir (Tan, 2014, s. 40).
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Gorsel 2. 5. Siveydiz

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/#menu)

2.2.2.3. Sarimsak as1

Sarimsagin antioksidan 6zelligi sayesinde ¢ok saglikli bir yemek olan sarimsak
as1, ilkbahar mevsiminde yapilmaktadir. igerisindeki kirmizi et, nohut, sogan ve yogurt
ile de besinsel degeri artmaktadir. Yemekte kullanilan kirmizi et koyun etidir.
Koyunun kiirek, but ve kol bolgelerinden kemikli kusbas: et elde edilir ve kullanilir.

Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:
e 2 kg taze sarimsak
e 500 g kemikli kusbasi et (koyun)
e 3 su bardagi siizme yogurt
e 4-5 bardak su
e 4 su bardagi nohut
e 1 yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi
e | yumurta
e 1 adet kuru sogan
e | yemek kasig1 haspir

e | cay kasig1 tuz ve karabiber


https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/#menu
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Hazirlamisi: Bir gece dncesinden nohut, soguk suda bekletilir. Kusbasi dogranan et
bir tencereye alinir ve lizerine 4-5 bardak 1lik su konularak yaklagik 45 dakika haglanir.
Pigme sirasinda iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in
uygulanan 6nemli bir islemdir.) Daha sonrasinda suyu dokiiliip yikanan nohutlar tuz
ve dogranmamis 1 adet sogan ile beraber tencereye ilave edilir ve yaklasik 30 dakika
kadar tekrar pisirilmeye devam edilir. Et pistikten sonra sogan tencereden alinir.
(Buradaki amag¢ soganin ete lezzet vermesidir.) Sarimsaklar digleri birbirinden
ayrilmadan soyulur, yikanir ve temizlenir. Sarimsagin sadece beyaz kismi ve 2-3 cm
uzunlugunda sap kismi kullanilir. Temizlenip kesilen sarimsaklar yemege ilave edilir
ve yaklagik 15 dakika sarimsaklar yumusayincaya kadar pisirilir. Ardindan yogurt,
yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye, yemegin igerisine ilave edilir. Bir
iki tasim daha kaynadiktan sonra yemegin pisirme islemi sonlandirilir. Bir tavada
sadeyag1 veya tereyagini kizdirip igerisine haspir ve karabiberi ekleyin. Son olarak

sarimsak asinin {izerine dokiin. (Oztan, 2011, s. 346)

(https://gaziantepirpirim.com/sarimsak-asi-tarifi/)

2.2.2.4. Yogurtlu cagla as1

(Cagla as1, icerisinde bulunan kirmizi et, nohut, taze badem ve yogurt sayesinde
karbonhidrat ve protein degeri yiiksek bir yemektir. Ilkbahar mevsiminde yapilan
cagla as1 i¢in kullanilacak olan ¢aglalar Gaziantep’in Nurgana kdyiinden temin edilir.
Bu boélgede yetisen ¢aglalar sulu ve tiiysiiz oldugu icin daha ¢ok tercih edilmektedir.
Yemekte kullanilan kirmizi et, koyun etinin but ve kiirek taraflarindan elde edilir. Ash

Tasdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)


https://gaziantepirpirim.com/sarimsak-asi-tarifi/
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Malzemeler:
e 500 g kusbasi et (koyun)
e 1 kgcagla (taze yesil badem)
e 1 subardagi nohut
e 3 su bardagi siizme yogurt
e 6-7 bardak su
e | adet yumurta
e 4 subardagi zeytinyagi ya da 2 yemek kasig1 tereyagi
e 1 cay kasig1 haspir
e Tuz (istege bagh)
o 5 tath kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Caglalar ortadan ikiye boliiniir ve igerisindeki ¢ekirdek kismi gikarilir.
Bir tencerede iizerini gececek sekilde suda hasglanan c¢aglalar yumusayinca siiziiliir ve
soguk suda bekletilir. Diger bir taraftan et tencereye alinir ve 6-7 bardak 1lik su ilave
edilerek haslanmaya birakilir. Pisirme esnasinda iizerinde olusan kopiikler alinir.
(Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan o6nemli bir islemdir.) Et
yumusadiktan sonra nohut, tuz ve suyu siiziilen c¢aglalar tencereye ilave edilir ve
pisirme islemi siirdiiriiliir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye,
pisen yemegin igerisine ilave edilir. 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin
pisirilme islemi bitirilir. Son olarak bir tavada kizdirilan tereyagi veya zeytinyagina

haspir ve karabiber eklenir, yemegin iizerine dokiiliir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 133)
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Gorsel 2. 7 Yogurtlu Cagla Ast

(Https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/turkiye-turu/guneydogu-anadolu-
yemekleri/cagla-asi)

2.2.2.5. Yogurtlu marul as1

Kithigm var oldugu ve sebze bulmanin zor oldugu donemlerde yapilmaya
baslanmis olan yogurtlu marul as1, gilinlimiizde ¢ok fazla yapilmayan yemekler
arasindadir. Marulun sert sap kisimlar1 ve kirmizi etle yapilan bu yemek; protein, lif

ve karbonhidrat bakimindan zengindir.

Koyun etinin sirt, but ve kol bolgelerinden elde edilen kemikli kusbasi etle
yapilan bu yemekte istege bagli olarak kemiksiz et de tercih edilebilir. M. Ragip
Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020)

Malzemeler:
e 2-3 adet biiylik marulun dis yapraklari
e 500 g kemikli kusbas1 et (koyun)
e 4 su bardagi nohut
e 1 adet sogan
e 5-6 bardak su
o 1 tath kasig1 tuz
e 2 su bardagi siizme yogurt

e | adet yumurta
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e | cay kasig1 karabiber
e 2 yemek kasi81 sadeyag veya zeytinyagi
e | yemek kasig1 kuru nane

Hazirlamisi: Marulun dis yapraklar1 ayiklanir ve yikanir. Daha sonra yapraklarin
yumusak yesil kisimlar1 koparilip atilir. Ortadaki sert kisim enine 3 cm kalinliginda
dogranir. Et bir tencereye alinir ve {izerine 5-6 bardak 1lik su eklenir. Orta ateste
kaynama birakilan etin iizerinde olugan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak
olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir iglemdir.) Et ve nohut iyice pistikten sonra marullar
tencerenin igerisine ilave edilir. Hafif yumusayincaya kadar yaklasik olarak 30-35
dakika pisirilir. Yogurt, yemek icin hazir hale getirildikten sonra tencereye, pisen
yemegin igerisine ilave edilir. 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin pisirilme
islemi bitirilir. Bir tavada tereyag1 veya zeytinyagi kizdirilir ve igerisine nane eklenir.

Son olarak naneli yag ve karabiber marul asinin {izerine dokiiliir (Tan, 2014, s. 46)

Gorsel 2. 8 Yogurtlu Marul As1

(https://lezzetler.com/yogurtlu-marul-asi-gaziantep-tarif-130743)

2.2.2.6. Yogurtlu elma as1

Genellikle sonbahar ve kig mevsiminde yapilan elma as1, meyvenin kirmizi etle
kullanildig1 bir yemektir. Igerisindeki yogurt, elma, kirmizi et, nohut ve sogan
sayesinde zengin bir besinsel degere sahiptir. Daha ¢ok mayhos elma tercih edilir.
Giliniimiizde eskisi kadar yapilmayan bu yemekte, koyun etinin but, kol ve sirt
bolgelerinden elde edilen kirmizi et kullanilmaktadir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15
Subat 2021).


https://lezzetler.com/yogurtlu-marul-asi-gaziantep-tarif-130743
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Malzemeler:
e 1 ' kg kiiclik boy eksi yesil elma
e 500 g kusbasi et (koyun)
e 5 su bardagi nohut
e 1 ' tath kasig1 tuz
e 3 su bardagi siizme yogurt
e | adet yumurta
e 5-6 bardak su
e 1 adet sogan
e 2 yemek kasigi tereyagi
e | yemek kasig1 haspir
o 4 tath kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Elmalar iyice yikanir ve temizlenir. Kabuklari soyulmadan 4 esit pargaya
boliinlir ve varsa igerisindeki ¢ekirdeklerinden arindirilir. Bir tencereye verilen
Olctilerdeki su ile beraber et alinir ve kaynatilmaya baslanir. Orta ateste kaynama
birakilan etin iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in
uygulanan 6nemli bir islemdir.) Sonra geceden islatilan nohut, tuz ve ince ince
dogranan sogan tencereye ilave edilip pisirme islemi devam ettirilir. Etler iyice
yumusadiktan sonra elmalar tencereye eklenir ve kisik ateste kontrollii bir seklide
pisirmeye devam edilir. Yemegin suyu eger azalmigsa tencerenin igerisine et suyu ya
da sicak su eklenir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye, pisen
yemegin igerisine ilave edilir. 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin pisirilme
islemi sonlandirilir. Son olarak bir tavada sadeyag kizdirilir ve igerisine haspir ve

karabiber eklenir, yemegin iizerine dokiiliir (Tan, 2014, s. 47)
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Gorsel 2. 9 Yogurtlu Elma As1

(https://www.sabah.com.tr/sofra/tarifler/et-yemekleri/yogurtlu-elma-asi)

2.2.2.7. Yogurtlu keme as1

Gaziantep bolgesinde ¢ok fazla kullanilan keme, bir ¢esit mantardir. Y oresel
bircok yemek ¢esidinde kullanilan keme, ilkbahar aylarinda yetismektedir. Yogurtlu
keme as1, igerdigi kirmizi et, nohut, keme ve yogurt sayesinde zengin bir besinsel
degere sahiptir. Koyun etinin gerdan, but, kol ve kiirek kisimlar1 kullanilmaktadir.
Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Malzemeler:
e 500 g kusbasi et (koyun)
e 1 kg keme (bir ¢esit mantar)
e 1 su bardagi nohut
e 2 subardagi siizme yogurt
e 5-6 bardak su
e 1 yemek kasi81 sadeyag
e 1 cay kasig1 haspir
e | tath kasigi tuz

e 1 cay kasig1 karabiber


https://www.sabah.com.tr/sofra/tarifler/et-yemekleri/yogurtlu-elma-asi
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Hazirlamisi: Et, bir tencereye alinir ve lizerine su konularak haglanmaya baslanir. Orta
ateste kaynama birakilan etin ilizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin
berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Kemelerin kabuklar1 ince bir
sekilde soyulur. Elma dilimi seklinde dogranarak soguk suya konur ve bekletilir. Etin
igerisine siizliliip yikanan nohutlar tuz ile beraber ilave edilir ve kaynatmaya devam
edilir. Et ve nohut yumusadiktan sonra siiziilen kemeler de tencereye eklenir ve
yaklasik 20 dakika kadar daha pisirilir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten
sonra tencereye, pisen yemegin icerisine ilave edilir ve 1-2 dakika daha kaynatildiktan
sonra yemegin pisirilmesi sonlandirilir. Bir tavada sadeyag kizdirilir ve baharatlar

eklenir, yemegin iizerine dokiiliir (Oztan, 2011, s. 355)

Gorsel 2. 10 Yogurtlu Keme As1

(https://yoresel.lezzetler.com/yogurtlu-keme-asi-gaziantep-vt64136)

2.2.2.8. Yogurtlu patates
Gaziantep mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzeler arasinda olan patates ile

yapilan bu yemekte koyun etinin but, kol ve kiirek bolgelerinden elde edilen kusbasi
et kullanilmaktadir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:

e 500 g kusbasi et (koyun)

e 2-3 su bardagi slizme yogurt
e | adet yumurta

e 5-6 bardak su

e 1 yemek kasig1 sadeyag

e 1 adet orta boy kuru sogan


https://yoresel.lezzetler.com/yogurtlu-keme-asi-gaziantep-vt64136
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e 1,250 g patates

e 5 su bardagi nohut

e !5 cay kasig1 karabiber
e 1 tath kasigi tuz

e | yemek kasig1 haspir

Hazirlamisi: Bir tencereye alinan et, 5-6 bardak 1lik su ile beraber kaynatilmaya
baslanir. Orta ateste pisirilen etin iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin
berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Patatesler soyulup, yikanir. Kusbasi
biiylikliigiinde dogranan patatesler iyice kurutulduktan sonra zeytinyagi konulan bir
tavada yliksek ateste hafif kizartilir. (Yemegin icerisinde de piseceginden az kizartmak
yeterli olacaktir.) Kizartilan patatesler tencerenin icerisine eklenir ve pisirmeye devam
edilir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye, pisen yemegin
icerisine ilave edilir ve 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin pisirilmesi
sonlandirilir. Sadeyag bir tavada kizdirilir ve baharatlarla beraber yemegin iizerine
dokiiliir. (Haspir bu tarifte yemegin tizerine direkt serpilir.) (Giizelbey R. , 2018, s.
229)

A=

Girsel 2. 11 Yoguftlu Patates

(https://www.lezzet.com.tr/vemek-tarifleri/turkive-turu/guneydogu-anadolu-
yvemekleri/yogurtlu-patates-251143)

2.2.2.9. Kabak mutaniyesi
[lkbahar ve yaz aylarinda yapilan bu yemek icerdigi kirmiz1 et, kabak, yogurt,
sogan, nohut ve yogurt sayesinde karbonhidrat ve protein agirlikli bir besinsel degere

sahiptir. Kullanilan kabagin korpe olmasina dikkat edilir. Koyun etinin gerdan, but,


https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/turkiye-turu/guneydogu-anadolu-yemekleri/yogurtlu-patates-251143
https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/turkiye-turu/guneydogu-anadolu-yemekleri/yogurtlu-patates-251143
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kol ve kiirek kisimlarindan elde edilen kusbasi et kullanilmaktadir. Songiil Ozyurt
(kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:

o 2 kg korpe kabak

e 500 g kugbasi et (koyun)
e 4 su bardagi nohut

e 1 adet orta boy sogan

e 5-6 bardak su

e [ ' tath kasig1 tuz

e 1 adet yumurta

e 3 subardagi siizme yogurt
e | yemek kasig1 kuru nane
o 5 tath kasig1 karabiber

e 2 yemek kasi81 sadeyag

Hazirlamisi: Kabaklar yikanir, uzunlamasina doérde bdliiniir, g¢ekirdekli kismu
tamamen ¢ikarilir ve yaklasik 3-4 cm uzunlugunda dogranir. Bir tencerede et, su ile
beraber haglanmaya baslanir. Orta ateste pisirilen etin lizerinde olusan kopiikler alinir.
(Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6énemli bir islemdir.) Bir siire pisen
ete ince ince dogranan sogan, geceden islatilmis olan nohut ve tuz ilave edilir.
Ardindan dogranan kabaklar da tencereye ilave edilerek pisirme islemi siirdiiriiliir.
Yogurt, yemek icin hazir hale getirildikten sonra tencereye, pisen yemegin igerisine
ilave edilir ve 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin pisirilmesi sonlandirilir.
Bir tavada sadeyag kizdirilir ve igerisine kuru nane eklenir. Son olarak kuru naneli yag

yemegin lizerine karabiber ile dokiiliir (Tan, 2014, s. 48)



58

Gorsel 2. 12 Kabak Mutaniyesi

(https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/sebze-yemekleri/diger-sebze-

yemekleri/mini-kabakli-mutaniye)

2.2.2.10. Yogurtlu akitmah kofte

Gaziantep mutfaginin yoresel anlamda en bilindik yemeklerinden biri olan
akitmali kofte, icerisindeki malzemesiyle karbonhidrat, protein ve yag bakimindan
zengindir. Yemekte ii¢ farkli kirmizi et kullamlmaktadir. Ilk olarak bulgur ile
hazirlanan koftede koyun etinin but veya sirt bolgesinden elde edilen yagsiz ve sinirsiz
et kullanilmaktadir. Daha sonra kofte iglerini doldurmak i¢in yapilacak olan harca
koyun etinin kaburga ve bosluk (dds) boliimlerinden elde edilen yagh kiyma ve son
olarak yemek i¢in koyunun but, sirt ve kol bolgelerinden elde edilen kusbast et tercih

edilmektedir. Filiz Dokumaci (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:

Kofte malzemeleri:
e 4 bardak ince koftelik bulgur (simit)
e 600 g yagsiz koftelik kiyma (koyun)
e 1 adet sogan
e | tath kasigi karabiber
e [ tath kasi81 tuz
e [ cay kasig1 kirmizi1 biber
e [ cay kasig1 yenibahar
Akitmal harcin malzemeleri:

e 250 gyagh kiyma (koyun)


https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/sebze-yemekleri/diger-sebze-yemekleri/mini-kabakli-mutaniye
https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/sebze-yemekleri/diger-sebze-yemekleri/mini-kabakli-mutaniye
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e [ adet sogan
e 1 subardagi ceviz ici
e 5 cay kasig1 toz kirmizibiber
e 1 cay kasig1 haspir
o s tath kasigi tuz
e | bardak su
Diger yemek malzemeleri:
e 500 g kugbasi et (koyun)
e 1 subardagi nohut
e 4 su bardagi siizme yogurt
e 5-6 bardak su
e | adet yumurta
e 1 yemek kasig1 kuru nane
e 2 yemek kasig1 tereyagi

o | tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Nohutlar bir gece oncesinden soguk suda islatilir. Akitmali harcr igin
soganlar ince ince dogranir. 250 g yagh kiyma bir tencereye alinir ve kendi yaginda
kavrulmaya baglanir. Bir siire sonra igerisine dogranan sogan eklenir ve kavrulmaya
devam edilir. Kiyma ve sogan yumusadiktan sonra igerisine tuz, haspir, toz
kirmizibiber ve iri doviilmiis ceviz i¢i eklenir ve har¢ sogutulmaya birakilir. Harg
yagimin donmasi gerekiyor. Bu yilizden bir giin 6nceden harcin yapilmasi daha iyi
sonug verecektir. Kofte i¢cin sogan ince ince dogranir ve ¢ig koftelik kiyma, bulgur,
tuz, karabiber, yenibahar, kirmizibiber ile beraber bir tepside iyice yogrulur. Yogrulma
isleminde 1 bardak su kullanilir. Bu islem zor oldugundan tiim malzemeler et
makinesinden 2 defa ¢ekilip de yapilabilir. Akitmali kofteleri hazirlamak ig¢in
hamurdan kayis1 biiylikliigiinde parcalar elde edilir ve yuvarlanir. Daha sonra avug
icerisinde isaret parmagi ile oyularak agilir. (Hamurun ince agilmasina dikkat edilir.)
Dondurulmus akitma harcindan oyulan hamura sigacak sekilde pargalar alinir ve
igerisine koyulup agzi kapatilir. Avug igerisinde yuvarlanip diizgiin bir sekil verilir.
Biitiin akitma harcina bu seklide islem uygulanir. Artan kéfte hamurundan nohut
biiylikliigiinde parcalar elde edilir ve yuvarlanir. Bir tencerenin igerisine yaklasik 2 su

bardagi su konulur ve kaynatilir. Kaynayan suyun iizerine bir siizge¢ konur ve akitmali
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koftelerle artan kofte yuvarlamalari bu siizgecin igerisine yerlestirilir. Uzeri
kapatilarak 15 dakika buharda pisirilir. Pisen kofteler bir tepsiye alinarak sogutulur.
Kusbas1 dogranan etler bir tencereye alinir ve {izerine 5-6 bardak 1lik su ilave edilir.
Orta ateste et kaynatilir. Etin iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin
berrak olmast i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Siiziilen nohut ve tuz tencereye
ilave edilir ve kaynatilmaya devam edilir. Yogurt, yemek icin hazir hale getirildikten
sonra tencereye, pisen yemegin icerisine ilave edilir. Daha sonra buharda pisen
akitmali kofteler ile yuvarlanan hargsiz kofteler yemegin icerisine eklenerek yemegin
pisirilme islemi sonlandirilir. Bir tavada tereyagi kizdirilir ve icerisine kuru nane ilave

edilir. Son olarak yemegin tizerine naneli yag dokiiliir (Tan, 2014, s. 53)

Gorsel 2. 13 Yogurtlu Akitmali Kofte

https://www.lezzet.com.tr/yvemek-tarifleri/et-vemekleri/kofte-tarifleri/yogurtlu-

akitmali-kofte

2.2.2.11. Orman

Orman yemegi eskisi kadar yapilmayan yemekler arasindadir. Igerisinde
bulunan kirmizi1 et, yumurta, yogurt sayesinde zengin bir protein kaynagidir. Orman
yemeginde kullanilan kirmizi et koyunun sirt bolgesinden cikarilan pirzoladan

olugmaktadir. Ahmet Varig (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Malzemeler:
e 1 kg kemikli pirzola (Koyun)
e 1 subardagi nohut
e 3 su bardag: siizme yogurt
e 5-6 bardak su

e | adet yumurta


https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/et-yemekleri/kofte-tarifleri/yogurtlu-akitmali-kofte
https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/et-yemekleri/kofte-tarifleri/yogurtlu-akitmali-kofte
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e 2 yemek kasig1 sadeyag
e 1 orta boy sogan

e 1 yemek kasig1 haspir

e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Tencereye 1 yemek kasig1 sadeyag konulur ve eritilir. Orta ateste kizan
yagin igerisine pirzolalar eklenir ve yagda az miktarda kizartilir. Bu agsamada ince ince
dogranan sogan da tencereye ilave edilir ve et ile beraber kavrulur. Sogan
pembelestikten sonra tencerenin igerisine sicak su ilave edilir ve et ile sogan orta ateste
haslanir. Tencerenin igerisine geceden 1slatilan nohut ile tuz ilave edilir ve pisirilmeye
devam edilir. Yogurt, yemek i¢in hazir hale getirildikten sonra tencereye, pisen
yemegin igerisine ilave edilir ve 1-2 dakika daha kaynatildiktan sonra yemegin
pisirilmesi sonlandirilir. Bir tavada 1 yemek kasig1 sadeyag eritilir ve lizerine haspir
ve karabiber eklenir. Son olarak yemegin iizerine haspirli ve karabiberli yag dokiiliir

(Giizelbey, 2018, s. 223)

2.2.3. Kebaplar

Gaziantep mutfaginin mihenk tas1 sayilan kebaplarin birgok 6zelligi vardir.
Oncelikle kullanilacak olan hayvanin tiirii ve cinsi bilinmelidir. Yorede genellikle
Antep Halligi ve Van Beyaz1 koyunlarinin eti kullanilmaktadir. Ahmet Varis (kisisel
iletisim, 15 Subat 2021).

Kebaplarda bir¢ok sebze ve meyve et ile beraber pisirilmektedir. Gaziantep
mutfaginin en belirleyici 6zelliklerinden biri de bu kullanimi hala siirdiirmesidir. Diger
illerimizin kebaplarinda birbirinden farkli sebze ve meyve kullanimini gérmek ¢ok

fazla miimkiin degildir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)

Eskiden beri Gaziantep halki ve 6zellikle Gaziantep esnafi i¢in sdylenen bir
sOz vardir: “Antepliler alt1 glin ¢alisir; pazar giinii sahreye gider, yerler.” Giiniimiiz
anlaminda sahre, piknik demektir. Ve pikniklerde en pratik yemek olarak kebap tercih

edilirdi. Ozden Ozsabuncuoglu (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)

Gaziantep kebap konusundaki yaraticiligt ve cesitliligiyle yine 6n plana
cikiyor. Etin terbiyesinde kullanilan baharatlardan pisirme tekniklerine, yaninda

sunulan alisilmisin disinda meyve ve sebze ¢esitleriyle yiizyillardir siire gelen kiiltiirel
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etkilesimin yasayan bir 6rnegi haline geliyor. Doga Citci (kisisel iletisim, 26 Ekim
2020)

Gaziantep bolgesinde yapilan kebaplarin mutlaka komiir atesinde pisirilmesi
gerekmektedir. Eski bir aligkanlik olan bu uygulayis hala glinlimiizde stirmektedir.

Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep bolgesindeki kasaplar, kebapta kullanilacak olan etin hayvanin
hangi bolgelerinden elde edilecegini ¢ok iyi bilirler. Bu sebepten dolayr kasaplara
giden insanlar 6ncelikle hangi kebab1 yapacagini kasaba sdyler ve bu sekilde eti temin
ederler. Eti, kiyma seklinde kullanmak isteyen kisiler makineden eti c¢ekmez,
kasaplarda zirh denilen bliylik kasap bigag: ile etin zirhtan gegirilmesini isterler.

Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Zirh kiymasi1 hazirlanirken tuz, kasap tarafindan ilave edilir. Genellikle bahar
ve yaz aylarinda yapilan pikniklerde tiiketilen kebaplarin pisirme Oncesi saklanma
kosullart sicakliktan dolayr olumsuz etkilenebilir. Tuz, etteki bakteri liremesini
yavaglattigindan dolay1 zirh islemi sirasinda eklenir ve bu sekilde etin kullanim siiresi

uzatilmis olur. M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020)

2.2.3.1. Kebaplarda kullanilan zirh kiymasi

Kebaplarda kullanilan kiyma, etin zirhtan gegirilmesi ile hazirlanmaktadir.
Zirhtan gecirilerek hazirlanan kiyma lezzet ve doku bakimindan ideal bir kivam
almaktadir. Kiyma pistikten sonra kolay bir seklide agizda dagilmasi ile zirhin 6zelligi
ortaya ¢ikmaktadir. Zirh kiymasi icin genellikle koyun etinin dos, kuyruk ve yagsiz
kirmiz et taraflar1 kullanilmaktadir. Genellikle 1 kg kebaplik zirh kiymasi igin 550-
600 g yagsiz ve sinirsiz et, 250-300 g dos eti ve 50-100 g kuyruk yag: kullanilir. Bu
oran bazi tariflerde degisiklik gosterebilir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat
2021).

2.2.3.2 Antep terbiyeli kusbasi kebap
Bu kebapta kullanilan terbiye islemi Gaziantep’te liretilen domates salgasi,
biber salgasi, zeytinyag1 ve baharatlar ile yapilmaktadir. Koyun etinin but, kol, sirt ve

kiirek kisimlarindan elde edilen kusbasi etler kullanilmaktadir. Asli Tagdemir (kisisel
iletisim, 20 Ocak 2021)
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Malzemeler:

e 1 kg kebaplik kusbasi et (koyun)
e 60-70 g kuyruk yagi (koyun)

o 5 yemek kasigi domates salgasi
o 5 yemek kasig1 biber salgasi

e !5 yemek kasig1 kirmizi toz biber
e 4 cay kasig1 karabiber

e | tath kasigi nane

e 3-4 yemek kasig1 zeytinyagi

e 4-5 dis sarimsak

o | tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Kusbasi dogranan etler bir giin 6ncesinden zeytinyagi ve tuz ile beraber
karigtirilarak buzdolabinda bekletilir. Ertesi giin salgalar, baharatlar ve doviilmiis
sarimsak ile beraber etler ezilmeden et ile beraber bir kap i¢erisinde harmanlanir. Bu
sekilde tekrar buzdolabinda 1-2 saat dinlendirilir. Terbiyeli et dinlendikten sonra
kebaplik sise saplanir. Her iki parca et arasina et ile ayn1 boyutta veya daha kiigiik
dogranan kuyruk yagi saplanir. Sigsin boyutuna gore bir siste toplamda 8-10 adet et ve
kuyruk yagi olmalidir. Sislere saplanan et ¢ok harli olmayan komiir atesi tizerinde
pisirilir. Pisirme islemi sirasinda sis hep ayni yone dogru cevrilir. Atesin ete

degmemesine dzen gosterilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 24).

Gorsel 2. 14. Antep Terbiyeli Kusbasi Kebap

(Http://www.gaziantepozel.com/antep-terbiyeli-kusbasi-tarifi/)
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2.2.3.3. Kiyma kebabi

Kiyma kebabinin en 6nemli 6zelligi; icerisinde baharat, sal¢a vb. gibi ilave
malzemelerin olmamasidir. Bu sebepten dolay1 etin kendi lezzeti ve aromasi 6n
plandadir. Koyun etinden hazirlanan zirh kiymasinin bir diger 6zelligi de kisa siirede
pismesidir. Bu sebepten dolay1 0Ozellikle Gaziantepliler pikniklerde c¢ok sik
tilketmektedir. Songiil Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:
e | kg kebaplik et (koyun)
e 200-300 g kuyruk yag1 (koyun)
e 1 ' tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Kebaplik et oncelikle tuz ve kuyruk yagi ile beraber zirhtan gegirilerek
kiyma haline getirilir. (Zirhtan gegirilen et pisirildikten sonra istenilen dagilma
yapisina sahip olmaktadir. Bu sebepten dolay1 et makinesinden elde edilen kiyma iyi
sonu¢ vermemektedir.) Daha sonra yaklasik 70-75 g agirhiginda pargalar haline
boliiniir. Her parga kiyma sisine gecirilir. Bu asamada el, su ile islatilarak islem
kolaylastirilir. Parmaklar yardimiyla kiymada sis tizerinde 2 cm araliginda bogumlar
olusturulur. Bdylece pisirme esnasinda kiymanin sisten dokiilmesi engellenir.
Hazirlanan sisler serin ortamda 20-25 dakika bekletilir. Bu bekleme islemi de etin
kendini toplamasini saglayacaktir. Ciinkii ete, el ile sekil verildiginden et 1sitnmis ve
verim kaybetmistir. Dinlenen kiymalar harli olmayan kOmiir atesinin iizerinde
pisirilmeye baglanir. Bir tarafi pisen kiymanin diger tarafi da hemen ¢evrilerek pisirilir.

(Tan, 2014, s. 65).

Gorsel 2. 15. Kiyma Kebabi

(http://tariflerleyemekler.com/kiyma-kebabi-2979.html)



http://tariflerleyemekler.com/kiyma-kebabi-2979.html
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2.2.3.4. Alt1 ezmeli kebap

flkbahar ve yaz aylarinda olgunlasan domatesler ile yapilan bu kebap,
Gaziantep’in yoresel yemeklerinden biridir. Ezme ismini, domateslerin kozlendikten
sonra ezilmesi ile almistir. Gaziantep kiiltiirliinde domateslerin ezme islemi ahsap
tokmak ile yapilirdi. Glinlimiizde sanayi gelisiminin etkisiyle ve mutfaklarimizda tahta
kullaniminin azalmasiyla bu gelenek de azalmaya baslamistir. Alt1 ezmeli kebapta iki
farkli et kullamlmaktadir. Onceki tariflerde verilen “Antep terbiyeli kusbasi” ve
“Kiyma kebab1” hazirlandiktan sonra istege bagli olarak bu iki kebap ezilen

domateslerin {izerine ilave edilir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:

Ezme i¢gin:

e 1 kg olgun domates

o | tath kasig1 tuz

e | cay kasig1 karabiber

e 4 adet yesilbiber
Kebap i¢in:

e 1 sis kusbas1 kebap
e 1 sis kiyma kebabi

Hazirlamisi: Domatesler yikanir ve kurutulur. Her bir domates ikiye boliinerek sise
gecirilir. Harli ateste pisirilir. Pisirilip, kdzlenen domatesler soyulduktan sonra bir
kabin icerisinde ahsaptan yapilmis domates ezecegi ile ezilir. (Ddvecek yerine bir
bardagm alt kismi da kullanilabilir.) Ote yandan kusbas1 veya kiyma kebabi hazirlanir.
(Iki kebabmn da yapilislart dnceki tariflerde verilmistir.) Bir bakir tabaga ezilen
domatesler almir ve ezme 1sitilir. Uzerine kusbasi veya kiyma kebap yerlestirilir. Yesil
biberler boydan ikiye béliiniir ve cekirdekleri ¢ikarilir. ikiye boliinen biberler ince ince
dogranir ve yemegin iizerine eklenir. Son olarak karabiber ilave edilir (Tan, 2014, s.

60).
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Gorsel 2. 16. Alt1 Ezmeli Kebap

(https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/63723/Alti-Ezmeli-Kebab.html)

2.2.3.5. Simit kebabi

Simit kebabi, Gaziantep’in yoresel yemeklerinden biridir. Simit, Gaziantep
kiiltiiriinde ince bulgura verilen isimdir. Her mevsim yapilan bu kebap, tahil grubunu
da igermesiyle dnemli bir konumdadir. M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim
2020)

Malzemeler:

e 500 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)
e 5 su bardag koftelik bulgur (simit)
e [ cay kasig1 kuru nane

e | cay kasig1 toz kirmizibiber

e 3-4 dis sarimsak

o 1 tath kasigi tuz

e s bardak su

Hazirlamisi: Koftelik bulgur 1lik su ile 1slatilir ve lizeri kapali bir kapta 10-15 dakika
bekletilir. Daha sonra 1slanmig bulgur ile beraber zirh kiymasi, doviilmiis sarimsak,
tuz ve baharatlar birlestirilerek iyice yogrulur. Homojen bir hal alan karigim 15-20
dakika dinlendirilir. Dinlendirilen kiymadan yaklasik 50-60 g agirliginda pargalar
koparilir ve kiyma sisine gegirilir. Su yardimiyla kiyma kebabina diizgiin bir sekil
verildikten sonra har1 gegmis komiir atesinde gevirerek pisirilir (Ozsabuncuoglu, 2009,

s. 27)


https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/63723/Alti-Ezmeli-Kebab.html
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(https://gastromanya.com/simit-kebabi-tarifi/)

2.2.3.6. Pathican kebabi

Gaziantep mutfaginda en c¢ok kullanilan sebzelerden biri olan patlicanin
yoresel ismi “Balcan” olarak bilinmektedir. Patlican kebabi Gaziantep mutfaginda ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Tencere ve tava yemeklerinde kullanilan patlicanlardan farkli
olarak bu kebapta kabugu ince ve ¢ekirdeksiz olan patlicanlar tercih edilir. Zirh
kiymasinin ise yag orani diger kebaplardan biraz daha fazladir. Genellikle diirim
olarak tiiketilen patlican kebabr iki tiirde pisirilmektedir. Ilk olarak komiir atesinde
1zgara yapma yontemi kullanilmaktadir. Ikinci yontem ise daha ¢ok Gaziantep
bolgesinde yaygin olan tepsi kebabi olarak anilan tas firinda odun atesinde pisirme
yontemidir. Tepsi kebabi1 genellikle evlerde hazirlanir ve pisirilmek {izere tas firinlara
gonderilir. Esnaf kiiltiiriinde ise genellikle kasaplara siparis verilir ve kasaplar kebab1
hazirlar, pisirir ve istenilen yere gonderir. Bu kiiltiir hala stirmektedir. Ahmet Varis

(kisisel iletisim, 15 Subat 2021)

Malzemeler:

e 750 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)
e 2 kg kemer (egri olmayan) patlican
e 500 g domates

e 250 g yesilbiber

e 250 g kirmiz1 (kapya)

o 1 tath kasig1 tuz


https://gastromanya.com/simit-kebabi-tarifi/
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Hazirlanisi: Patlicanlar yikanir ve kurutulur. Sap kisimlari kesilen patlicanlar 5-6 cm
boyutunda 4-5 parcaya boliiniir. Kebaplik zirh kiymasi tuz ile beraber zirhtan
gecirilerek hazir hale getirilir. Sise Once kesim sirasina gore patlican gegirilir.
Sonrasinda ceviz biiylikliiglinde kiyma saplanir ve bu diizen igerisinde tiim kesilen
patlicanlar sise gegirilir. Har1 gegmis komiir atesinde agir agir pisirilir. Pigsen patlican
kebaplar1 bir tepsiye alinir ve igerisine bir fincan miktar1 sicak su ilave edilir. Uzerine
bir tepsi koyulur ve tekrar atesin lizerine alinarak yaklasik 10 dakika patlican kebabinin
terletilmesi saglanir. (Bu islem patlican kabuklarimin daha rahat soyulmasi igin
yapilir.) Domatesler boyutuna gore 2-3 pargaya boliiniir ve biberler ile beraber sise

takilarak kozlenir, kebabin yaninda servis edilir (Giizelbey M. , 2018, s. 105).

Gorsel 2. 18. Patlican Kebabi

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/menu-cat/patlican-kebabi/)

2.2.3.7. Domates kebab1 (Frenk kebabi)

Osmanli mutfagina ¢ok sonralar1 giren domatesin ismi bir donem frenk olarak
anilmistir. Avrupa tilkeleri i¢in kullanilan bu tabir, Avrupa’dan gelen iiriinler i¢in de
kullanilmistir. Osmanli mutfagina girmesiyle bircok yemekte kullanilan domatesin
kebab1 da mevcuttur. Gaziantep mutfaginda en ¢ok kullanilan sebzelerin basinda
gelen domatesin kebabi 6zellikle yaz aylarinda tiiketilmektedir. Nezihe Tiirk (kisisel
iletigim, 15 Subat 2021)

Malzemeler:

1 kg kebaplik zirh kiymasi (koyun)


https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/menu-cat/patlican-kebabi/
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1 kg orta boy domates
1 ' tath kagi81 tuz

Hazirlamisi: Kebaplik zirh kiymasi tuz ile beraber zirhtan gegirilir ve 10-15 dakika
dinlendirilir. Orta boy domatesler yikanir ve dérde boliiniir. Sise gecirilen her iki
domatesin arasina yaklasik 50-60 g kiyma saplanir. Komiir atesinin iizerinde

cevrilerek pisirilir (Oztan, 2011, s. 250).

Gorsel 2. 19. Domates Kebabi

(https://www.kebap.gen.tr/domates-kebabi.html)

2.2.3.8. Sarmmsak kebabi

Sarimsak, Gaziantep mutfaginin vazgegilmez bir malzemesidir. Tava ve
tencere yemeklerinde, lahmacunda kullanildig1 gibi kebaplarda da kullanilmaktadir.
Mevsimsel kebaplarin baginda yer alan sarimsak kebabi ilkbahar ve yaz aylarinda

yapilmaktadir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)
Malzemeler:

e 750 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)

e | tath kasigi tuz

e 2-3 kg taze biitiin sarimsak

e 2 bardak su

Hazirlanisi: Kebaplik kiyma tuz ile beraber zirhta ¢ekilir ve 10-15 dakika dinlendirilir.

Ardindan sarimsaklarin sap1 bir bigak yardimiyla ¢ikarilir ve sarimsaklar temizlenir.


https://www.kebap.gen.tr/domates-kebabi.html
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Sise gegirilen her iki sarimsak arasina yaklasik 30-45 g agirliginda kiyma pargalari
saplanir. Har1 gegmis komiir atesinde sisler ¢evrilerek kebap pisirilir. Daha sonra pisen
sarimsaklarmn kabuklar1 alinir ve bakir bir tepsiye kiyma ile beraber dizilir. Uzerine
verilen Olglide su serpilir ve iizeri kapatilarak tekrar hafif ateste sarimsaklarin
terletilmesi saglanir. Yaklasik 10 dakika sonra bu islem sonlandirilir (Tan, 2014, s.

73).

W
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Gorsel 2. 20.

Sarimsak Kebabi

(https://www.antepsofrasi.com/tarif/sarimsak-kebabi-mangalda/)

2.2.3.9. Sogan kebabi

Kis mevsiminin en 6nde gelen kebaplarindan olan sogan kebabi, Gaziantep
mutfaginin aslinda nasil zahmetli bir mutfak oldugunun kanitidir. Sebebi ise yapim
asamasinin uzun siirmesidir. Patlican kebabinda oldugu gibi iki tiirlii pisirme yontemi
kullanilmaktadir. Olmast gereken dnce sogan kebabinin mangalda komiir atesinde
pisirilmesi daha sonra ise bakir bir tabaga alinip sosunun ilavesiyle terletilmesidir.
Sogan kebabinin hazirlanmasi diger kebaplara nazaran biraz daha uzun siirmektedir.
Bu sebepten dolay1 Gaziantep esnafi firina sogan kebabi siparisi verdiginde siparisin
hemen gelmeyecegini bilir. Bu bekleyis Gaziantepli insanlarin yemegin en iyisini
yeme isteginden gelmektedir. Ciinkii yemek kiiltiirii bunu gerektirir. Hasan Yilmaz

(kisisel iletisim, 12 Subat 2021)
Malzemeler:
750 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)

1 kg kebaplik sogan


https://www.antepsofrasi.com/tarif/sarimsak-kebabi-mangalda/
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1 adet kii¢iik boy limon suyu
1 yemek kasig1 nar eksisi
1 tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Soganlarin bas ve sap kisimlar1 derince kesilir. Distaki ilk kalin kabuklari
cikarilir ve yikanir. Kebaplik zirh kiymasi tuz ile beraber zirhtan gegcirilir ve 15-20
dakika dinlendirilir. Soganlar biitiin olarak sise gegirilir. (Genellikle ikiye boliiniip sise
gecirilen soganlar bu tarifte biitiin olarak kullanilmaktadir. Bu sayede i¢ ylizeyi
yanmamakta ve suyunu daha az kaybetmektedir.) Her iki sogan arasina yaklasik 40-
50 g agirliginda kryma saplanir. Har1 gegmis komiir atesinin lizerinde sisler ¢evrilerek
kebap pisirilir. Pigen soganlarin yanmis kabuklar1 ¢ikarilir ve bir tepsiye kiyma ile
beraber dizilir. Bir kapta limon suyu, nar eksisi ve 1lik su karistirilir ve kebabin {lizerine
dokiilerek tepsinin Ustli kapatilir. Tekrar atesin {lizerine alinarak yaklasik 10 dakika

soganlar terletilir ve pisirme islemi sonlandirilir (Glizelbey R. , 2018, s. 109).

Gorsel 2. 21. Sogan Kebabi1

(https://www.aksam.com.tr/)

2.2.3.10. Yenidiinya kebabi

Malta erigi olarak da bilinen yenidiinya kebab1 Gaziantep mutfaginin yoresel
meyveli yemeklerinin basinda yer alir. Yaz aylarinda yapilan bu kebap, bir¢ok yerli ve
yabanci turistin ilgisini cekmektedir. Meyve ile kirmizi eti bir araya getiren bu kebap,
Osmanli mutfaginin giiniimiizdeki yansimasidir. Meyvenin mayhos bir tadinin olmasi
kebaba ilgiyi arttirmaktadir. Gaziantep mutfagi kirmizi et kiiltiirliinde meyveli
yemeklerin varligi, gecmisteki aligkanliklarin hala korundugunu gostermektedir.

Songiil Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).


https://www.aksam.com.tr/
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Malzemeler:
e 1 kg kebaplik zirh kiymasi1 (koyun)
e 1'% kg orta biiyiikliikte yenidiinya
o [ tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Kebaplik zirh kiymasi tuz ile beraber zirhtan gegirilir ve 15-20 dakika
serin yerde dinlendirilir. Yenidiinyalarin sap ve bag kisimlar1 kesilir. Ortadan ikiye
boliindiikten sonra ¢ekirdek kismi ¢ikarilir ve kebap icin uygun hale getirilir. Meyve,
kabuklu tarafi disa gelecek seklide sise gecirilir. Her iki yenidiinya arasina yaklasik
40-50 g agirliginda kiyma saplanir. El ile sekil verip diizelttikten sonra har1 gegmis
komiir atesinde gevrilerek kebaplar pisirilir (Oztan, 2011, s. 271).

Gorsel 2. 22. Yenidiinya Kebab1

(https://www.antepsofrasi.com/tarif/yeni-dunya-kebabi/)

2.2.3.11. Keme kebabi

Keme bir tiir mantar ¢esididir. Ozellikle Giineydogu bolgesinde yetismektedir.
Kolay yetismemesinden dolay1 maliyeti yiiksek bir gida ¢esididir. Lahmacunda ve tava
yemeklerinde kullani1ldig1 gibi kebap olarak da tiiketilmektedir. Keme mantarinin sise
gecirilmesi asamasinda delinmesi icin “keme delecegi” denilen bir tiir oyacak
kullanilir. Yapist itibariyle dagilmaya miisait olan bu mantarin delinmesi asamasina
dikkat edilir. Kiiltiirimiizde yeteri kadar bilinmeyen keme mantar1 Gaziantep
bolgesinde tanitilmaya ve yemeklerde kullanilmaya calisiliyor. M. Ragip Giizelbey
(kisisel iletisim, 23 Ekim 2020).


https://www.antepsofrasi.com/tarif/yeni-dunya-kebabi/
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Malzemeler:
e 6-7 adet keme (mantar tiirii)
e 1 kg kebaplik zirh kiymas1 (koyun)
o [ tath kasig1 tuz
e | cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Kebaplik zirh kiymasi; tuz ve karabiber ile zirhtan gegirilir ve serin yerde
15-20 dakika dinlendirilir. Kemelerin kabuklar1 soyulur ve temizlenir. Daha sonra
boyutuna gore 2-3 parcaya kesilen kemeler, keme delecegi ile ortadan delinir ve sise
gecirilmek tlizere hazir hale getirilir. (Keme delecegi yok ise kebaplik sis yardimiyla
ayni islemi yapabilirsiniz. Direkt sise gegirilen kemelerde ¢atlama meydana
geldiginden bu islem 6nemlidir.) Delinip, sise gegirilen kemelerin arasina ayni boyutta
kiyma parcalar1 yerlestirilir. Har1 gegcmis komiir atesinde ¢evrilerek pisirilir (Tokuz,

1995, s. 35).

<

Gorsel 2. 23. Keme Kebabi

https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/73983/Keme-Kebabi-Tarifi-

Gaziantep.html

2.2.3.12. Eksi elma kebab1

Elma kebab1 meyveli kebaplar arasindadir. Gaziantep’in bir¢ok yemeginde
eksilik verici malzemeler kullanilir. Nar pekmezi, limon, sumak vb. Bu tarifte ise eksi
elmalarin kendisi kullanilmaktadir. Artik giiniimiizde eskisi kadar yapilmayan elma
kebabinin iki tiirlii pisirme yontemi mevcuttur. Birincisi tepsiye dizilen kebabin tas
firinda odun atesinde pisirilmesi, ikincisi ise elma ve kiymanin sise gecirilip komiir

atesinin lizerinde pisirilmesidir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020).


https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/73983/Keme-Kebabi-Tarifi-Gaziantep.html
https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/73983/Keme-Kebabi-Tarifi-Gaziantep.html
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Malzemeler:
e 1 kg kiiciik eksi elma
e 500 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)
o [ tath kasi81 tuz
e | cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Kebaplik zirh kiymasi; tuz ve karabiber ile zirhtan gegirilir ve serin yerde
15-20 dakika dinlendirilir. Elmalar yikanir, dérde béliinlir ve ¢ekirdek kisimlari
cikarilir. Kebaplik sise gecirilen elmalarin arasina 40-50 g ceviz biiyiikliigiinde kiyma
parcalar yerlestirilir. Har1 gegmis komiir atesinde gevrilerek pisirilir (Oztan, 2011, s.

252).

Gorsel 2. 24. Eksi Elma Kebabi

https://www.medyarota.com/mutfak/alisilmadik-bir-lezzet-elma-kebabi-tarifi-

h8551.html

2.2.3.13. Ayva kebabi

Tiirk mutfaginda en ¢ok kullanilan meyvelerinden biri olan ayvanin kebabi,
Gaziantep mutfaginda hala yapilmaktadir. Giiniimiizde hala yapilmast ise
geleneklerimize baglh kaldigimizin bir gostergesidir. Mayhos aromasi ile kirmizi ete
yakistirilan ayvalarin iyi se¢ilmesi gerekmektedir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10
Subat 2021).

Malzemeler:
e 750 g kebaplik zirh kiymasi (koyun)

e 1 ' mayhos ayva


https://www.medyarota.com/mutfak/alisilmadik-bir-lezzet-elma-kebabi-tarifi-h8551.html
https://www.medyarota.com/mutfak/alisilmadik-bir-lezzet-elma-kebabi-tarifi-h8551.html
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o | tath kasi81 tuz
e 4 bardak su

Hazirlamisi: Kebaplik zirh kiymasi tuz ile beraber zirhtan gegirilir ve 15-20 dakika
serin yerde dinlendirilir. Ayvalar yikanir ve ortadan ikiye boliinerek c¢ekirdekli kismi
cikarilir. Daha sonra istege bagli olarak elma dilimi ya da kusbas1 seklinde dogranarak
hazir hale getirilir. Sise gegirilen ayvalarin arasina 40-50 g biyiikliigiinde kiyma
parcalart yerlestirilir. Har1 gegmis komiir atesinde cevrilerek pisirilir. Pisirildikten
sonra ayvalarm yanan kabuklar1 ayrilir ve bir tepsiye et ile beraber dizilir. Uzerine
verilen Ol¢iide 1lik su ilave edilerek iistii kapatilir ve tekrardan atesin lizerine alinarak
ayvalar terletilir. Yaklasik 10 dakika siliren terletme islemi sonrast pisirilme

sonlandirilir (Tan, 2014, s. 76).

Gorsel 2. 25. Ayva Kebabi

(https://www.neyeseksimdi.com/ayva-kebabi-tarifi/)

2.2.3.14. Ciger kebabi

Cartlak kebabi olarak da bilinen ciger kebabinin Gaziantep mutfaginda ayr1 bir
yeri vardir. Eskiden daha ¢ok koyunun karacigeri kullanilirken giinlimiizde talebin
artmastyla dana cigeri de kullanilmaya baslanmistir. Gaziantep yemek kiiltiiriinde
sabahin erken saatlerinde tiikketilmeye baslanan ciger, gecenin ilerleyen zamanlarina
kadar talep gormektedir. Kusbasi et boyutundan daha kii¢iik bigimde dogranan
cigerlerin boyutu giiniimiizde kusbasiya yaklagsmistir. Bunun sebebi ise sise daha rahat

ve az zamanda saplanmasidir. Ciger, mutfagimizda uzun silireden beri
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kullanilmaktadir. Osmanli zamanindaki kasaplar sakatat iiriinii olan cigeri etin iistiine
cok az miktarda bir para karsiligi ile vermekteydi. Bu durum cigerin daha fazla
tiiketilmesine yol agiyordu. Son zamanlara kadar ciger, maddi durumu et almaya
miisait olmayan insanlarin daha c¢ok tercih ettigi bir iirlindii. Lakin artik karaciger
kirmiz1 et kadar talep goriir olmus ve fiyati da kirmizi ete yaklastigindan ucuz bir

yiyecek olmaktan ¢ikmistir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:
e 500 g karaciger (koyun)
e 100 g kuyruk yag: (koyun)
e [ tath kas181 tuz
e [ tath kasig1 kimyon
o [ tath kasig1 kirmizibiber
e 1 cay kasig1 sumak

Hazirlanisi: Ciger ve kuyruk yag1 kusbasi etten daha kii¢iik boyutlarda dogranir. Ciger
kebabina 6zel olan ince sislere dnce cigerden baslanarak bir adet ciger bir adet kuyruk
yag1 olmak tizere ciger ve kuyruk yagi saplanir. Ortalama olarak bir sise toplamda 8-
10 adet ciger ve kuyruk yagi yerlestirilir. Ciger har1 gegmis komiir atesinde ¢evrilerek
pisirilir. Pigirme esnasinda cigerin alev almamasma dikkat edilir. Cok fazla
kurutulmadan atesin iizerinden alinan cigerlerin lizerine servis sirasinda tuz ve

baharatlar serpilir (Tan, 2014, s. 79).

R

Gorsel 2. 26. Ciger Kebabi
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https://www.neredenekadarayenir.com/2017/02/lokus-ciger-seferpasa-gaziantep-

menu.html

2.2.3.15. Kiisleme kebap

Kiisleme, koyunun omurga bdliimiinde bulunun sinirsiz et par¢asidir. Koyunun
bonfilesi olarak da adlandirilan kiislemenin Gaziantep mutfaginda énemli bir yeri
vardir. Koyundan az miktarda c¢ikarildigr icin degerli bir et olan kiisleme soslu ve
sossuz olmak tizere iki sekilde yapilmaktadir. Etin kendi aromasini1 almak isteyen
insanlar genellikle ete sos ilave etmeden sadece tuz ile beraber pisirerek tiiketirler.
Gaziantep’te bulunan igletmeler kiislemeyi porsiyon olarak vermek yerine diger kebap
¢esitlerinin yenmesi sonunda bir iki par¢a olarak miisteriye sunmaktadir. Bunun sebebi
ise kiislemenin az miktarda bulunmasidir. Pisirme islemine dikkat edilmesi
gerekmektedir. Olduk¢a yumusak bir et olan kiislemeler kisa siirede piseceginden i¢i

sulu bir yapida kalacaktir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)
Malzemeler:
e 4 adet kiisleme (koyun sirtindan ¢ikarilan yagsiz ve sinirsiz et)
e | cay kasig1 tuz

Hazirlanisi: Uzerindeki yaglardan arindirilmis kiislemeler dort esit pargaya boliiniir.
Verilen olglideki tuz ile yogrulur. Kebaplik sise gecirilen kiislemeler har1 ge¢mis
komiir atesinde gevrilerek pisirilir (Oztan, 2011, s. 264).

Gorsel 2. 27. Kiisleme Kebap

(https://www.aa.com.tr/tr/kultur-sanat/gaziantepin-ozel-lezzeti-kusleme-kebap-

/2156473)
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2.2.4. Etli tencere ve tava yemekleri

Unesco tarafindan koruma altina alman Gaziantep mutfagiin belki de en
onemli kismi tencere ve tava yemekleridir. Birgok malzemenin bir araya geldigi bu
yemek tliriiniin ana malzemelerinden biri de kirmizi ettir. Ayse Yildirnm (kisisel

iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep Mutfaginin diger mutfaklardan farki bir yemekte sebzeyi, eti,
yogurdu ve meyveyi ustalikla kullanilmasidir. Tencere ve tava yemeklerinde bunu

rahatlikla gorebilirsiniz. Filiz Dokumaci (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Diger yemek tiirlerinde oldugu gibi tencere ve tava yemeklerinde de koyun eti
kullanilmaktadir. Koyun etinin yumusakligi ve aromasi ile birgok ¢esit tencere ve tava
yemegi yapilmaktadir. Ozellikle tencere yemeklerinde koyunun but, kol ve kiirek
bolgelerinden ¢ikarilan kusbasi et tercih edilmektedir. Bunun sebebi ise bu bolgelerden
c¢ikarilan etlerin hem yumusakliginin hem de aromasinin istenilen seviyede olmasidir.

Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Gaziantep mutfaginda etli ve etsiz tencere ve tava yemekleri mevcuttur. Eski
donemlerde yani kitligin bulundugu yillarda bazen et bulunmazken bazen de sebze
bulunmuyordu. Bu sebepten dolay:r iki tiirlii de tencere yemekleri yapilmaktadir.
Gliniimiiz Gaziantep mutfaginin bu denli ¢esit barindirmasinin ardinda aslinda
toplumsal yonden zor donemlerin gegirilmesi yatmaktadir. Ciinkii yokluk
zamanlarinda elinizde var olan malzemeyi ustalikla kullanmaniz gerekmektedir.

Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Tencere ve tava yemeklerinde genellikle az miktarda sivi ile pisirme diye tabir
edilen yahni yontemi kullanilmaktadir. Etler oncelikle az yagda kavrulur ve az
miktarda su ilave edilerek pisirilir. Daha sonra tencere yemeginin yapilisina gecilir.

Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021).

Eski donemlerde tencere tiirli olarak bakir tercih edilirdi. Sebebi ise yliksek
sicakliga ulasabilmesi ve 1s1y1 esit bir sekilde yayabilmesidir. Ancak endiistrinin
gelismesi ile bakir tencerelerin yerini ¢elik tencereler almistir. Saglik yoniinden daha
iyi olsa da kiiltiir olarak bu yemeklerde bakir kullanilmaktadir. Hasan Yilmaz (kisisel

iletisim, 12 Subat 2021)
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2.2.4.1. Beyran

Gaziantep mutfaginin yoresel yemeklerinin basinda gelen beyran zahmetli bir
yemektir. Gaziantep ilinde sadece beyran satilan isletmeler mevcuttur. Goriintiisii
itibariyle ¢orbay1 andiran beyran aslinda bir tencere yemegidir. Koyun etinin gerdan
kismindan yapilan beyran bakir tabaklarda pisirilir ve servis edilir. Bu gelenek daha
cok lokantalarda mevcuttur. Beyran, kendisi i¢in tasarlanan ocaklarda yiiksek 1s1 ile

pisirilmektedir.

Koyunun gerdan ve incik kisimlarinin kullanilmasinda ki sebep ise kemikli etin
lezzetli olmas1 ve koyunun degersiz diye tabir edilen kisimlarinin degerlendirilmesidir.

M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020)
Malzemeler:

e 1 kg kemikli boyun ve incik eti (koyun)

e 2 su bardagi piring

e 1 bas kuru sarimsak

e 4 cay kasig1 karabiber

e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Belirtilen 6lgiideki et yikanir ve bir tencereye alinir. Uzerine yaklasik 7-
8 bardak su ilave edilerek kisik ateste kaynatilmaya baslanir. Etin {izerinde olusan
kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.)
Ayr bir tencerede piring haglanir ve 2 su bardagi su ve yeterince tuz ile pisirilir. Bakir
bir tabaga dnce pisen piring eklenir. Daha sonra iizerine iyice yumusayan et ve et suyu
ilave edilir. Ocaga alinan bakir tabak igerisindeki malzemeler kaynatilir. Bu esnada
igerisine doviilmiis sarimsak ilave edilir. Ocaktan alinan beyranin iizerine istege bagh

olarak kirmizi1 pul biber ve karabiber serpilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 45)
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Gorsel 2. 28. Beyran

(https://www.aa.com.tr/tr/yasam/gaziantepin-gunun-her-saatinde-tuketilen-dogal-

ilaci-beyran/1706449)

2.2.4.2. Kelle paga

Tiirk mutfaginda yerini almis olan kelle pacanin Gaziantep mutfag: icin de
onemi blylktir. Hayvanin bas kisminin degerlendirildigi bu yemek beyran
yapimindan daha zahmetlidir. Koyun basinin kullanildig: kelle pacada kelleler ocak
tizerinde atese direkt tutularak tizerindeki tiiyleri yakilir. Daha sonra pisirme islemine
gecilir. Ozellikle kis aylarinda daha ¢ok tiiketilmektedir. Sarmmsak ile beraber
tiikketildigi i¢in saglik acisindan onemli bir yemek cesididir. Ayse Yildirim (kisisel
iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:
e [ adet koyun veya kuzu bag1
e 4 adet ayak (koyun veya kuzu)
e 4 bas sarimsak
e Karabiber, kirmizi pul biber ve tuz (istege bagli miktarda)
e ] adet limon

Hazirlamisi: Koyun veya kuzunun bag ve ayaklarinin tiiyleri ocak iizerinde yakilir ve
temizlenir. Birka¢ defa soguk sudan gegirildikten sonra bir tencereye alinir. Kelle ve
ayaklarin iizerini gegecek miktarda tencerenin igerisine su ve tuz ilave edilir ve kisik

ateste uzun siire kaynatilir. Tencerenin lizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin


https://www.aa.com.tr/tr/yasam/gaziantepin-gunun-her-saatinde-tuketilen-dogal-ilaci-beyran/1706449
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renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Kelle ve ayaklar iyice
pisip, yumusadiktan sonra kemiklerinden ayrilir ve etler baska bir tencereye ilave
edilir. Etlerin lizerine tenceredeki pisme suyu silizgecten gecirilerek ilave edilir. 5-10
dakika kemiksiz olarak ayrilan etler pisirilir. Servis tabagina alinan kelle pacanin
tizerine doviilmiis sarimsak, karabiber, kirmizi pul biber ve limon suyu ilave edilir

(Tokuz, 2002, s. 130).

Gorsel 2. 29. Kelle Paca

(https://www.aa.com.tr)

2.2.4.3. Kara kavurma

Pigirme yOntemi olarak da literatiire gegen kavurma, Tiirk mutfaginin en eski
yemeklerinden biridir.  Ozellikle Ramazan ayinda yapilan kavurma, Gaziantep
bolgesinde ‘Kara kavurma’ olarak bilinmektedir. Kara ismi ise koyundan elde edilen
yagsiz et parcasindan gelmektedir. Kara et diye tabir edilen et parcasi genellikle
koyunun kol, but ve kiirek kisimlarindan ¢ikarilmaktadir. Yag orani az oldugundan
ozellikle kebap ve kavurmada siklikla kullanilmaktadir. Kara kavurma Gaziantep
kiiltiirinde genellikle bayramlarda, taziyelerde ve diiglinlerde misafirlere ikram

edilmek i¢in yapilmaktadir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)
Malzemeler:

e | kg ufak dogranmis orta yagh et (koyun)

e 150 g ince ¢ekilmis kuyruk yag1 (koyun)

e Tuz (istege bagl miktarda)

Hazirlamisi: Bir tencereye belirtilen miktardaki kuyruk yagi alinir ve eritilir. Daha

sonra tizerine kusbasindan daha kii¢iik dogranmis koyun eti ilave edilir ve kavrulur.


https://www.aa.com.tr/
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Tencerenin agzi kapatilmadan bu islem siirdiiriiliir. Etler suyunu c¢ekmeye
basladiginda renkleri koyulasir. Bu sirada tuz eklenir ve yeterli yumusakliga

geldiginde yemegin pisirilme islemi sonlandirilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 46).

Gorsel 2. 30. Kara Kavurma

(https://www.royalkuki.com/kara-kavurma-tarifi-et-kavurma/)

2.2.4.4. Alenazik (Alinazik)

Gaziantep mutfaginin yoresel yemeklerinden biri olan alinazik, ismini Osmanl
doneminden almistir. Yavuz Sultan Selim Antep’e ziyareti sirasinda kendisine sunulan
yemegi ¢cok begenir ve yapan kisiye ovgii olarak “Kim bu eli nazik?” diye sorar.
Sunulan yemek “Eli nazik” olarak adlandirilmis ve gilinlimiize “Alinazik™ olarak

gelmistir.

Gaziantep bolgesindeki kebapgilarda siklikla yapilan alinazik aslinda bir
tencere yemegidir. Cilinkii yemekte kullanilan kiyma, orijinal tarifte tencerede
kavrularak hazirlanmaktadir. Fakat giiniimiizde kusbasi et veya kiyma kebabindan
yapan isletmeler de mevcuttur. Alinazik yemeginde kullanilan et koyun etinin
genellikle dos kismidir. Bu yemegin bir 6zelligi de etin yagli olmasidir. Bu sebepten
dolay1r koyunun dos tarafi bu yemek i¢in en uygun yeridir. Ahmet Varis (kisisel
iletisim, 15 Subat 2021).

Malzemeler:
e 250 g iri ¢cekilmis kiyma (koyun)
e 4-5 adet orta boy kemer patlican

e 3 su bardagi siizme yogurt
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e 2 yemek kasig1 zeytinyagi
e 3-4 dis sarimsak

o 1 tath kasigi tuz

e 5 tath kasig1 kirmizibiber
e 5 tath kasigi karabiber

e i bardak su

Hazirlanmis1: Kiyma bir tavaya alinir ve verilen 6lgiideki su ile ' tath kasig1 tuz
icerisine eklenir. Orta ateste pisirilen kiymanin suyunu saldiktan sonra tekrar
cekinceye kadar pisirilmesi saglanir. Pismeye yakin icerisine zeytinyagi, karabiber ve
kirmizibiber ilave edilir. Patlicanlarin {izerine birkag delik agilir ve patlicanlar komiir
atesinde kozlenir. Daha sonra kabuklar1 soyulur ve bir tokmak veya bardagin alt tarafi
ile ezilerek piire haline getirilir. Stizme yogurt bir kap igerisinde karistirilarak atesin
tizerine alinip, 1sitilir. Isinan yogurdun igerisine piire haline gelmis patlicanlar ve kalan
tuz ile doviilmiis olan sarimsaklar eklenerek karistirilir ve karisim atesin iizerinden
alinir. Bakir bir tabaga koyulan yogurtlu patlicanin tizerine kavrulan kiyma eklenerek

yemegin hazirlanmasi bitirilir (Tan, 2014, s. 86)

Gorsel 2. 31. Alinazik

(http://www.aplus.web.tr/narin-bir-lezzet-ali-nazik-in-hikavyesi.80.tr.html)

2.2.4.5. Visne kebab1

Meyveli yemeklerin basinda gelen visne kebabi, Gaziantep mutfaginin hala

kiiltiirtine bagli, farkli lezzetleri bir araya getirmekte yetkin oldugunu gostermektedir.


http://www.aplus.web.tr/narin-bir-lezzet-ali-nazik-in-hikayesi.80.tr.html
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Tiirkiye’nin bircok bolgesinde tuhaflikla karsilanan bu yemek Gaziantep’te eskisi
kadar olmasa da hala yapilmaktadir. Kirmiz1 et ile meyvenin bir arada kullanildig1
visne kebabinda koyunun dds, kol ve kiirek kisimlarindan elde edilen orta yaglh kiyma

kullanilmaktadir. M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020)
Malzemeler:
o s kg koftelik kiyma (koyun)
e 750 g visne
e 3 adet orta boy sogan
o 1 tath kasig1 domates salgasi
e | adet limon suyu
e 1 yemek kasi81 sadeyag
e 1% tath kasig1 tuz
e 1 cay kasig1 karabiber
e | cay kasig1 kirmizibiber
e Birkag dal kiyllmis maydanoz
e 2-3 pide ekmegi

Hazirlamisi: Koftelik kiyma igerisine tuz ve karabiber eklenir ve iyice yogrulur. Visne
bliyiikliiglinde pargalar alinarak, yuvarlanir. Bir tencereye koftelerin {izerini gegmeye
yakin su ilave edilir ve su kaynadiktan sonra kofteler icerisine eklenerek az miktarda
kaynatilir. Daha sonra kofteler sudan ¢ikarilir ve bekletilir. Visneler yikanir, ayiklanir
ve temizlenir. Meyvenin yaris1 ayrilir ve suyu ¢ikarilir. Diger yarisinin ¢ekirdek
kisimlar1 dikkatli bir sekilde c¢ikarilir ve bekletilir. Bir tencerede sadeyag eritilir ve
igerisine ince ince (brunuaz) dogranan soganlar ilave edilir. Daha sonra haslanan
kofteler kirmizibiber ile tencereye eklenerek kavrulur. Kavrulma islemi devam
ederken visne ve limon sular1 eklenir. Yaklasik 45 dakika siirecek olan bu islemin
sonunda ¢ekirdegi ¢cikarilmis visneler de yemege ilave edilir ve 10 dakika daha yemek

pisirilir. Son olarak pideler baklava dilimi seklinde kesilir ve genis bir tabagin icerisine
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dizilir. Uzerine visne kebabi dikkatli bir sekilde koyulur. Ince kiyilmis maydanoz son

olarak yemegin iizerine serpilir (Tokuz, 2002, s. 120)

Gorsel 2. 32. Visne Kebab1

(https://yemek.com/tarif/visne-kebabi/)

2.2.4.6. Ayvah tarakhk (Eksili tarakhk)

Y oresel meyveli yemeklerden biri olan ayvali taraklik ismini koyun etinin tarak
kismu denilen pirzola (sirt) bolgesinden almaktadir. Bu yemekte kirmizi et ile beraber
eksilik veren nar eksisi kullanilmaktadir. Bu damak tadini aslinda visne kebabi, elma
kebabi ve diger mayhos meyve ve sebzelerin kullanildig1 yemeklerde de gorebiliyoruz.

Gonca Tokuz (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)
Malzemeler:

e 1 kg pirzola (koyun)

e 2 yemek kasig1 sadeyag

e | yemek kasig1 domates salgast

e 2 adet orta boy sogan

e 2 adet orta boy ayva

e 2 yemek kasi81 nar pekmezi (Nar eksisi)

e 1 tath kasigi karabiber

e [ tath kasig1 yenibahar

e | ' tath kasig1 tuz


https://yemek.com/tarif/visne-kebabi/
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e 5-6 bardak su

Hazirlamisi: Pirzolalik et har1 gegmis komiir atesinde renk alincaya kadar pisirilir. (Bu
asamada tam pisirme islemi uygulanmaz ¢iinkii tencerede pirzolanin pisirme islemi
devam edecektir.) bir tencerede sadeyag eritilir ve ince dogranan soganlar ilave
edilerek soganlarin iyice pisirilmesi saglanir. Daha sonra igerisine salga, pirzola ve tuz
eklenerek kavrulur. 3-4 dakika sonra lizerlerine belirtilen Gl¢iide sicak su konularak
etler yumusayincaya kadar pisirilir. Pisen etlerin iizerine kabuklu halde elma dilimi
seklinde dogranan ayvalar ile nar pekmezi ilave edilir ve 15-20 dakika kadar pisirme
islemine devam edilir. Ayvalar yumusadiktan sonra iizerine yenibahar ve karabiber

eklenir ve pisirme islemi sonlandirilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 62).

Gorsel 2. 33. Ayvali Taraklik

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/)

2.2.4.7. Kazan kebabi

Kazan kebabinda kullanilan kiyma koyun etinin dos, kiirek, kol ve but
taraflarindan elde edilir. Bu sebepten dolay1 kiymanin yag orani orta seviyededir. Ama
istege bagli olarak sadece koyunun dosii kiyma haline getirilerek yag orami fazla

tutulabilir.

Gaziantep mutfaginda patlican sebzesinin biiyiik bir 6nemi vardir. Birgok
tencere ve tava yemeginde kullanilan patlican kullanildigi yemek cesidine gore
secilmelidir. Kebapta, tencere yemeklerinde ve dolmalarda kullanilan patlicanlar

farklilik gostermektedir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).


https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/
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Malzemeler:
o 5 kgazyagl kiyma (koyun)
e 6 adet orta boy patlican
e 2 adet sogan
e 3 adet domates
e 4 adet yesil biber
e 1 cay kasig1 karabiber
e [ cay kasig1 yenibahar
e [ tath kasi81 tuz

Hazirlamisi: Patlicanlar alacali bir seklide soyulduktan sonra 2-3 parcaya boliiniir. Her
boliinen parca tam ayrilmamak sartiyla ortadan ikiye kesilir. Bir kap igerisinde kiyma,
ince dogranmis sogan, tuz ve baharatlar karistirilarak har¢ haline getirilir. Kesilen
patlicanlarin arasina yapilan har¢ doldurulur ve bir firin tepsisine patlicanlar
yerlestirilir. Domateslerin kabuklar1 soyulur ve ince dilimler haline getirilir. Yesil
biberler ikiye boliiniir, ¢ekirdek kisimlart ¢ikartilir ve enine dogru ikiye bdliiniir.
Tepsiye dizilen patlicanlarin lizerine domates ve biberler yerlestirilir. Tas firin veya

elektrikli firinda pisirilir (Tokuz, 2002, s. 111).

-

Gorsel 2. 34. Kazan Kebabi

(http://aintabsofrasi.blogspot.com/2010/10/kazan-kebab.html)
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2.2.4.8. Kilis kebabi

Kilis kebabinda 2 farkli pisirme yontemi mevcuttur. Oncelikle patlicanlar
komiir atesinde ¢ok pisirilmeden kiyma ile beraber kozlenir. Gaziantep’te piknik
sirasinda yapilan patlican kebab1 sonrasi pisirilmemis kalan patlicanlar Kilis kebabi
icin ayrilir. Bu sekilde iiriin ziyan olmadan ikinci bir yemegin malzemesi olarak
kullanilir. Piknik sonrasi genellikle aksam yar1 kozlenen patlicanlar ile kiyma
tencerede Kilis kebabina doniistiiriiliir. Kilis kebabi, Gaziantep mutfak kiiltiiriinde

israfin Oniline gegmeyi Ornekleyen yemeklerden biridir.

Kilis kebabinda kullanilan kiyma koyunun ddés, kiirek gibi orta yaglh
bolgelerinden hazirlanmaktadir. M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020).

Malzemeler:
e 0600 gazyagh kiyma
e 2 kg patlican
e 4 orta boy domates
e 3 adet sogan
e 3 adet yesil biber
e | yemek kasig1 domates ve biber salgasi
e 3 yemek kasig1 sadeyag
e 2 adet limon suyu
e ] tath kasigi tuz
e 1 cay kasig1 karabiber ve yenibahar

Hazirlamisi: Kiyma, verilen 6l¢iilerdeki tuz, yenibahar ve karabiber ile karistirilarak
yogrulur. 30-40 g agirliginda parcalara boliinerek yuvarlanir. Patlicanlar yikanir ve sap
kisimlar1 kesilir. Tamamen soyulan patlicanlar boydan ikiye boliiniir ve daha sonra
enine dogru 4-5 cm boyunda dogranir. Kebaplik sise gecirilen her bir patlicanin arasina
kofte haline getirilen kiymalar yerlestirilir. Har1 gegmis komiir atesinde ¢evrilerek 3-4
dakika pisirilir. Bu asamada tam pisirilmemesine dikkat edilir. Domateslerin kabuklar1

soyulur ve kusbasi seklinde; soganlar ve biberler ise ince ince dogranir. Bir tencerede
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sadeyag eritilir ve soganlar kavrulur. Yumusayan soganlarin {izerine az pisirilen
patlican ve kofteler ilave edilerek dikkatli bir sekilde karistirilir. Daha sonra biber ve
domatesler eklenir ve karisimin pisirilmesi siirdiiriiliir. Bir kap igerisinde sal¢a ve
limon suyu karistirilarak yemegin igerisine ilave edilir. Son olarak yemegin iistiinii
kapatacak sekilde yemege sicak su eklenir ve kisik ateste salcali su koyu kivama

gelecek sekilde pisirilir (Tan, 2014, s. 96).

Gorsel 2. 35. Kilis Kebabi

https://www.nefisso.com.tr/blog-detay ?post_id=146

2.2.4.9. Haylan kabag1 musakkasi

Haylan kabag1 Gaziantep bolgesinde yetisen bir kabak tiirtidiir. Y6resel mutfak
icerisinde 6nemli bir yeri olan Haylan kabagi musakkasinin igerisinde koyun eti
kullanilir. Ozellikle kiymanin orta yagl olmasina dikkat edilir. Songiil Ozyurt (kisisel
iletisim, 10 Subat 2021).

Malzemeler:
e 300 g kiyma (koyun)
e 1'% kg haylan kabag1
e | adet sogan
e 2 yemek kasig1 sadeyag
e 4 su bardagi nohut
e | yemek kasig1 haspir

e | ' tath kasig1 tuz


https://www.nefisso.com.tr/blog-detay?post_id=146
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o 5 tath kasigi karabiber ve yenibahar

Hazirlanisi: Kabaklar bir bicak yardimiyla soyulur ve ikiye boliintir. Cekirdekli kismi
cikarilir ve kusbas1 dogranir. Bir tencereye alinan kiyma orta ateste kavrulur. Ince
dogranan soganlar ve sadeyag tencerenin igerisine ilave edilir ve kiyma ile kavrulmaya
devam edilir. Soganlar yumusadiktan sonra icerisine haslanmis ve kabugu ¢ikarilmig
kirik nohut taneleri ilave edilir. Son olarak dogranan kabaklar tuz ve baharatlarla
beraber tencereye eklenir ve kabaklarin iizerini ortecek seklide sicak su ilave edilir.

Kabaklar yumusayana kadar kisik ateste pisirilir (Tan, 2014, s. 98)

Gorsel 2. 36. Haylan Kabag1 Musakkast

(https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/haylan-kabagi-musakkasi-

81.html

2.2.4.10. Ciger kavurmasi

Ciger kavurmasi Gaziantep mutfaginin yoresel lezzetlerinden biridir. Tencere
yemeklerinin baginda gelen ciger kavurmasinin kiiltiirel anlamda 6nemi biiytiktiir.
Gaziantep bolgesindeki birgok kebapcida ciger kavurmasi yapilmaktadir. Kebap
yemege gelen insanlar 6ncelikle ince lavag ekmegin arasina konulan ciger kavurmasi

tilkketir. Bu aliskanlik 6zellikle diiriim kiiltiirli agisindan 6nemlidir.

Ciger kavurmasi, koyunun akciger ve karacigerinin karisimi ile yapilmaktadir.
Son zamanlarda karacigerin fiyatinin artmasi ile sadece akciger ile yapilmaya

baslanmistir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler
e 750 g akciger (koyun)

e 750 g karaciger (koyun)


https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/haylan-kabagi-musakkasi-81.html
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e 400 g kuyruk yag1 (koyun)
e 5 adet orta boy sogan
o 2 tath kasig1 tuz

Hazirlamis1: Kavurmada kullanilacak olan akciger ve karaciger, zirhta ¢ekilerek hazir
hale getirilir. Genis ¢apli bir tencerede kuyruk yagi eritilir ve eridikten sonra kalan
kisimlar1 tencereden ¢ikarilir. Ince dogranan soganlar kizdirilmis yagin icerisine
eklenir ve kavrulur. Daha sonra akciger ilave edilir ve yumusayana kadar pisirilir.
(Akcigerin pisme siiresi karacigerden uzun oldugu igin ilk oncelikle akciger pisirilir.)
Akciger pisme seviyesine yaklastiginda ilizerine karaciger ve tuz ilave edilerek
kavurmaya devam edilir. Tiim malzemeler yumusayinca pisirme islemi sonlandirilir.
Istege bagl olarak kavurmanin icerisine kimyon, karabiber ve kirmizi biber ilave

edilebilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 48)

Giirs 2. 37. Ciger Kavurmasi

https://www.kavurma.gen.tr/antep-ciger-kavurma.html

2.2.4.11. Yarim tava

Yoresel tava yemeklerinden biri olan yarim tava yemeginde birden fazla
pisirme yontemi mevcuttur. Yemegin ana malzemesi olan domates ve kiyma ayr1 ayri
pisirilir. Kilis kebabinda oldugu gibi tekrardan malzemeler birlestirilerek pisirilmez.
Yarim ismi de aslinda buradan gelmektedir. Yarim tavada kullanilan kiyma koyun
etinin dés kismindan elde edilir. Iri bir sekilde kryma haline gelen etin yag oran1 az ise

sadeyag miktar1 arttirilir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)
Malzemeler:

e 750 g yagsiz iri kiyma (koyun)


https://www.kavurma.gen.tr/antep-ciger-kavurma.html
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e 100 g sivribiber

e 25 olgun domates

e 3 yemek kasig1 sadeyag
o 2 tath kasigi tuz

e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Kiyma bir tencereye alinir ve orta ateste lizerine "4 bardak su konularak
pisirilmeye baslanir. Suyunu salip, ¢ektikten sonra igerisine sadeyag ve tuz ilave edilir.
Domatesler bir sise gecirilir ve komiir atesinde kozlenir. Kozlenen domateslerin
kabuklar1 soyulur ve bir bigak yardimiyla dogranir. Kiyilan domatesler bir tavada kisik
ateste fazla suyu ¢ekene kadar pisirilir. Bir servis tabagina alinan domateslerin iizerine
kavrulan kiyma yerlestirilir. Uzerine ¢ekirdegi ¢ikarilmis ve ince dogranmus sivribiber

ve karabiber ilave edilir (Tan, 2014, s. 101)

Gorsel 2. 38. Yarim Tava

https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/yarim-tava-84.html

2.2.4.12. Mikla

Gaziantep mutfaginda yumurtanm 6nemli bir yeri vardir. Ozellikle yogurtlu
yemeklerde yogurdun baglanmasi i¢in kullanilir. Mikla yemeginde ise kirmizi et ile
beraber kullanilmaktadir. Koyun etinin 6zellikle az yagli olan kisimlarindan elde
edilen kiyma kullanilarak hazirlanmaktadir. Filiz Dokumac1 (kisisel iletisim, 10 Subat

2021).


https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/yarim-tava-84.html
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Malzemeler:
e 400 g az yagh kiyma (koyun)
e 0 adet orta boy yumurta
e 1 adet sogan
e > demet maydanoz
e 2 yemek kasig1 sadeyag
e | tath kasigi tuz
e 5 tath kasig1 karabiber
o 1 tath kasig1 toz kirmizibiber (istege bagli)
e 1 limon suyu (istege bagli)

Hazirlamisi: Kiyma bir tencerede suyunu salip, ¢ekinceye kadar orta ateste kavrulur.
Daha sonra igerisine sadeyag, tuz ve ince dogranmis sogan ilave edilir. Soganlar
yumusayip pistikten sonra ince kiyilmis maydanoz eklenir. Kiyma harci bir tavanin
icerisine yayilir ve tava atesin lizerine konur. Kiymanin belli yerlerine bir kasik
yardimiyla cukurlar olusturulur ve bu cukurlarin igerisine yumurtalar kirilir. Kisik
ateste pisirilen yumurtalarin lizerine karabiber, kirmizibiber ve bir limonun suyu

dokiilerek pisirme islemi sonlandirilir (Tan, 2014, s. 102)

2.2.4.13. Kams yahnisi

Gaziantep mutfaginin unutulan yoresel yemeklerinden biri olan kamig yahnisi,
ismini igerisinde bulunun kuzu veya koyundan elde edilen incik kismindan almaktadir.
Kaval seklini andiran incik kemiginin yemekte kullanilmasi ile bu isim olusmustur.
Mayhos bir aromast olan bu yemegin diger ana malzemeleri ise sirke ve Antep
pekmezi denilen nar eksisidir. Osmanli zamanindan kalma bir gelenek olan et ile sirke
vb. iirlinlerin kullanimimi bu yemekte gérmek miimkiindiir. Ahmet Varis (kisisel

iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:
e 1 % kemikli kuzu incik

e 3 yemek kasig1 sadeyag
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e | yemek kasig1 domates salgast
e | yemek kasig1 liziim pekmezi
e | yemek kasig1 tiziim sirkesi

e 2 adet sogan

e 2 tath kasigi tuz

Hazirlamisi: Bir tencerede sadeyag eritilir ve kuzu incigin her tarafi mihiirlenir. Sogan
ince dogranir ve tencerenin icerisine ilave edilir. Soganlar yumusadiktan sonra
igerisine salga eklenerek et ile beraber kavrulur. Daha sonra {izerine iistiinii gececek
miktarda sicak su, sirke, pekmez ve tuz ilave edilerek kisik ateste tencerenin Ustii
kapal1 bir sekilde yemek pisirilir. Et iyice pisip, yemegin suyu koyulasinca pisirme
islemi sonlandirilir (Tan, 2014, s. 114)

2.2.4.14. Kabaklama

Gaziantep’in yoresel lezzetlerinden biri olan kabaklama, genellikle diigiin,
bayram vb. gibi 6zel giinlerde siklikla yapilan yemekler arasindadir. Yemegin ana
malzemesinden biri kirmiz1 ettir. Koyun etinin but, kol, kiirek kisimlarindan ¢ikarilan
kusbasi etten yapilir. Istege gore bazi kisiler koyunun sirt tarafindan gikarilan

pirzolasindan yapmaktadir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)
Malzemeler:

e 600 g kusbasi et (koyun)

e 5 su bardagi nohut

e 2 kg kis kabagi

e [ adet kuru sogan

e | yemek kasig1 domates salgast

e !5 yemek kasig1 biber salcast

e 1 adet limon suyu

e 3 yemek kasig1 sadeyag

e 1 bas sarimsak
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e | yemek kasig1 kuru nane
e | cay kasig1 karabiber
e s yemek kasig1 kirmizibiber

Hazirlamisi: Bir gece oncesinden nohut islatilir. Et bir tencereye alinir ve {lizerine
iistiinii gececek kadar 1lik su eklenir. Orta ateste kaynama birakilan etin iizerinde
olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan énemli bir
islemdir.) Nohutlar siiziiliip, soguk sudan gecirilir ve tuz ile beraber tencerenin
icerisine eklenir. Et yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir. Kabaklar soyulur ve
kusbas1 boyutunda irice dogranir. Yumusayan kusbasi etlere salga ve kabak ilave
edilerek kaynatilmaya devam edilir. Daha sonra sarimsaklar soyulur ve her bir disi 3-
4 parcaya boliinerek tencereye ilave edilir. Kabaklar yumusadiktan sonra limon suyu
eklenir ve 15 dakika daha yemek kisik ateste pisirilerek yemegin pisirilme islemi
sonlandirilir. Son olarak sadeyag bir tavada kizdirilir ve lizerine nane eklenir. (Nanenin
yaga yesil rengini vermesine ve nanenin yanmamasina dikkat edilir.) Naneli yag,

karabiber ve kirmizibiber yemegin {izerine dokiiliir (Giizelbey R. , 2018, s. 191)

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/)

2.2.4.15. Pathcan dograma

Patlican dograma daha ¢ok yaz aylarinda yapilan diiglin yemeklerinden biridir.
Icerisinde mutlaka kirmizi et bulunmalidir. Koyun eti tercih edilir. Gaziantep yoresel
mutfak tencere yemeklerinin basinda gelmektedir. Hasan Yilmaz (kisisel iletisim, 12

Subat 2021)


https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/
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Malzemeler:
e 1 kg orta yagl kusbas1 et (koyun)
e 1Y kg patlican
e 1 subardagi nohut
e 4 adet sivribiber
e 2 adet sogan
e | bas sarimsak
e 1 kg domates
e 1 yemek kasig1 domates ve biber salgasi
e 2 adet limon suyu
e 2 yemek kasig1 sadeyag
o 2 tath kasig1 tuz
e | tath kasig1 nane

Hazirlanisi: Bir gece oncesinden nohut 1slatilir. Et bir tencereye alinir ve iizerine
istiinii gegecek kadar 1lik su eklenir. Orta ateste kaynama birakilan etin lizerinde
olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir
islemdir.) Nohutlar siiziiliip, soguk sudan gecirilir ve tuz ile beraber tencerenin
igerisine eklenir. Et yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir. Patlicanlar yikanir ve
soyulmadan kugbas1 boyutunda irice dogranir. Tuzlu suda 15-20 dakika bekletilir.
Domateslerin kabuklar1 soyulur ve kusbasindan daha kiiciik boyutlarda dogranir.
Biberler ince, soganlar yarim halka seklinde dogranir. Yumusayan etlerin lizerine dnce
patlican ve domatesler daha sonra biber, sogan ve soyulmus sarimsaklar ilave edilir.
Patlican ve diger sebzeler pismeye yakin tencerenin igerisine sal¢alar ve limon suyu
eklenir ve yaklasik 15-20 dakika yemek, kisik ateste pisirilir. Son olarak sadeyag bir
tavada kizdirilir ve iizerine nane eklenir. (Nanenin yaga yesil rengini vermesine ve
nanenin yanmamasina dikkat edilir.) Naneli yag, karabiber ve kirmizibiber yemegin

tizerine dokiiliir (Tokuz, 2002, s. 191)
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Gorsel 2. 40. Patlican Dograma

https://www.sahrapsoysal.com/dograma-tarifi-t-5815

2.2.4.16. Erik tavasi

Erik tavasi Gaziantep mutfaginin yoresel meyveli yemeklerinden biridir. Eksi
aromanin meyve ile verildigi bu yemekte kiyma ya da kusbasi et kullanilmaktadir.
Koyunun kol, dos ve sirt taraflarindan elde edilen kiyma tercih edilmektedir. Ash
Tasdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)

Malzemeler:
e 1% kgyesil erik
e kg kiyma (koyun)
e 1 adet sogan
e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e [ cay kasig1 karabiber
e [ tath kas181 tuz
e 2 yemek kasig1 sadeyag
e 4isubardagi toz seker

Hazirlamisi: Bir tencerede kiyma orta ateste kavrulur. Suyunu salip, ¢ektikten sonra
ierisine sadeyag eklenir. ince dogranan sogan tencerenin igerisine ilave edilerek
kiyma ile beraber kavrulur. Sogan yumusadiktan sonra salca, tuz, karabiber ve toz
seker tencereye ilave edilir ve iizerine malzemelerin iistiinli gececek kadar sicak su

eklenerek pisirme islemine devam edilir. Erikler yikanir ve tencereye ilave edilir. Kisik


https://www.sahrapsoysal.com/dograma-tarifi-t-5815
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ateste erikler yumusadiktan sonra yemegin pisirme islemi sonlandirilir (Tokuz, 2002,

s. 124)

Gorsel 2. 41. Erik Tavasi

https://www.antepsofrasi.com/tarif/erik-tavasi/

2.2.4.17. Elma tavasi (Elma as1)

Kiiciik eksi elmalar ile yapilan elma asi meyveli ve etli yemeklerden biridir.

Gaziantep mutfaginda eksi aromasi c¢ok fazla kullanilmaktadir. Ozellikle sehir

disindan gelen 6zel misafirler i¢in hazirlanan yemeklerden biridir. Koyun etinin kiirek,

sirt, kol ve but taraflarindan ¢ikarilan kusbasi et ile yapilmaktadir. Nezihe Tiirk (kisisel
iletigim, 15 Subat 2021).

Malzemeler:

Ya kg kusbasi et (koyun)

6 adet kiigiik boy eksi elma

1 adet sogan

1 yemek kasi1g1 domates salgasi

1 tath kasig1 Antep pekmezi (liziim pekmezi)
3 yemek kasi81 zeytinyagi

1 tatl kasig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber ve yenibahar

3-4 bardak su


https://www.antepsofrasi.com/tarif/erik-tavasi/
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Hazirlamisi: Belirtilen Olclideki et bir tencereye alinir ve orta ateste pisirilmeye
baslanir. Suyuna salip, cekinceye kadar pisirildikten sonra igerisine zeytinyagi
eklenerek ince dogranmis sogan ile beraber kavrulur. Daha sonra tencerenin igerisine
domates salcasi, tuz ve sicak su eklenir ve kisik ateste etler iyice yumusayana kadar
pisirilir. Elmalar yikanir, temizlenir ve ¢ekirdekli kismi alinarak sekiz esit parcaya
boliiniir. Biraz suda bekletildikten sonra tencerenin igerisine Antep pekmezi ile
beraber ilave edilir. Elmalar yumusadiktan sonra karabiber ve yenibahar tencereye

eklenerek yemegim pisirilme islemi sonlandirilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 96).

(https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/elma-tavasi-92.html)

2.2.4.18. Ayva tavasi (Ayva as1)

Meyveli yemeklerden bir digeri olan ayva tavasinda koyunun but, kol ve kiirek
bolgelerinden elde edilen kusbasi et kullanilmaktadir. Sermin Ocak (kisisel iletisim,

24 Ekim 2020).
Malzemeler:
e 5 yagsiz kusbasi et (koyun)
e 1kgayva
e 2 adet sogan
e [ tath kasig1 domates ve biber salgast
e 2 yemek kasig1 nar pekmezi (nar eksisi)
e [ tath kasig1 tuz
e 1 cay kasi81 karabiber

e 2 yemek kasig1 sadeyag


https://www.mygaziantep.com/gaziantep-yemekleri/elma-tavasi-92.html
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e 4 su bardagi zeytinyagi
e Y4 su bardagi zeytinyag1

Hazirlamisi: Belirtilen Olclideki et bir tencereye alinir ve orta ateste pisirilmeye
baslanir. Suyuna salip, ¢cekinceye kadar pisirildikten sonra igerisine sadeyag eklenerek
ince dogranmis sogan ile beraber kavrulur. Daha sonra tencerenin igerisine domates
ve biber salgasi, tuz, sicak su eklenir ve kisik ateste etler iyice yumusayana kadar
pisirilir. Daha sonra ayvalar yikanir, soyulur ve kusbasi biiytlikliiglinde dograndiktan
sonra bir tavada zeytinyag ile sotelenir. Ardindan tencerenin igerisine ilave edilerek
yumusayincaya kadar pisirilir. Son olarak nar pekmezi ilave edilir ve 4-5 dakika daha

pisirilir. Pigen yemegin iizerine karabiber serpilir (Tokuz, 1995, s. 74)

Gorsel 2. 43. ‘Ayva Tavasi

https://yemek.com/tarif/etli-ayva-tavasi/

2.2.4.19. Kiiveysat

Kiiveysat, Gaziantep mutfaginin unutulan yemeklerinden biridir. Hem kiyma
hem de parga etin icerisinde bulundugu bu yemek artik unutulmaya yiiz tutmustur.
Haspir ve Antep fistiginin da bulundugu Kiiveysat yemeginde koyun etinin but
kismindan ¢ikarilan yagsiz ve sinirsiz kara et kullanilmaktadir. Bazi kisilerce kara ete
siyah et de denilmektedir. Bu parca etin igerisine koyulacak olan kiyma ise koyunun

dos tarafindan elde edilir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020)
Malzemeler:

e 1 kg but bolgesinden kemiksiz parga et

e Yikg orta yagl iri ¢ekilmis kiyma

e ' cay bardagi piring

e 1 yemek kasi81 sadeyag


https://yemek.com/tarif/etli-ayva-tavasi/
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e | yemek kasig1 domates salgast

e | su bardagi Antepfistigi

e [ tath kasig1 haspir

e 1 adet limon suyu

e Tuz ve karabiber (istege baglh miktarda)

Hazirlamisi: Bir tavaya belirtilen 6l¢lideki kiyma alinir ve suyuna salip, ¢ekinceye
kadar kavrulur. Daha sonra igerisine kabugu soyulmus Antep fistig1, yikanmis piring,
haspir, tuz ve karabiber eklenir. Koyunun but tarafindan alinan parca etin ortasi agilir
ve hazirlanan kiymali karisim ile doldurulur. Bu islemden sonra etin agilan kismi
yemeklerde kullanilan iple dikilerek pisirmeye hazir hale getirilir. Bu asama tiim et
pargalar1 i¢in uygulanir. Hazirlanan etlerin iizerine limon suyu siiriiliir ve sadeyagda
etler kizartilir. Daha sonra bir tencereye salga, tuz ve su karigimi konur ve etler bu
karisimin igerisinde yaklasik 1 saat boyunca kisik ateste pisirilir. Etler yumusayip,
pistikten sonra etlerin ipleri alinir ve yemek servise hazir hale getirilir (Oztan, 2011, s.

311)

2.2.4.20. Zerdali as1 (Cir as1)

Zerdali a1 Gaziantep’in unutulan etli yemeklerinden biridir. Zerdali olarak da
adlandirilan kuru kayisidan yapilan bu yemekte koyun etinin kol, kiirek, but ve sirt
bolgelerinden elde edilen kusbasi et kullanilmaktadir. Asli Tagdemir (kisisel iletisim,
20 Ocak 2021)

Malzemeler:
e 500 g parca et (koyun)
e 1 zerdali
e 2 bardak nohut
e | yemek kasig1 liziim pekmezi
e | yemek kasig1 domates salgast
o 2 tath kasig1 tuz

e 2 demet maydanoz
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Hazirlanisi: Bir tencereye parca et alinir. Uzerini gegecek kadar su ile beraber
kaynatilmaya baglanir. Orta ateste pisirilen etin iizerinde olusan kopiikler alinir.
(Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Bu sirada
geceden 1slatilan nohut, domates salcasi, liziim pekmezi ve tuz tencereye ilave edilir
ve tim malzemeler kavrulur. Bu islemden sonra tencerenin kapagi kapatilir ve kisik
ateste et ve nohut pisirilmeye devam edilir. Zerdaliler ortadan ikiye kesilir ve
cekirdekleri ¢ikarilir. Et ve nohut iyice yumusadiktan sonra ikiye bdliinen zerdaliler
tencerenin icerisine ilave edilir ve yumusayana kadar pisirilir. Zerdaliler yumusadiktan
ve yemegin suyu koyulastiktan sonra pisirme islemi sonlandirilir. Son olarak ince
kiy1lmis maydanoz, servis tabagina alinan zerdali aginin tizerine serpilir (Tan, 2014, s.

123).

Gorsel 2. 44. Zerdali Ast

https://www .lezzet.com.tr/vemek-tarifleri/et-yvemekleri/kirmizi-et-tarifleri/cir-asi

2.2.4.21. Keme tavasi

Gaziantep bolgesine ait yoresel bir iirliin olan keme mantar1 bircok yemek
tiiriinde kullanildig: gibi tencere ve tava yemeklerinde de tercih edilmektedir. Fiyatinin
yiiksek olmasindan otiirii siklikla yapilamayan keme tavasinda koyun etinin boyun,
kiirek ve but kisimlarindan elde edilen kusbasi et kullanilmaktadir. Filiz Dokumaci

(kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:
e 300 g keme

e 300 g ufak kusbasi et (koyun)


https://www.lezzet.com.tr/yemek-tarifleri/et-yemekleri/kirmizi-et-tarifleri/cir-asi
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e 3-4 yemek kasig1 zeytinyagi
e 5 cay kasig1 karabiber
e Tuz (istege bagli)

Hazirlamisi: Etler bir tava igerisinde belirtilen 6l¢ilideki zeytinyagi ile beraber kisik
ateste yumusayincaya kadar kavrulur. Kavrulmus ve yumusamis etin {izerine
temizlenip, et boyutunda dogranan kemeler ilave edilir ve 10-15 dakika kadar kavurma
islemine devam edilir. Kemeler yumusamaya yakin tuz ve karabiber eklenerek pisirme

islemi sonlandirilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 107)

2.2.4.22. Bakla tavasi (Salcalh Bakla)

Tencere ve tava yemeklerinden biri olan bakla tavas1 Gaziantep mutfaginda siklikla
yapilan yemekler arasindadir. Koyun etinin kol, kiirek, but ve sirt bolgelerinden elde

edilen kusbas1 et kullanilmaktadir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:

e 250 g kusbasi et (koyun)

e 500 g bakla

e 250 g taze sarimsak

e | yemek kasig1 domates ve biber salgasi

e [ fincan zeytinyag1

e 1 kase yogurt

e Tuz (istege bagh)

Hazirlamsi: Belirtilen Olglideki et bir tencereye alinir ve orta ateste pisirilmeye
basglanir. Suyuna salip, cekinceye kadar pisirildikten sonra igerisine zeytinyagi
eklenerek ince dogranmis sogan ile beraber kavrulur. Soganlar yumusadiktan sonra 5-
6 bardak su, domates ve biber salgasi eklenerek yaklasik olarak 45 dakika daha
pisirilir. Baklalar yikanip, temizlendikten sonra 2 cm uzunlugunda dogranir.
Sarimsaklar ayiklanarak beyaz kisimlari enine 2 cm uzunlugunda dogranir. Et iyice
yumusadiktan sonra dnce bakla ilave edilerek 30 dakika kadar kisik ateste pisirilir.

Daha sonra sarimsaklar da eklenerek 5-10 dakika daha pisirilme islemi siirdiiriiliir ve



104

yemek hazir hale getirilir. Son olarak servis tabagina alinan yemegin {izerine

sarimsakl1 yogurt dokiiliir (Oztan, 2011, s. 285)

Gorsel 2. 45. Bakla Tavasi

https://www.nefisso.com.tr/blog-detay ?post_id=105

2.2.4.23. Eksili ufak kofte

Gaziantep mutfaginin en bilindik yemeklerinden biri olan eksili ufak kofte
oldukca zahmetli bir yemektir. Genellikle 6zel giinlerde yapilan eksili kofte i¢in birden
fazla kirmizi et ve pisirme ydntemi kullanilmaktadir. Oncelikle kéfte harci i¢in koyun
etinin yagsiz ve sinirsiz bolgelerinden kiyma hazirlanmaktadir. Giiniimiizde bunun
i¢in dana eti kullananlar var lakin olmas1 gereken koyun etidir. Daha sonra yemekte
kullanilmak {izere koyun etinin but, kol, boyun ve sirt bolgelerinden kusbasi et

hazirlanmaktadir. Sermin Ocak (kisisel iletisim, 24 Ekim 2020).
Malzemeler
Kofte icin:
e !5 kg yagsiz kiyma (koyun)
e 3,5-4 su bardagi simit (bulgur)
e 3 adet sogan
e Tuz ve kirmizibiber (istege bagl miktarda)
Diger yemek malzemeleri:

e 1 kg orta yagh kusbas1 et (koyun)


https://www.nefisso.com.tr/blog-detay?post_id=105
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e 1 su bardagi nohut

e | yemek kasig1 domates ve biber salgast

e 2 adet limon suyu (veya 1 yemek kasig1 nar pekmezi)
e Sadeyag (1-2 yemek kasig1)

e Karabiber ve nane (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Nohut bir gece dncesinden soguk suda 1slanir. Bulgur bir kap icerisinde
tizerine 1-2 su bardagi sicak su eklenerek yaklasik 10-15 dakika bekletilir. Sogan ince
ince dogranir ve yagsiz kiyma, bulgur, tuz ve kirmizibiber ile beraber bir tepside iyice
yogrulur. Daha sonra el islatilarak nohut biiyiikliiglinde parcalar elde edilir ve
yuvarlanir. Yuvarlanan kofteler bir tepside toplanir. Birbirine yapismamasi igin
tizerlerine un serpilir ve tepsi arada bir sallanir. Kusbasi dogranan etler bir tencereye
alinir ve tizerine 5-6 bardak 1lik su ilave edilir. Orta ateste et kaynatilir. Etin iizerinde
olusan kopiikler alinir. (Yemegin renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir
islemdir.) Siiziilen nohut ve tuz tencereye ilave edilir ve kaynatilmaya devam edilir.
Bir tencerede su kaynatilir ve igerisine tuz atilarak yuvarlanan kofteler haslanir.
Haslanan kofteler bir siizgece alinir ve bekletilir. Et ve nohut yumusadiktan sonra
igerisine sal¢a ve limon suyu eklenir ve pisirilmeye devam edilir. Daha sonra haglanan
kofteler tencereye ilave edilir ve 5 dakika sonra yemegin pisirilme islemi sonlandirilir.
Son olarak sadeyag bir tavada kizdirilir ve iizerine nane eklenir. (Nanenin yaga yesil
rengini vermesine ve nanenin yanmamasina dikkat edilir.) Sonra naneli yag ve

karabiber yemegin iizerine dokiiliir (Tokuz, 2002, s. 157).

Gorsel 2. 46. Eksili Ufak Kofte

(https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/)



https://mutfaksanatlarimerkezi.com.tr/galeri/
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2.2.5. Lahmacun ve Borek

Gaziantep mutfaginda hamur isinin ¢ok biiyiik bir &nemi vardir. Ozellikle tas
firin kiiltiirliniin yaygin oldugu bir bolgede lahmacun, pide ve borek gibi hamur

islerinin 6nemi daha da artmaktadir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep ilinde genellikle her firinin yaninda bir kasap bulunmaktadir. Bu
kasaplarin Tirkiye’nin diger bolgelerdeki kasaplardan farki miisterileri i¢in yemek
hazirlamalaridir. Gaziantep mutfagindaki bazi yemekler kasaplar tarafindan hazirlanir
ve firina gonderilerek pisirilir. Kasap ve firinlarin yan yana olmasindaki sebep ise
budur. Patlican kebabi, sogan kebabi, lahmacun ve pideler i¢in kasaplara siparis verilir
ve kasaplar bu yemegi hazirlayarak firina vermeye hazir hale getirir. Bu sebepten
dolay1 kasaplik yapan ustalarin hangi yemek i¢in hayvanin hangi bolgesinden etin
hazirlanacagin1 bilmesi gerekmektedir. Ciinkii miisteriler yemeklerde hangi etin
kullanilacagina karismaz. Bilirler ki kasaplik yapan ustalar bunu kendilerinden daha
iyi bilir. Tiim bu sebeplerden dolay1 iyi bir kasap bulmak bir Gaziantepli i¢in ¢ok
onemlidir. Songiil Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantepli ev hanimlar1 lahmacun yapmak i¢in i¢ har¢ hazirlarlar. Bu harci
firinlara gonderirler ve firindaki ustalar, harci istenilen adet sayisina gore ayarlayarak
lahmacunlar1 hazirlar ve miisterilere teslim eder. Filiz Dokumaci (kisisel iletisim, 10

Subat 2021).

Gaziantep bolgesinde yasayan esnaflar is yerlerinde lahmacun yemek
istediginde kendilerine en yakin kasaba siparis verirler. Kasaptaki ustalar istenilen kisi
sayisina gore lahmacun harci hazirlayarak firia verir ve firindaki ustalar pisirerek is
yerine siparisi ulastirirlar. Esnaflar diginda bu uygulamay1 piknige giden Gaziantepli

insanlar da kullanmaktadir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Gaziantep’te genel olarak sarimsakli lahmacun yapilmaktadir. Ozellikle diger
bolgedeki mutfaklardan farkli olarak lahmacunda sogan kullanilmaz. Lakin kis
aylarinda soganin mevsimi geldiginde 6zellikle bazi yoresel lokantalar ve ev hanimlari

soganli lahmacun hazirlamaktadir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Lahmacun ve pidelerde mutlaka koyun eti kullanilmaktadir. Diger yemeklere
nazaran koyun etinin daha yagli boliimleri kiyma haline getirilerek harg icerisine ilave

edilir. Kasaplar tarafindan hazirlanan lahmacun ve pide harct mutlaka zirh kiymasi
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olmalidir. Lakin giiniimiizde baz1 kasaplar makine kullanarak har¢ hazirlamaktadir.

Asli Tagdemir (kisisel iletigsim, 20 Ocak 2021)

Lahmacun i¢in koyun etinin dos kismi kullanilir. Bunun iizerine eger yag orani
az gelirse koyunun kuyruk yagi karistirilabilir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat
2021)

Gaziantep’te lahmacun servis edilirken eger mevsimi gelmisse mutlaka
kozlenmis patlican da beraberinde verilir. Hasan Yilmaz (kisisel iletisim, 12 Subat
2021)
2.2.5.1 Lahmacun, pide ve borek hamuru

o kgun

e 25 g kuru maya

e 1 bardak 1lik su

o 1 tath kasig1 seker

e 1 yemek kasig1 zeytinyagi
o U tath kasigi tuz

Hazirlanmisi: Bir tezgahin lizerine veya kabin igerisine belirtilen miktarda un konur ve
ortasi agilir. Igerisine 1lik su, maya ve seker eklenir. Eklenen malzemeler dikkatli bir
sekilde el yardimiyla karigtirilir ve mayanin kabarmasi ic¢in beklenir. Maya
kabardiktan sonra unun lizerine tuz ve zeytinyagi ilave edilir ve hamur; unun yavas
yavas s1v1 harca aktarilip, yogrulmasiyla hazir hale getirilir. Yogrulan hamurun tizeri
nemli bir bez ile ortiiliir ve hamur mayalandirilmaya birakilir. Kabaran hamur tekrar
yogrularak igerisindeki hava kabarciklar1 alinir ve bezelere ayrilarak yuvarlanir. Istege
gore ikinci mayalama islemi uygulanarak kullanima hazir hale getirilir (Tan, 2014, s.

132)

2.2.5.2 Sebzeli lahmacun

Malzemeler:
e | kg zirh kiymast

e 1,250 g domates
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e 600 g taze kirmiz1 ve yesil biber karigimi
e 6-7 demet maydanoz

e 1 yemek kasig1 domates salgasi

e 1 yemek kasi81 biber salgasi

e 2 yemek kasig1 toz kirmizibiber

e 1 tath kasig1 karabiber

e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Tim sebzeler yikanir, temizlenir ve kurutulur. Domates, kirmizibiber,
yesilbiber ve maydanoz zirh denilen biiytik kasap bigaginda ince ince kiyilir. Orta yaglh
zith kiymasi hazirlandiktan sonra kiyilan sebzeler ile karistirilir ve tekrar zirhtan
gecirilir. Daha sonra karisimin igerisine sal¢a, baharatlar ve istenilen olgiide tuz
eklenerek sebzeli lahmacun harci hazir hale getirilir. Hazirlanan ve agilan lahmacun
hamuru {izerine esit miktarda har¢ yayilir ve lahmacun, pide firminda pisirilir

(Ozsabuncuoglu, 2009, s. 252)

Gorsel 2. 47. Sebzeli Lahmacun

(https://www .kulturportali.eov.tr/turkiye/gaziantep/nevenir/lahmacun)

2.2.5.3. Sarmmsakh lahmacun

Malzemeler:
e | kg orta yagl zirh kiymasi
e 5-6 demet maydanoz

e 750 g taze sarimsak


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/lahmacun
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e 4 yemek kasig1 domates salgasi

o | tath kasig1 karabiber

e 3-4 yemek kasi81 toz kirmizibiber
o 1 tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Maydanoz ayiklanir, yikanir ve kurutulur. Taze sarimsagin dis kabugu
soyulur ve maydanoz ile beraber zirhtan gegirilir. Zirh kiymasi hazirlandiktan sonra
sebzelerle harmanlanir ve tekrar zirhtan gegirilir. Daha sonra karisimin igerisine salga,
tuz ve baharatlar ilave edilir ve sarimsakli lahmacun harci hazir hale getirilir.
Hazirlanan ve agilan lahmacun hamuru iizerine esit miktarda harg yayilir ve lahmacun,

pide firiinda pisirilir (Tan, 2014, s. 136)

-
Gorsel 2. 48. Sarimsakli Lahmacun

(https://www kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/lahmacun)

2.2.5.4. Soganh lahmacun

Eski zamanlarda Gaziantep’te soganli lahmacun genellikle kis aylarinda
yapilirdi. Fakat giiniimiizde artik her mevsim yapilabiliyor. Lakin bazi isletmeler
soganli lahmacunu sadece kis aylarinda servis etmektedir. Hasan Polat (kisisel

iletisim, 12 Subat 2021)
Malzemeler:
e !5 kg orta yagli zirh kiymasi
e [ kgsogan

e i kg taze kirmizi biber


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/lahmacun
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e 1-2 dis sarimsak

e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e 1 yemek kasi81 biber salgasi

e 4 cay bardag nar eksisi

e 1 yemek kasig1 kirmiz1 pul biber
e ] tath kasig1 karabiber

e 1 cay bardag1 ¢ekilmis ceviz ici
e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Tiim sebzeler yikanir, temizlenir ve kurutulur. Sogan, sarimsak ve
kirmizibiber zirh denilen biiylik kasap bigaginda ince ince kiyilir. Orta yagl zirh
kiymas1 hazirlandiktan sonra kiyilan sebzeler ile ceviz karistirilir ve tekrar zirhtan
gecirilir. Daha sonra karisimin igerisine sal¢a, baharatlar, nar eksisi ve istenilen 6l¢iide
tuz eklenerek soganli lahmacun harci hazir hale getirilir. Hazirlanan ve agilan

lahmacun hamuru {izerine esit miktarda har¢ yayilir ve lahmacun, pide firininda

pisirilir (Giizelbey M. , 2018, s. 141)

Gorsel 2. 49. Soganli Lahmacun

(http://www.ordanburdanhayattan.com/2015/10/gaziantep-gezisi-bolum-1-kasap-
halil.html)

2.2.5.5. Kemeli Lahmacun

Keme, Gaziantep bolgesinde yetisen bir mantar tiiriidiir. Birgok yemekte

kullanildig1 gibi lahmacunda da kullanilmaktadir. Pahal1 bir iiriin oldugu i¢in daha ¢ok


http://www.ordanburdanhayattan.com/2015/10/gaziantep-gezisi-bolum-1-kasap-halil.html
http://www.ordanburdanhayattan.com/2015/10/gaziantep-gezisi-bolum-1-kasap-halil.html
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kebapta kullanilmaktadir. Kebap i¢in sise gecirilen kemelerden arta kalan kisimlar
lahmacunda kullanilmak {izere kaldirilip degerlendirilir. M. Ragip Giizelbey (kisisel
iletisim, 23 Ekim 2020)

Malzemeler:
e 1 kg orta yaglh zirh kiymasi
e skgkeme
e 2-3 adet orta boy sogan
e 1 demet maydanoz
e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e | yemek kasig1 biber salgasi
e Tuz, karabiber ve kirmizi biber (istege baglt miktarda)

Hazirlamisi: Tiim sebzeler yikanir, temizlenir ve kurutulur. Sogan, keme ve maydanoz
zith denilen bliylik kasap bigaginda ince ince kiyilir. Orta yagli zirh kiymasi
hazirlandiktan sonra kiyilan sebzeler ile karistirilir ve tekrar zirhtan gegcirilir. Daha
sonra karisimin igerisine salga, baharatlar ve istenilen dlgiide tuz eklenerek kemeli
lahmacun harci hazir hale getirilir. Hazirlanan ve agilan lahmacun hamuru tizerine esit

miktarda har¢ yayilir ve lahmacun, pide firminda pisirilir (Tokuz, 1995, s. 130)

-

Gorsel 2. 50. Kemeli Lahmacun

(https://www.antepsofrasi.com/tarif/kemeli-lahmacun/)

2.2.5.6. Zeytinli lahmacun

Malzemeler:


https://www.antepsofrasi.com/tarif/kemeli-lahmacun/
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1 kg az yagl zirh kiymasi

Y4 g yesil zeytin

¥ kg sogan

1 yemek kasi1g1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salcasi

1 yemek kasig1 nar pekmezi (nar eksisi)

Tuz, karabiber, kirmizi toz biber (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Soganlarin  kabuklari soyulur ve yikanir. Zeytinlerin ¢ekirdekleri

cikarilir. Sogan ve zeytin zirh denilen biiyiik kasap bicaginda ince ince kiyilir. Orta

yagl zirh kiymasi hazirlandiktan sonra kiyilan sogan ve zeytin ile karistirilir ve tekrar

zirthtan gegirilir. Daha sonra karisimin igerisine salga, nar pekmezi, baharatlar ve

istenilen 0l¢iide tuz eklenerek zeytinli lahmacun harci hazir hale getirilir. Hazirlanan

ve ac¢ilan lahmacun hamuru iizerine esit miktarda har¢ yayilir ve lahmacun, pide

firninda pisirilir (Tokuz, 2002, s. 247)

2.2.5.7. Ayval nar eksili lahmacun

Malzemeler:

1 kg orta yagh zirh kiymasi

1 2 kg sogan

2 adet ayva

2-3 adet taze kirmizibiber

1 cay bardag: kiyilmis ceviz

1 yemek kasi1g1 domates salgasi

1 yemek kasig1 biber salcasi

1 kahve fincani nar pekmezi (nar eksisi)
1 ' tath kasi81 tuz

1 yemek kasi81 toz kirmizibiber
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e [ cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Tim sebzeler yikanir, temizlenir ve kurutulur. Ayvalarin kabuklar
soyulmadan ortadan ikiye boliinerek ortadaki cekirdekli kismi c¢ikarilir. Sogan,
kirmizibiber ve ayva zirh denilen biiyiik kasap bigaginda ince ince kiyilir. Orta yagh
zirth kiymasi hazirlandiktan sonra kiyilan ceviz, sogan, kirmizibiber ve ayva ile
karigtirilir ve tekrar zirhtan gecirilir. Daha sonra karisimin igerisine salga, baharat, nar
eksisi ve tuz eklenerek ayvali soganli lahmacun harci hazir hale getirilir. Hazirlanan
ve agilan lahmacun hamuru lizerine esit miktarda har¢ yayilir ve lahmacun, pide

firininda pisirilir (Tan, 2014, s. 137).

2.2.5.8. Kakirdak boregi

Kakirdak boregi, Gaziantep mutfaginin unutulan yemekleri arasindadir. Koyun
veya kuzunun kuyruk yagi ile hazirlanan bu borekte gesitli baharatlar ve otlar
kullanilmaktadir. Eskisi kadar yapilmayan bu boregin bilinip tanitilmast kiiltiir

acsindan 6nem tasimaktadir. Mehmet Akif Biiytik (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)
Malzemeler:
e 6 kg koyun kuyrugu
e 1 su bardag siit
e 5 adet taze sogan
e 2 demet maydanoz
e 1 avug taze tarhun
e | yemek kasig1 biber salcasi
o 5 yemek kasig1 domates salgasi
e 1 yemek kasig1 toz kirmizibiber
e 1 tath kasig1 yenibahar
e 1 cay kasig1 karabiber

e | ' tath kasig1 tuz
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Hazirlamis1: Kuyruk yagi, kiyma makinesinden gegirilir ve genis bir tavaya alinir.
Uzerine tuz ilave edilerek kisik ateste yag1 ¢ikincaya kadar kavrulur. Kuyruklarmn yag
tyice c¢iktiktan sonra iizerine siit ilave edilir. Kuyruklar sar1 bir renk aldiktan sonra
stizgecten gecirilir. Siizgecin Ust tarafinda kalan kizarmig kuyruklar ince dogranmis
taze sogan, maydanoz, tarhun, salgalar, baharatlar ve tuz ile karnistirilarak kakirdak
boreginin harci hazir hale getirilir. Hazirlanan ve agilan boérek hamurun bir yarisina
esit miktarda har¢ yayilir ve ikiye katlanarak, pide firminda pisirilir (Tan, 2014, s.
136).
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Gorsel 2. 51. Kakirdak Boregi

(https://www.nefisso.com.tr/blog-detay ?post _id=60)

2.2.5.9. Pirincli borek

Malzemeler:
Hamuru icin:
e 3 subardagiun
o 5 cay kasigi tuz
e Su (yeterli 6lgiide)
Diger borek malzemeleri:
e 1 su bardag piring
e ikg orta yagh kiyma (koyun)
e 1 adet kuru sogan

e | cay kasig1 haspir


https://www.nefisso.com.tr/blog-detay?post_id=60
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e 2 su bardagi zeytinyagi
e Tuz ve karabiber (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Bir kapta un, tuz ve 1lik su karistirilarak borek hamuru yogrulur. Uzeri
nemli bir bezle Ortiiniir ve dinlendirilir. Baska bir kapta piring sicak su igerisinde iizeri
kapali olacak sekilde bekletilir. Belirtilen Ol¢lideki kiyma bir tencereye alinir ve
tizerine 3 yemek kasigi zeytinyagi eklenir. Kiyma suyunu salip, ¢ekinceye kadar
kavrulur. Daha sonra iizerine ince dogranan sogan, tuz eklenir ve soganlar yumusayana
kadar pisirilir. Pisen harcin iizerine karabiber ilave edilir ve harg, sogumaya birakilir.
Piringler siiziiliir ve yikanir. Bir tencerede 1 bardak sicak su icerisinde pisirilir. Pisme
esnasinda igerisine haspir eklenir. Pigen pirincin iizerine soguyan kiyma harci ilave
edilir ve karistirilir. Hamur kiigiik bezelere ayrilir ve yuvarlak bir sekilde agilir. Agilan
hamurun bir tarafina yaklasik 1 yemek kasig1 har¢ konur ve diger tarafi harcli boliimiin
tizerine gelecek sekilde kapatilir. Boylece yarim ay seklini alir. Boregin kenarlar
parmak yardimiyla iyice bastirilarak harcin piserken disar1 akmasi engellenir. Kalan
zeytinyag bir tavada kizdirilir ve bérekler yagda kizartilir (Ozsabuncuoglu, 20009, s.
246).

2.2.5.10. Yesil zeytin boregi

Malzemeler:
e 150 g orta yagh kiyma (koyun)
e 3 subardag dogranmis salamura yesil zeytin
e 3 yemek kasig1 zeytinyagi
e [ adet kuru sogan
e 5> yemek kasigi domates salgasi
e !5 yemek kasigi biber salcasi
e 1 yemek kasig1 toz kirmizibiber
e 1 cay kasig1 kimyon
e 4 cay kasig1 yenibahar

e ' cay kasig1 karabiber
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e 5 subardagi kiyilmis ceviz igi (istege bagli)

Hazirlanisi: Salamura zeytinler ufak ufak dogranir. Eger tuzu fazla ise suda bekletilir
ve daha sonra dogramir. Belirtilen olgiideki kiyma, bir tencereye alinir. Uzerine
zeytinyag1 ilave edilerek suyu ¢ekinceye kadar kisik ateste kavrulur. Soganlar ince
dogranir ve tencerenin igerisine eklenir. Yumusayan soganlarin iizerine domates ve
biber salgasi ilave edilir ve kiyma ile beraber kavrulur. Atesten alinan harcin {izerine
baharatlar, ceviz i¢i ve dogranan zeytinler ilave edilerek yesil zeytinli borek harci hazir
hale getirilir. Hazirlanan ve agilan borek hamurun bir yarisina esit miktarda harg

yayilir ve ikiye katlanarak, pide firininda pisirilir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 250).

Gorsel 2. 52. Zeytinli Lahmacun

(https://www.antepsofrasi.com/tarif/yesil-zeytin-boregi-2/)

2.2.6. Dolma ve sarmalar

Dolma ve sarmalar Gaziantep mutfaginda ¢ok Onemli bir yere sahiptir.
Ozellikle diigiin, bayram gibi &zel giinlerde mutlaka yapilan dolmalar birden fazla
ceside sahiptir. Taze ve kurutulmus sebzelerle yapilan dolmalar mevsimsel olarak

yapilir ve tiiketilir. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep mutfaginda 6zellikle kurutulmus sebzelerle yapilan dolmalarin 6zel
bir yeri vardir. Gaziantep halki yaz aylarinda patlican, biber gibi sebzeleri glineste
kurutur ve kis aylarinda dolmasini yaparlar. Songiil Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat
2021).

Gaziantep bolgesinde yapilan dolmalarin ¢ogu kirmizi etlidir. Lakin
zeytinyagli olarak da yapilan dolma ve sarma ¢esitleri de mevcuttur. Fakat kiiltiirel

anlamda etsiz dolma olmaz. Filiz Dokumaci (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).


https://www.antepsofrasi.com/tarif/yesil-zeytin-boregi-2/
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Mevsimsel olarak farkl: tiirlerde yapilan dolma ve sarmalarda mutlaka koyun
eti kullanilir. Genellikle yagli ve acili yapilan dolmalarda koyun etinin yagli bdlgeleri

tercih edilir. Nezihe Tirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Genellikle piringle yapilan dolmalara nazaran Gaziantep’te dolma igerisine
bulgur ve tiitsiilenmis bugday olan firik kullanilmaktadir. Bir dolma tiirlinde hem

bulguru hem de pirinci gorebilirsiniz. Asli Tagdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021).

Dolma ve sarmalarda mutlaka koyun veya kuzu eti bulunmalidir. Bazen parca
et seklinde dolmalara ilave edilen koyun eti bazi tariflerde kiyma seklinde
kullanilmaktadir. Kiyma i¢in koyunun dos, boyun ve diger yagli kisimlar tercih
edilirken kusbasi et i¢in but, kiirek ve kol bdlgeleri tercih edilmektedir. Ahmet Varis
(kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

2.2.6.1. Firikli acur dolmasi

Firik, olgunlasmamis bugdayin yesil renkli halindeyken toplanip yakilmasi ile
tiitstilenmesi sonucu olusan bir bugday tiiriidiir. Gaziantep bolgesinde fazlasiyla
tilketilen firlk hem pilav olarak hazirlanmakta hem de dolma igerisinde

tiikketilmektedir. Aslh Tasdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)
Malzemeler:

e 1 Yisubardag firik

e !4 subardagi bulgur

e 300 g yagh kiyma (koyun)

e 30 adet tiiylii acur

e [ adet biiyiik boy kuru sogan

e | bas kuru sarimsak

e 1 yemek kasig1 domates salgasi

e 1 yemek kasig1 biber salcasi

e 1 adet domates

e | yemek kasig1 kirmizi pul biber
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e 1 adet limon suyu
e | cay kasig1 karabiber
e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Acurlar yikanir ve bag kismi kesilerek kapak olarak kullanilir. Acurlarin
i¢ kismi oyulur ve dolma i¢in hazir hale getirilir. Domates, sogan ve sarimsaklarin
kabuklar1 soyulur ve ince dogranir. Bir kap igerisinde dogranan sebzeler, kiyma, firik,
bulgur, salgalar, baharatlar ve tuz karistirilir. Acurlarin igerisine hazirlanan karigim %
oraninda doldurulur. Acurlarin bas kisimlar ile kapatilarak tencereye dizilir. Acurlarin
tizerine piserken dagilmamalar: ig¢in porselen tabak ya da dolma tas1 yerlestirilir.
Tencerenin igerisine acurlarin istiinii 2-3 cm gececek sekilde sicak su ilave edilir.
Kaynama gelinceye kadar yiiksek ateste, daha sonra kisik ateste yaklasik 1 saat
pisirilir. Pigmeye yakin limon suyu eklenir ve yemegin pisirilmesi sonlandirilir

(Giizelbey R. , 2018, s. 77)

Gorsel 2. 53. Firikli Acur Dolmasi

https://www.antepsofrasi.com/tarif/firikli-acur-dolmasi/

2.2.6.2. Nakish dolma (Karisik dolma)

Karisik dolma, kullanilan sebzelerin renginden dolay1 nakigh sifatin1 almistir.
Dolma igerisinde bulunan sebzeler hem tat hem de renk olarak uyum igerisindedir.

Hasan Yilmaz (kisisel iletisim, 12 Subat 2021).
Malzemeler:

e 400 gyagh kiyma

e 10 adet dolmalik patlican

e 5 adet dolmalik kirmiz1 veya yesilbiber


https://www.antepsofrasi.com/tarif/firikli-acur-dolmasi/
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e 10 adet dolmalik kabak

e 5 adet orta boy domates

e 2 subardagi piring

e 2 adet sogan

e 2 yemek kasig1 zeytinyagi

e 2 yemek kasig1 domates salgasi
o 2 tath kasig1 tuz

e 1 yemek kasig1 biber salgasi

e 1 bas sarimsak

e 1 yemek kasig1 kirmizibiber

o 1 tath kasig1 yenibahar

e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 adet limon suyu veya 1 yemek kasigi sumak eksisi

Hazirlamisi: Tiim sebzeler yikanir ve temizlenir. i¢leri oyularak hazir hale getirilir.
Sarimsaklarin kabuklar1 soyulur ve 5-6 dis haricinde geri kalan sarimsaklar ve soganlar
ince dogranir. Piring soguk suda yikanir. Bir kap igerisinde kiyma, sogan, sarimsak, 1
yemek kasig1 domates salgasi, biber salcasi, 1 tatli kasig1 tuz ve baharatlar karistirilir.
Karigimin igerisine i¢i oyulan domatesin kalan suyu eklenerek karisim har¢ haline
getirilir. Oyulan sebzelerin igerisine hazirlanan karigim % oraninda ¢ok bastirilmadan
doldurulur. Agiz kisimlarma birer par¢a domates eklenir. Bir tencereye sirayla
kabaklar, patlicanlar, biberler ve domatesler dizilir. Bir kapta kalan sarimsaklar tuz ile
beraber déviiliir. Uzerine kalan sal¢a ve 1 bardak su ilave edilerek salga acilir ve
dolmalarin lizerine dokiiliir. Dolmalarin tizerine piserken dagilmamalari i¢in porselen
tabak ya da dolma tas1 yerlestirilir. Tencerenin igerisine dolmalarin {istiinii 2-3 cm
gececek sekilde sicak su ilave edilir. Kaynama gelinceye kadar yiiksek ateste, daha
sonra kisik ateste yaklasik 45 dakika pisirilir. Pismeye yakin limon suyu veya sumak

eksisi eklenir ve yemegin pisirilmesi sonlandirilir (Tan, 2014, s. 161)
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Gorsel 2. 54. Nakishh Dolma

https://www .kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/karisik-nakisli-dolma

2.2.6.3. Haylan kabag dolmasi

Gaziantep yoresinde siklikla kullanilan haylan kabagimin hem taze hem de

kurutulmus dolmas1 mevcuttur. Ayse Yildirim (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:

e s kg orta yagl kiyma

¢ 3 kg haylan kabagi

e 2 subardagi piring

e 1 adet biiyiik boy sogan

e | yemek kasik domates salgasi

e | yemek kasig1 biber salgast

e 2-3 adet limon suyu

e Tuz ve karabiber (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Kabaklar yikanir, kabuklar1 kazinir, oyulur ve igleri karabiber ile ovulur.
Piringler soguk suda yikanir ve bir kaba aktarilir. Kabin igerisine kiyma, ince
dogranmis sogan, salcalar ve karabiber ilave edilir ve karistirilir. Kabaklarin igerisine
hazirlanan karigim % oraninda doldurulur. Bir tencereye dizilir. Tencerenin igerisine
dolmalarin tstiinii 2-3 cm gegecek sekilde sicak su ilave edilir. Kaynama gelinceye
kadar yiiksek ateste, daha sonra kisik ateste yaklasik 45 dakika pisirilir. Pismeye yakin

limon suyu eklenir ve yemegin pisirilmesi sonlandirilir (Tokuz, 1995, s. 104).


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/gaziantep/neyenir/karisik-nakisli-dolma
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Gorsel 2. 55. Haylan Kabagi Dolmasi

http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?p=3171093

2.2.6.4. Kabak mihsis1 (Kabak dolmasi)

Malzemeler:
e 600 g azyagh kiyma (koyun)
e 2 kg kiiciik boy kabak
e 3 adet sogan
e 1 subardagi haglanmis ve ikiye boliinmiis nohut
e 3 demet maydanoz
e 2 yemek kasig1 nar tanesi
o 5 kg tath yogurt
e 5-6 dis sarimsak
e Kizartmalik zeytinyagi
e Tuz ve karabiber (istege baglh miktarda)

Hazirlamisi: Kabaklar yikanir ve i¢leri kalin bir sekilde oyulur. Daha sonra i¢ kisimlari
tuz ve karabiber ile ovularak siizgece alinir. Kabak suyunu saldiktan sonra tekrar
yikanir ve kurutulur. Bir tavada yag kizdirilir ve kabaklar bu yagin icerisinde kizartilir.
Kizartilan kabaklar bir kagit havluya serilir ve fazla yagi alinir. Bir tencerenin igerisine

kiyma almnir ve kavrulur. Uzerine kizartmadan artan yag belli bir miktarda eklenir.


http://wowturkey.com/forum/viewtopic.php?p=3171093
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Soganlar ince dogranir ve tencereye ilave edilir. Kiyma ile kavrulan soganlar
yumusadiktan sonra tencere ocaktan alinir. Kiyma ve soganin {izerine ince dogranan
maydanoz, nohut, tuz, karabiber ve nar taneleri ilave edilir. Kizartilan kabaklarin i¢ine
kiyma harci doldurulur. Agiz kisimlari birbirlerinin i¢ine gececek sekilde bir tencereye
dizilen kabaklarin tlizerine 1 su bardagi sicak su eklenir ve kisik ateste pisirilir.
Sarimsaklar ezilir ve yogurdun igerisine ilave edilir. Pisen kabak dolmasi servis

tabagina alinir ve lizerine sarimsakli yogurt dokiiliir (Tokuz, 2002, s. 179).

Gorsel 2. 56. Kabak Mihsisi

(https://www.millivet.com.tr/yemek/tarif/sihil-mahsi-dolmasi-tarifi-6314493)

2.2.6.5. Ayva dolmasi

Malzemeler:
e 8 adet kiicilik ayva
e 'ikg orta yagl kiyma (koyun)
e 2-3 yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi
e | kahve fincan1 piring
e 1 kahve fincani1 s1vi pekmez veya seker
e 1 yemek kasig1 kisnis
e | ' tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Ayvalarin varsa lizerindeki ince tiiyleri bir bez yardimiyla alinir ve daha
sonra ayvalar yikanir. Bas kisimlar1 bir kapak gibi kesilir ve icerisindeki ¢ekirdekli

kismi bir oyacak yardimiyla alinir. Daha sonra bir kasik yardimiyla i¢ kism1 oyulur.


https://www.milliyet.com.tr/yemek/tarif/sihil-mahsi-dolmasi-tarifi-6314493
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Kararmamasi i¢in limonlu suda bekletilir. Piring sicak suda 20-30 dakika bekletilir.
Bir tavaya belirtilen miktardaki kiyma alinir ve kavrulur. Kavurma esnasinda yagin
yaris1 eklenir. Kavrulan kiymanin iizerine siiziilen piringler tuz ve kisnis ile beraber
ilave edilir. Hazirlanan harg¢ ayvalarin icerisine doldurulur. Tencereye dik bir sekilde
yerlestirilen ayvalarin tizerine kalan yag paylastirilir. Ayvalarin Gstiinii gececek kadar
sicak su eklenir ve ayva dolmast kisik ateste ortalama 1-1,5 saat pisirilir. Pismeye

yakin lizerine seker ya da pekmez ilave edilir (Tan, 2014, s. 169).

Gorsel 2.57. A

yva Dolmasi

(https://yemek.com/tarif/ayva-dolmasi-2/)

2.2.6.6. Bulgurlu piringli biber dolmasi

Malzemeler:
e 300 g yagh kiyma (koyun)
e [ su bardag piring
e 1 subardagi bulgur
e 10-12 adet kirmiz1 biber
e 10-12 adet yesil biber
e 3 adet domates
e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e 1 yemek kasi81 biber salgasi
e 1 adet limon suyu

e 1 yemek kasig1 kirmizi pul biber


https://yemek.com/tarif/ayva-dolmasi-2/
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e [ cay kasig1 karabiber
e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Biberlerin sap kismi ¢ikarilir ve bu kisimlar pisirme esnasinda kapak
olarak kullanilir. Sogan, sarimsak ve domatesin bir adeti ince dogranarak kiymanin
i¢erisine eklenir. Salgalar, tuz ve karabiber de eklenerek dolma harci olusturulur. Bu
harg¢ ikiye boliiniir. Bir kism1 suda yikanip, siiziilen piring ile karistirilir; diger kismi
ise bulgur ile karigtirilir. Kirmizi ve yesil biberlerin yarisi piring harci ile % oraninda
doldurulur. Geri kalan biberlerin i¢i ise bulgurlu harg ile doldurulur. Biberlerin agik
tarafina kapak olarak sap kismi1 veya bir dilim domates yerlestirilir. Bir tencereye alt
tarafa piringli biberler gelecek seklide dolmalar yerlestirilir. Dolmalarin tizerine
piserken dagilmamalari i¢in porselen tabak ya da dolma tas yerlestirilir. Tencerenin
icerisine dolmalarin {istiinii 2-3 cm gegecek sekilde sicak su ilave edilir. Kaynama
gelinceye kadar ytiksek ateste, daha sonra kisik ateste yaklasik 45 dakika pisirilir.
Pigmeye yakin limon suyu eklenir ve yemegin pisirilmesi sonlandirilir (Glizelbey M. ,

2018, s. 75).

Gorsel 2. 58. Bulgurlu Piringli Biber Dolmasi

(https://www.dolmatarifleri.gen.tr/biber-dolmasi-bulgurlu.html)

2.2.6.7. Kurutulmus pathcan ve biber dolmasi

Gaziantep mutfagi i¢in kurutulmus sebzelerle yapilan dolmalarin yeri ayridir.
Bolgenin elverisli iklim yapisi ile sebze kurutmayi ¢ok i1yi bilen Gaziantepli insanlar,
kurutulmus sebzeler ile ilin kiiltiirel yapisin1 da yansitmay: bilmislerdir. Yerli ve
yabanci bir¢ok turistin Gaziantep iline geldiginde kurutulmus sebzeleri gormemesi

imkansizdir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).


https://www.dolmatarifleri.gen.tr/biber-dolmasi-bulgurlu.html
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Malzemeler:
e 25 adet kurutulmus patlican
e 15 adet kurutulmus biber
e Yikg yagh kiyma (koyun)
e 2 subardagi piring
e 1 adet orta boy sogan
e | bas sarimsak
¢ 1 yemek kasig1 domates salcasi
e 1 yemek kasig1 biber salgasi
e | yemek kasig1 toz kirmizibiber
e 1 cay kasig1 karabiber
e 1 adet limon suyu veya 1 yemek kasigi sumak eksisi

Hazirlamisi: Sicak su bulanan bir tencerenin igerisine kuru patlicanlar eklenerek
yumusayana kadar kaynatilir. Daha sonra igerisine biberler eklenir ve tencerenin agzi
kapatilir. Yaklasik 15 dakika bekletilen biberlerin birka¢ kez suyu degistirilir. Sogan
ve sarimsaklar ince bir sekilde dogranir. Piring yikanir ve siiziiliir. Bir kapta kiyma,
sogan, sarimsak, piring, salcalar, tuz ve baharatlar karistirilarak har¢ haline getirilir.
Patlican ve biberlerin igleri % oraninda ¢ok bastirilmadan doldurulur. Dolmalarin
tizerine piserken dagilmamalari i¢in porselen tabak ya da dolma tasi yerlestirilir.
Tencerenin icerisine 1 su bardag: sicak su ilave edilir. Kisik ateste ortalama 1 saat
pisirilir. Pismeye yakin limon suyu eklenir ve yemegin pisirilmesi sonlandirilir

(Ozsabuncuoglu, 2009, s. 190)
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Gorsel 2. 59. Kurutulmus Patlican ve Biber Dolmasi

(https://www.dombili.com/antep-usulu-etli-kuru-dolma/)

2.2.6.8 Can erikli taze yaprak sarma

Gaziantep bolgesinde yapilan dolmalar genel olarak yagli, eksi ve acidir.
Dolma ve sarmalara eksilik vermek i¢in c¢esitli sebzeler, nar eksisi, sumak gibi
malzemeler kullanilir. Bu tarifte eksilik vermesi i¢in meyve kullanilmistir. Songiil

Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).
Malzemeler:

e 400 g yagl kiyma (koyun)

e 750 g taze asma yapragi

e 250 gyesil erik

e 1 ' su bardagi piring

e 1 ' subardagi bulgur

e 1’ yemek kasig1 domates salcasi

e | yemek kasig1 biber salgast

e 1 adet biiyiik boy sogan

e 7-8 bas taze sarimsak

e 1 yemek kasig1 pul biber

e 1 cay kasig1 karabiber

e Tuz (istege bagli miktarda)


https://www.dombili.com/antep-usulu-etli-kuru-dolma/
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Hazirlanisi: Asma yapraklarinin sap kisimlart koparilir. Soguk suda yikandiktan
sonra 2-3 dakika sicak suda haslanarak yumusatilir ve sudan ¢ikarilarak hazir hale
getirilir. Bir kap igerisinde kiyma, salgalar, ince dogranmis sogan ve sarimsaklar,
baharatlar ve tuz karistirilarak harg haline getirilir. Harg iki kisma ayrilir. Bir kismai ile
yikanip, siiziilen piring; diger kismi ile de bulgur karigtirilir. Piringli harg, asma
yapraklaria esit bir seklide paylastirilir. Bas parmak boyutunda ve kalinliginda
piringli yapraklar sarilir ve tencerenin alt kismina ortasi bos olacak seklide yerlestirilir.
Daha sonra bulgurlu har¢ kalan asma yapraklarina esit bir sekilde paylastirilir ve isaret
parmagi uzunlugunda ve kalinliginda sarilarak tenceredeki yapraklarin {izerine ayni
diizende yerlestirilir. Tencerenin orta kismina temizlenip, soyulan sarimsaklar biitiin
olarak yerlestirilir. Sarmalarin tizerine piserken dagilmamalar i¢in porselen tabak ya
da dolma tas1 yerlestirilir. Tencerenin igerisine sarmalarin istiinii 2-3 cm gegecek
sekilde sicak su ilave edilir. Kaynama gelinceye kadar yiiksek ateste, daha sonra kisik
ateste yaklasik 45 dakika pisirilir. Pismeye yakin yesil erikler eklenir ve yemegin
pisirilmesi sonlandirilir (Giizelbey R. , 2018, s. 85).
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https://www.nefisso.com.tr/blog-detay ?post _1d=65

2.2.6.9.Paz1 sarmasi (Pancar sarmasi)
Malzemeler:

e 2Kkgpazi

e kg yagh kiyma (koyun)

e kg piring

e | yemek kasig1 domates salgast

e 2 yemek kasig1 biber salcasi

e 1 yemek kasig1 pul biber

e 2 adet kuru sogan


https://www.nefisso.com.tr/blog-detay?post_id=65
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e 1 bag sarimsak
e 10 adet kurutulmus kirmiz biber
e 1 adet limon suyu veya 1 yemek kasig1 sumak eksisi

e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Pazilar ayiklanir, yikanir ve igerisinde kaynar su bulunan bir tencerede
15-20 dakika bekletilerek yumusamasi saglanir. Piring yikanir ve bir siizgece alinir.
Kurutulmus biberler 3 bardak su igerisinde yaklasik 10 dakika yumusatilir. Sogan ve
sarimsak ince dogranir. Bir kap icerisinde kiyma, sogan, sarimsak, salgalar, baharatlar,
tuz ve siiziilmiis piring eklenerek karistirilir. Pazilar el ayasi biiyiikliigiinde kesilir ve
ortadaki damarli kism1 ¢ikarilir. Icerisine harg koyularak isaret parmagi kalinhginda
ve uzunlugunda sarilir. Sarilan pazilar bir tencereye yatay sekilde siralanir. Pazi
sarmalarmin {izerine piserken dagilmamalar: i¢in porselen tabak ya da dolma tasi
yerlestirilir. Tencerenin igerisine sarmalarin {istiinii 2-3 cm gececek sekilde sicak su
ilave edilir. Kaynama gelinceye kadar yiiksek ateste, daha sonra kisik ateste yaklasik
30 dakika pisirilir. Pismeye yakin limon suyu veya sumak eksisi eklenir ve yemegin

pisirilmesi sonlandirilir (()ztan, 2011, s. 104).

Gorsel 2. 61. Pazi Sarmasi

(https://www.antepsofrasi.com/tarif/pirincli-pancar-pazi-sarmasi/)

2.2.7. Pilavlar

Tiirk mutfaginin temel taglarindan biri olan pilav, Gaziantep mutfagi icerisinde
de 6nemini korumaktadir. Ozel giinlerde, giindelik hayatta siklikla yapilan pilavlar
ozellikle etli yemeklerin yanina servis edilmektedir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15

Subat 2021).


https://www.antepsofrasi.com/tarif/pirincli-pancar-pazi-sarmasi/
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Pilavlarda genellikle kirmiz1 et kullanilmaktadir. Kirmizi et konulmasa bile
kemik ve etten olusan su muhakkak pilavlara tat vermesi agisindan ilave edilir. Songiil

Ozyurt (kisisel iletisim, 10 Subat 2021).

Gaziantep mutfaginda biiyiikbag hayvan hemen hemen kullanilmaz. Lakin
pilav ve corba gibi yemeklerde kemik suyuna ihtiyag duyuldugundan biiyiikbas
hayvanlarin kemiklerinden su hazirlanarak belirtilen yemek ¢esitlerinde kullanilir.
Fakat oncelik her zaman kiiclikbas olarak tercih edilmektedir. Ahmet Varis (kisisel
iletisim, 15 Subat 2021).

Gaziantep mutfaginda tencere ve tava yemeklerinin yanina piring, bulgur ve
firik pilav1 servis edilir. Ornegin bayramlarda siklikla yapilan yuvalama yemeginin

yanina muhakkak piring pilavi verilir. Asli Tagdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)

2.2.7.1. Buhara pilavi

Buhara pilavinda koyun etinin kol, kiirek, but ve sirt taraflarindan elde edilen

kusbasi et kullanilmaktadir. Hasan Yilmaz (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)

Malzemeler:

e | kg kusbasi et (koyun)

e 2 subardagi piring

e 2 adet orta boy havug

e 2 adet eksi sert elma

e 2 adetayva

e | yemek kasig1 domates salcgasi
e 4 su bardagi badem ici

e 4 subardagi Antepfistigi (i¢)

e 1 subardagi zeytinyagi veya tereyagi
e !5 cay kasig1 karabiber

e Tuz (istege bagli miktarda)

Hazirlamisi: Bir kap icerisine piringler alinir ve {izerine tistiinii gegcecek kadar sicak su
ilave edilir. Kapali vaziyette bekletilerek nisastasinin giderilmesi saglanir. Antepfistigi
ve badem bir kiiciik tencereye alinir ve sicak su ilavesiyle 1-2 tasim kaynatilir. Bu

sayede kabuklarindan arindirilir. Elma ve ayva kabuklu bir sekilde, temizlendikten
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sonra 8 esit parcaya boliinlir ve kararmamalar1 i¢in suda bekletilir. Havuglar
yikandiktan sonra kabuklari soyulur ve bicak sirti kalinliginda, halka seklinde
dogranir. Derin bir tencereye istenilen yag eklenir ve kizdirilir. Sirastyla Antepfistigi,
badem, ayva, elma, havug ve incik ayr1 ayr1 kavrulur ve bir tepsiye alinir. Daha sonra
bir tencereye etler alinir ve sal¢a ile kavrulur. Uzerlerine 4 bardak sicak su ilave edilir
ve etler yuamusayana kadar pisirilir. Bir pilav tenceresine kavrulan Antepfistigi, badem,
ayva, elma, havug ve pisen incikler diizenli bir sekilde yerlestirilir. Daha sonra siiziilen
piringler eklenir ve etin pisme suyu ve tuz ilave edilir. Pilav, kisik ateste 10-15 dakika
pisirilir. Pilav pistikten sonra tencere ters ¢evrilerek servis edilir (Ozsabuncuoglu,

2009, s. 216)

Gorsel 2. 62. Buhara Pilavi

https://www.gagev.org.tr/galeri-detay.php?id=3

2.2.7.2. Ozbek pilavi

Ozbek pilavinda koyun etinin kol, kiirek, but ve taraflarindan elde edilen

kusbas1 et kullanilmaktadir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat 2021)

Malzemeler:

o 5 kg kusbasi et (koyun)
e !5 kghavug

e 2 subardagi piring

e 1 adet sogan

o 1 tath kasigi salga

e 2 yemek kasig1 sadeyag

e Tuz ve karabiber (istege bagli miktarda)


https://www.gagev.org.tr/galeri-detay.php?id=3
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Hazirlamisi: Pirincler bir kapta sicak su igerisinde nisastasinin ayrigsmasi igin
bekletilir. Havuglarin kabuklar1 soyulur ve iri bir sekilde rendelenir. Bir tencerede
yagin yarisi eritilir ve etler yag ile beraber kavrulur. Daha sonra igerisine ince dogranan
sogan eklenerek kavurma islemine devam edilir. Yumusayan soganlarin iizerine
havuglar eklenir ve tekrar kavrulmaya devam edilir. Havuglar da yumusadiktan sonra
tencerenin icerisine sal¢a, tuz ve sicak su ilave edilerek pisirilir. Piring siiziiliir ve
tencerenin igerisine ilave edilir. Eger suyu yetersizse su ilavesi yapilir ve kisik ateste
pisirilir. Pigsen pilavin iizerine kalan sadeyag kizdirilarak gezdirilir ve karabiber serpilir

(Tokuz, 1995, s. 119)

i s

Gorsel 2. 63 Ozbek Pilavi

(https://blog.gidaevim.com/pilavlarin-efendisi-ozbek-pilavi/)

2.2.7.3. Kapamal firik pilavi

Daha ¢ok Gaziantep bolgesinde tiiketilen firik, dolma ve pilavlarda siklikla
kullanilmaktadir. Kendine has bir aromasi olan firik daha ¢ok bulgur ile karistirilarak
tilketilmektedir. Kapamali firik pilavinda koyun veya kuzunun kol ve kaburga
bolgeleri kullanilmaktadir. M. Ragip Giizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020)

Malzemeler:

e 1'% kg kemikli kuzu kol ve kaburgasi
e 2 su bardag firik

e 1 subardagi bulgur

e 4 su bardagi nohut

e 2 yemek kasi81 sadeyag

e 2 yemek kasig1 yogurt


https://blog.gidaevim.com/pilavlarin-efendisi-ozbek-pilavi/
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e | ' tath kasig1 tuz
e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Nohut bir gece oncesinde soguk suda 1slatilir. Et, bir tencereye alinir ve
iistlinli gegecek seviyede tencereye su eklenir ve kapagi yar1 kapali sekilde pisirilir.
Orta ateste kaynamaya baglayan etin iizerinde olusan kopiikler alinir. (Yemegin
renginin berrak olmasi i¢in uygulanan 6nemli bir islemdir.) Daha sonra etin {izerine
yikanan nohutlar ve tuz eklenir. Et ve nohut yumusayincaya kadar pisirilmeye kisik
ateste devam edilir. Pigen etin suyu bir pilav tenceresine alinir. Yagl kismi iiste
gelecek sekilde etler bir fir tepsisine yerlestirilir. Bir kése igerisinde yogurt ve
sadeyagin yaris1 karistirilir ve etin iizerine siiriiliir. Daha sonra etler kizgin bir firinda
tizeri kizarana kadar pisirilir. Pilav tenceresine alinan et suyu olgiiliir ve yaklasik 6 su
bardag1 kadar bir dlgiiye tekabiil etmesi gerekir. Olgiilen et suyu kaynatildiktan sonra
igerisine Once firik ilave edilir. 10-15 dakika sonra bulgur da eklenerek kisik ateste
firik ve bulgur suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Suyunu ¢eken pilavin ilizerine kalan
sadeyag eritilip, dokiiliir ve pilav dinlendirilir. Genis bir tepsiye alinan pilavin iizerine
firrnda kizarmis olan et yerlestirilir ve pilav et ile kapatilir. Son olarak iizerine

karabiber serpilir (Tan, 2014, s. 187).

Gorsel 2. 64. Kapamali Firik Pilavi

(https://www.kulturportali.eov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7403/kapamali-firik-

pilavi-)
2.2.7.4. Tikeli piring pilav1

Az ve lokma anlamlar1 olan tike sozcligli mutfak kiiltiirinde kusbasi et

boyutundan daha kii¢iik boyutu tabir etmek ic¢in kullanilir. Tikeli pirin¢ pilavinda


https://www.kulturportali.gov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7403/kapamali-firik-pilavi-
https://www.kulturportali.gov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7403/kapamali-firik-pilavi-
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koyun etinin but, kol, kiirek ve sirt bolgelerinden kusbasi boyutundan daha kiigiik
dogranmis yagsiz ve sinirsiz et kullanilmaktadir. Ahmet Varig (kisisel iletisim, 15

Subat 2021).

Malzemeler

e s kgkoyun eti

e 2 su bardagi piring

e 5 su bardagi nohut

e 1 adet biiyiik boy sogan

e | yemek kasig1 domates salcasi
e ' yemek kasig1 biber salcasi

e 2 yemek kasi81 sadeyag

e 1'% tath kasig1 tuz

e | cay kasig1 karabiber

Hazirlanisi: Nohutlar bir gece dncesinden soguk suda bekletilir. Piringler bir kapta
sicak su igerisinde nisastasinin ayrigmast i¢in bekletilir. Bir tencereye alinan etlerin
iistiine 1 fincan su ilave edilir ve etler suyunu salip, ¢ekinceye kadar pisirilir. Suyunu
¢eken etin lizerine ince dogranmis sogan ve belirtilen dl¢lideki yagin yarisi eklenir
kavurma islemi uygulanir. Soganlar yumusadiktan sonra tencerenin igerisine
sliziilmiis nohut, salca, tuz ve 4 bardak sicak su ilave edilir. Kisik ateste pisen nohut
ve et yumusadiktan sonra tencereye piringler ilave edilir. Suyu kontrol edilerek kisik
ateste pisirilir. Piringler suyunu ¢ektikten sonra geri kalan yag kizdirilip, iizerine

dokdiliir ve pilav 10-15 dakika dinlendirilir (Tan, 2014, s. 183).

2.2.7.5. Cigdem pilav1

Cigdem pilavinda koyun etinin boyun, kol, kiirek ve but taraflarindan elde

edilen kusbasi et kullanilmaktadir. Asli Tasdemir (kisisel iletisim, 20 Ocak 2021)

Malzemeler:

e 5 kusbasi et (koyun)
e 2 biiyiik top ¢igdem
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e | su bardag piring
e 1 tath kasig1 domates salgasi

e Tuz, karabiber ve sadeyag (istege baglh miktarda)

Hazirlamsi: Piringler bir kapta sicak su igerisinde nisastasinin ayrigmasi igin
bekletilir. Bir tencereye alinan etlerin iistiine bir miktar su ilave edilir ve etler suyunu
salip, ¢ekinceye kadar pisirilir. Cigdemler ayiklanip, temizlendikten sonra bir tavada
yag icerisinde az miktarda kavrulur. Etler suyunu g¢ektikten sonra igerisine ¢igdem,
sal¢a, tuz ve karabiber ilave edilir. Cigdemler yumusadiktan sonra icerisine siiziilen
piring eklenir ve kisik ateste piringler pisirilir. Daha sonra sadeyag eritilir ve pisen

pilavin tizerine dokiilerek pilav 10-15 dakika dinlendirilir (Tokuz, 2002, s. 226).

2.2.8. Kofteler

Gaziantep mutfaginin taninmasinda etkili olan bir diger yemek c¢esidi
koftelerdir. Etli veya etsiz kofte ¢esitleri mevcuttur. Hasan Yilmaz (kisisel iletigim, 12

Subat 2021)

Gaziantep’in kofte ¢esitlerinin ana malzemesi olarak kirmizi et ve bu bolgede
simit diye tabir edilen ince koftelik bulgur kullanilmaktadir. Filiz Dokumact (kisisel

iletisim, 10 Subat 2021).

Ozel giinlerde, pikniklerde, giindelik hayatta siklikla yapilan kofte gesitleri
bulunmaktadir. Bu koftelerin bazilarinda kirmizi et bulunmakla beraber etsiz yapilan

kofte sayis1 da fazladir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).

Icli kofte, sini kofte, c¢igkofte gibi tariflerde genel olarak koyun eti
kullanilmaktadir. Ozellikle igli kdftenin yag oram fazla olmas: gerektiginden mutlaka
koyun etinin yagl kisimlar1 tercih edilmektedir. Ahmet Varis (kisisel iletisim, 15
Subat 2021).

2.2.8.1. Cigkofte

Cigkofte, glinlimiizde hemen hemen Tiirkiye nin her yerinde yapilan bir kofte
tiirtidiir. Orijinal ¢igkofte tarifinde kirmizi et kullanildigi herkes tarafindan
bilinmektedir. Ozellikle birgok insan dana etinin sirt tarafindan ¢ikarilan yagsiz ve
sinirsiz et parcasini kullanmaktadir. Halbuki eskiden ¢igkdftede kiiciikbas hayvanlarin

yagsiz ve sinirsiz etleri kullanilmaktaydi. Ozellikle kuzu etinin but tarafindan ¢ikarilan
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yagsiz ve sinirlerinden arindirilmis et pargast doviilerek c¢igkofte igerisinde

kullanilmast makbul olandir. M. Ragip Gilizelbey (kisisel iletisim, 23 Ekim 2020).
Malzemeler:

e 400 g koftelik yagsiz kiyma (kuzu veya koyun)

e 25 su bardagi koftelik bulgur (simit)

e | adet olgun domates

e 1 adet biiyiik boy sogan

e 4-5 adet taze sogan

e 4-5 adet taze sarimsak

e 2 demet maydanoz

e 4 su bardagi pul kirmizibiber

¢ 1 yemek kasig1 domates salcasi

e 1 yemek kasig1 biber salgasi

e 2 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi karabiber

Hazirlamisi: Kuru sogan, taze sogan, taze sarimsak ve maydanoz ince bir sekilde
dogranir. Kofte tepsisine koftelik bulgur, kuru sogan ve pul biber ilave edilir ve el ile
5-6 dakika yogrulur. Soganlar yumusadiktan sonra tepsinin igerisine salgalar, tuz ve
karabiber eklenir ve yogrulma islemine devam edilir. Tiim malzemeler yumusayip,
0zlestikten sonra lizerine dogranmis taze sogan, taze sarimsak ve maydanoz ilave edilir
ve ¢igkofte, 4-5 dakika daha yogrulur. Son olarak rendelenmis domates ilave edilir ve

kofte 1-2 dakika daha yogrularak hazir hale getirilir (Tan, 2014, s. 209).



. !
Gorsel 2. 65. Cig Kofte

(https://www.cigkoftecibey.com.tr/menu/)

2.2.8.2 icli kofte
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Icli koftede iki farkli kirmizi et kullanilmaktadir. Kofte hamuru igin

cigkoftedeki gibi yagsiz ve sinirlerinden arindirilan koyun etinin but kismindan

cikarilan et kullanilmaktadir. Kofte harci ise yagli olmasi gerektiginden koyunun dos

kismindan elde edilen kiyma kullanilabilir. Hasan Polat (kisisel iletisim, 12 Subat

2021)

Malzemeler:

Kofte icin:

6 su bardag: koftelik bulgur (simit)
400 g cig koftelik et (koyun veya dana)
1 adet orta boy kuru sogan

1 adet yumurta

2 yemek kas1g1 un

2 yemek kas11 kirmizi toz biber

1 tatl kasig1 karabiber

Tuz (istege bagh olciide)

I¢ hare igin:

Y kg yagl kiyma (koyun)


https://www.cigkoftecibey.com.tr/menu/
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e 3 adet biiyiik boy sogan

e 1 subardagi ceviz ici

e 4 su bardagi Antepfistigi

e ' cay kasi81 karabiber

e 3-4 yemek kasi81 zeytinyagi

e 1 cay kasig1 haspir

e Tuz (istege bagl dl¢iide)

e 4 subardagi zeytinyagi (kizarma igin)

Hazirlanisi: Kofte harci igin soganlar ince dogranir. Antepfistigi i¢i sicak suda
bekletilir ve kabugundan ayrilir. Bir tencereye belirtilen dl¢tideki yagli kiyma alinir ve
tizerine 3-4 yemek kasig1 zeytinyag: ilave edilerek orta ateste kavrulur. Suyunu
cektikten sonra iizerine ince dogranan soganlar eklenir ve yumusayana kadar pisirme
islemine devam edilir. Kiyma pigsmeye yakin igerisine karabiber, haspir ve tuz ilave
edilerek 1-2 dakika daha kavrulur ve atesten alinir. Tencerenin igerisine kabugu
soyulmus Antepfistig1 ve ceviz ilave edilir ve kiyma harci iyice sogumaya birakilir.
Bir tepsiye bulgur, ¢igkoftelik et, un, yumurta, kirmizi toz biber, tuz, karabiber ve ince
dogranmis sogan alinir ve tiim malzemeler el ile iyice yogrulur. Koéftenin yogrulma
asamasinda eller ara sira su ile 1slatilir. Tlim malzemeler homojen bir hal aldiktan sonra
kofteden limon biiytikliigiinde parcalar alinir ve avug igerisinde parmak yardimiyla i¢i
oyulur. Hazirlanan kofte harcindan yeterli miktarda alinir ve kofte hamurunun igi
doldurulur. Daha sonra agzi kapatilir ve avug igerisinde yumurta sekli verilir. Son
olarak hazirlanan icli kofteler kizdirilmig zeytinyaginda kizartilir ya da kaynar suda

10-15 dakika haslanir (Ozsabuncuoglu, 2009, s. 156)

Gorsel 2. 66.

fcli Kofte
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(https://www.antepsofrasi.com/tarif/icli-kofte/)

2.2.8.3 Sini kofte

Tepsi anlamina gelen sini, i¢li kéftenin tepsi tizerinde biitlin halde yapilmasiyla
kofte ismini almistir. Kofte ve i¢ harcinda kullanilan etler i¢li koftede kullanilan tarif

ile aymidir. Nezihe Tiirk (kisisel iletisim, 15 Subat 2021).
Malzemeler:
Kofte icin:
e 4 su bardag koftelik bulgur (simit)
e 300 g yagsiz koftelik kiyma (koyun veya dana)
e 2 yemek kasig1 kirmizi pul biber
e 1 cay kasig1 karabiber
i¢ harc icin:
e 400 g az yagh kiyma (koyun)
e 3 adet biiyiik boy sogan
e 1 dis sarimsak
e [ cay bardag1 Antepfistig1
e [ ¢ay bardagi badem
e [ ¢ay bardag: kiyilmis ceviz
e 1 ¢ay bardagi zeytinyagi
e 1 cay bardagi tereyagi veya sadeyag
e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Kofte harci i¢in sogan ve sarimsak ince dogranir. Antepfistig1 i¢i ve
badem i¢i sicak suda bekletilir ve kabugundan ayrilir. Bir tencereye belirtilen dl¢iideki
az yagh kiyma alinir ve iizerine 2 yemek kasig1 zeytinyagi ilave edilerek orta ateste
kavrulur. Suyunu cektikten sonra iizerine ince dogranan soganlar eklenir ve

yumusayana kadar pisirme islemine devam edilir. Kiyma pismeye yakin igerisine


https://www.antepsofrasi.com/tarif/icli-kofte/
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karabiber, sarimsak, Antepfistigi, badem ve tuz ilave edilerek 3-5 dakika daha kavrulur
ve atesten alinir. Tencerenin igerisine ceviz ilave edilir ve kiyma harci iyice sogumaya
birakilir. Bir tepsiye bulgur, cigkoftelik et, kirmizi pul biber, tuz ve ince dogranmis
sogan alinir ve tiim malzemeler el ile iyice yogrulur. Koftenin yogrulma asamasinda
eller ara sira su ile 1slatilir. Kofte iyice yogrulduktan sonra iki pargaya ayrilir. Firin
tepsisi 2 yemek kasigi sadeyag siiriiliir ve koftenin yarisi tepsiye el ile yayilarak
yerlestirilir. Her yeri ayni kalinlikta olan koftenin iizerine hazirlanan harg ilave edilir
ve esit sekilde yayilir. Daha sonra kalan kofte de agilarak harcin {izerine yerlestirilir
ve el slatilarak tepsi iizerinde diizeltilir. Bir bigak ile tepsideki kofte kesilerek kare
dilimler elde edilir. Daha sonra kalan sadeyag ve zeytinyagi karistirtlarak koftenin
tizerine siiriillir. 1 ¢ay bardagi 1lik su ise koftenin piserken kurumamasi icin tepsiye
serpilir. Onceden 1s1tilmis bir firnda 200 derecede 20-25 dakika pisirilir (Giizelbey M.
, 2018, s. 129).

Gorsel 2. 67. Sini Kofte

https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/sini-kofte-tarifi-41715409

2.2.8.4 Arap koftesi

Malzemeler:

e 300 g yagsiz cigkoftelik et (koyun)

e 3 su bardag koftelik bulgur (simit)

e 1 adet orta boy sogan

e > demet maydanoz

e 2-3 dal tarhun otu

e 2 yemek kasig1 sadeyag veya tereyagi

e 2 su bardagi siizme yogurt


https://www.hurriyet.com.tr/lezizz/sini-kofte-tarifi-41715409

140

e 2 yemek kasig1 kirmizi pul biber
e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlamisi: Bir kofte tepsisine yagsiz kiyma, bulgur, ince dogranmis sogan, 1 yemek
kasig1 pul kirmizibiber, karabiber ve tuz alinarak tiim malzemeler el ile yogrulur. lyice
yogrulan koftenin igerisine tarhun ve ince dogranan maydanoz ilave edilerek tekrar
yogrulur ve kofte hazir hale getirilir. Hazirlanan koéftelerden ceviz biiytikliigiinde
pargalar elde edilir. Bu pargalar yuvarlanir ve metal bir siizege konur. Bir tencere
icerisinde su kaynatilir ve siizek tencereye yerlestirilir. Suyun buhar ile kofteler 10-
15 dakika pisirilir. Bir tavada yag eritilir ve haglanan kofteler yagin igerisine ilave
edilir. Kofteler 3-5 dakika dikkatli bir seklide tlizerine geri kalan kirmizi pul biber
eklenerek kavrulur. Bir kapta sizme yogurt 1sitilir ve igerisine rendelenen sarimsak ve
tuz ilave edilir. Bir servis tabagina alinan yogurdun lizerine kavrulan kofteler ilave

edilir. Son olarak {izerine karabiber serpilir (Glizelbey M. , 2018, s. 121).

Gorsel 2. 68. Arap Koftesi

(https://www.kulturportali.gov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7408/pirpirimli-

cacikli-arap-kofte)



https://www.kulturportali.gov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7408/pirpirimli-cacikli-arap-kofte
https://www.kulturportali.gov.tr/medya/fotograf/fotodokuman/7408/pirpirimli-cacikli-arap-kofte
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SONUC VE ONERILER

Insanlik tarihinin baslangicindan itibaren var olan yeme ve i¢me kiiltiirii,
glinlimiizde bir¢ok disiplin tarafindan etkilenmekte ve ©on plana c¢ikmaktadir.
Ulkemizde 6zellikle son dénemlerde gelisen kiiltiirel faaliyetler ile geri planda kalan
mutfak kiltiiriimiiziin tim diinyaya tanitimi yapilmak istenmektedir. Mutfak
kiiltiirlimiiziin bir par¢as1 olan Gaziantep mutfaginin 2015 yilinda UNESCO tarafindan
koruma altina alinmasi, kiiltiirel ve sosyal tanitim i¢in ¢ok Onemlidir. Bu alanda
yapilan ¢alismalara bakildiginda; festivaller, yabanci seflerin Gaziantep’e ziyaretleri,
cografi isaret caligmalar1 ve akademik c¢alismalar gibi yapilan faaliyetler
goriilmektedir. Tiim bu ¢aligmalarin amacina ulagmasi i¢in yerel mutfagin dogru bir

sekilde tanitilmas1 gerekmektedir.

Gaziantep mutfagi; biinyesinde barindirdig: yoresel tarifleriyle ¢ok zengin bir
yelpazeye sahiptir. Yemeklerde kullanilan malzeme g¢esitliligi, mutfagin ¢ok yonlii
aragtirilmasina zemin hazirlamistir. Ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yer
almasiyla mutfagin ana malzemelerinden biri de kirmizi et olmustur. Bélgenin cografi
sartlarindan dolay1 kiiclikbas hayvan yetistiriciligine miisait olmasi, kuskusuz mutfak

kiltliriini etkilemistir.

Calisma kapsaminda Gaziantep kiiltiiriine hakim, yoresel mutfak hakkinda
bilgi sahibi olan 16 katilimc ile yiiz ylize goriisme yapilmistir. Yapilan goriisme
sayesinde Gaziantep’in kirmiz1 et kiiltlirii hakkinda detayli bilgilere ulagilmigtir. Bu

bilgiler sayesinde yapilan ¢aligmanin sonuglar1 su sekildedir:

1. Katilimcilarin verdikleri ifadeler dogrultusunda Gaziantep bolgesinde kullanilan
kirmiz1 et, kiiclikbas hayvan tiirii olan hallik koyunudur. Bu tiirin kullanilma
sebebi ise yag oranmin ve et aromasinin istenilen seviyede olmasi, bdlgede
siiregelen aliskanliklarin var olmasidir. Kiiciikbas hayvan tiirlerinden olan kegi vb.
tirlerin ise bolgede kullanimi pek yaygin degildir. Keci etinin tiiketilmeme

sebeplerinden biri sindiriminin zor olmasidir.
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. Tirk mutfak kiiltiiriinde kirmiz1 et, yemeklerin ana malzemesidir. Bu kiiltiiriin bir
pargasi olan Gaziantep mutfagi, kirmizi et {izerine kurulu bir mutfaktir. Her ne
kadar icerisinde et bulunmayan tarifleri de olsa, yorede en ¢ok begenilen ve yerli,
yabanci turistlerin ilgisini ¢eken yemeklerin etli yemekler oldugu ortaya
konmustur.

. Gaziantep ilinde tiiketilen kirmizi1 etin daha ¢ok lezzet faktorii g6z Oniine alinarak
tercih edildigi anlasilmistir. Lezzeti takip eden faktor ise yOre insaninin var olan
aligkanliklar1 olmustur. Bolgede uzun zamandan beri kii¢iikbas hayvan ticareti
yapilmaktadir. Ticaretin ortaya g¢ikardigi kiiltiirel etki sonucunda bolgede c¢ok
yogun kiigiikbas hayvan tiiketimi mevcuttur. Bu sebeplerden dolay1 Gaziantep’te
biiylikbas hayvan tiiketimi yoresel mutfak alaninda yok denilecek kadar azdir.
Gaziantep mutfaginin yoresel yemekleri yapi itibariyle yaghdir. Bu sebepten
dolay1 da biiyiikbas hayvaninin eti, mutfak yapisina uygun degildir.

. Gaziantep’in yodresel yemeklerinde et, bol miktarda kullanilmaktadir. Son
donemlerde ekonomik sebeplerden 6tiirii bu oranda azalma meydana gelmistir.
Ozellikle diigiin, nisan, bayram vb. gibi 6zel giinlerde misafirlere ikram edilen
yemeklerin ¢ogunda bol miktarda kirmizi et bulunmaktadir. Ozellikle davet
yemeklerinde etin bol 6l¢iide kullanilmasi, daveti veren kisinin davetliye verdigi
degerin bir gostergesidir. Bu sebepten dolay1 kirmizi etin mutfak kiiltiirii agcisindan

degeri bliytiktiir.

. Yoresel mutfak icerisinde kirmizi etli yemeklerin bir diger 6zelligi ise sebze,

meyve, yogurt, hububat ve diger malzemeler ile dengeli bir uyum igerisinde
yapiliyor olmasidir. Ozellikle Gaziantep mutfaginda etli meyveli yemeklerin var
olusu bu durumu kanitlar niteligindedir. Yeni diinya kebabi, vigne kebabi, ayva
kebabi, elma tavasi, erik tavasi, eksili ayvali taraklik vb. yemekler, Gaziantep
mutfaginin yoresel meyveli ve etli yemeklerindendir.

. Gaziantep mutfagim1 kirmizi et kullanimi konusunda diger bolgelerimdeki
mutfaklardan ayiran noktalardan biri, kirmiz1 etin ustalikla kullanilmasidir. Bu
konuyu acacak olursak, Gaziantep halki yemeklerde kullanilacak olan hayvanin
tiriine ¢ok dikkat etmektedir. Daha sonra hangi yemekte, hayvanin hangi
bolgesinden yararlanilacagini iyi bilmektedir. Ozellikle kebaplarda mutlaka zirh
kiymas1 kullanilmaktadir. Gaziantep mutfagi igerisinde bulunan biitiin yemek

gruplarinda kirmizi et bulunmaktadir.
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7. Gaziantep mutfaginda en 6n planda bulunan yemek gruplarindan biri kebaplardir.
Koyunun sakatat boliimlerine kadar kullanildig1 bu yemek grubu, eskiden piknik
kiltliriiniin vazgegilmezleri arasindaydi. Giiniimiizde ise her 6giin tiiketilebilecek
bir hal almistir. Ozellikle calisma hayatinin sartlari neticesinde kisa siirede
hazirlanabilir olmasi, tiketim siklifi  konusundaki faktorlerden biridir.
Gaziantep’te hazirlanan kebaplarin  diger bolgelerden farki, kullanilan
malzemelerden kaynaklanmaktadir. Birgok sebze ve meyve ile yapilan kebaplarin
cesit sayisi oldukca fazladir. Bolgeye has olan salga, yogurt ve baharatlar da
kebaplar1 farkli kilan etmenlerden biridir.

8. Gaziantep mutfaginda kirmizi et kiiltiirliniin en biiyiikk gostergelerinden biri de
kasap kiiltiirtidiir. Bolge icerisinde var olan kasaplarin sadece et konusunda bilgisi
olmasi disinda yemeklerde de hakim olmasi gerekmektedir. Ciinkii Gaziantep
kiiltiirii ile yetismis bireyler; kasaplardan aligveris yaptiklari sirada hayvanin bolge
ismini soylemez, yapacaklar1 yemegin ismini belirterek etlerini alirlar. Kasaplarin
bir diger 6zelligi ise yemekleri bizzat kendilerinin hazirlamasidir. Lahmacun,
patlican kebabi, sogan kebabi gibi yemekler kasaplar tarafindan hazirlanir, var olan
en yakin firina gonderilir ve miisteriye teslim edilir. Bu sebepten dolay1 kasap
diikkanlarinin hemen yakinlarinda mutlaka tas ekmek firin1 da bulunmalidir.

9. Gaziantep mutfak tanitimmin en biiyiikk sorunlarindan biri tencere ve tava
yemeklerinin iyi bir sekilde tanitilmamasidir. Yoresel mutfak dahilinde birgok
tencere ve tava yemegi olan Gaziantep mutfagi, kebap kiiltiiriinlin golgesi altinda
kalmistir. Arastirma dahilinde katilimcilar, yoresel mutfagin en biiyiik
kalemlerinden birinin tencere ve tava yemegi oldugunu sdylemislerdir. Gaziantep
sehri igerisinde bu yoresel yemekleri yapip sunan lokanta ve restoran sayisi
oldukca azdir. Bunun sebebi ise bu tencere ve tava yemeklerinin alakart sisteme
uygunlugunun diisiik olmasidir. Ozellikle son dénemlerde kadmlarin is hayatina
daha ¢ok girmesi ile ugras isteyen bu yemeklerin evlerde dahi yapilmamasina
sebep olmaktadir. Bu sebeplerden dolayr yoresel bazi tarifler eskisi kadar

yapilmamakta ve unutulmaya baslanmaktadir.

Gaziantep mutfaginin siirdiiriilebilir bir yapida var olmasi i¢in Oncelikle
mutfagin ana malzemelerinin iyi taninmasi gerekmektedir. Ozellikle yéreselligi ile 6n
plana ¢ikan mutfaklarin kullandigi tirtinlerin korunup, gelistirilmesi s6z konusudur. Bu

konu kapsaminda hazirlanan ¢alisma ardindan yapilacak oneriler asagidaki gibidir;
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Bolgede kullanilan kiiciikbas hayvan tiirii olan hallik cinsi koyunun i1slah

caligmalar1 yapilmalidir.

Gaziantep mutfagina dahil olan tencere ve tava yemeklerinin alakart sisteme
uygunlugu arastirilmali ve bu konuda gerekli adimlar atilarak bolgede daha

fazla yoresel restoranlar agilmalidir.

Gaziantep biinyesinde bulunan ¢esitli kurumlarin asgilik meslegi ile ilgilen

kisilere profesyonel kasaplik egitimleri vermelidir.

Universitelerde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlari ve ascilik boliim
Ogrencilerine Gaziantep’in yoOresel mutfak egitimi verilerek bu kiiltiiriin

tanitilmas1 gerekmektedir.

Meyveli etli yemeklerin yerli ve yabanci turistlere daha fazla tanitilmasi

gerekmektedir.

Gaziantep’te var olan kasap kiiltiirlinlin devamliliginin saglanmasi konusunda

gerekli ¢alismalar yapilmalidir.
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EKLER

EK 1. YUOZ YUZE GORUSME SORULARI

SORULAR

1. Gaziantep Mutfaginda kirmizi1 etin 6nemi nedir?
2. Gaziantep Mutfaginda en ¢ok hangi kirmizi et tiirii tercih edilmektedir?
3.Gaziantep’te yasayan insanlar kirmizi eti hangi agidan tiiketmektedir?

4. Gaziantep’in yoresel yemeklerinde kullanilan kirmizi et oranini nasil

degerlendiriyorsunuz?

5. Gaziantep mutfaginda kirmizi et ile beraber en ¢ok kullanilan sebze ve meyveler

nelerdir?

6. Gaziantep’in yoresel yemeklerinde kirmizi et ile beraber meyve kullanilmasini nasil

yorumluyorsunuz?

7. Gaziantep’in gastronomi alaninda Unesco Yaratici Sehirler Agina girmesinde

mutfakta kullanilan kirmizi etin bir etkisi var midir?
8. Gaziantep’in kebap kiiltiirii hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

9. Gaziantep mutfaginda kirmiz1 et, kebap disinda bir¢ok tencere ve tava yemeginde

kullanilmaktadir. Bu yemeklerin bilinirligi hakkinda neler diistiniiyorsunuz?
10. Gaziantep mutfaginin en sevilen ve siklikla yapilan etli yemekleri hangileridir?

11. Kirmiz1 et kullaniminda Gaziantep sehrini diger Tiirkiye illerinden ayiran bir

ozelligi var midir, var ise bunlar nelerdir?

12. Gaziantep’te 6zel giinlerde yapilan yemeklerde kirmizi et kullanilir m1? Hangi 6zel

giinlerde ne yemekler yapilir?



151

13. Geleneksel Gaziantep mutfaginin unutulan etli yemekleri var midir? Var ise bunlar

nelerdir?

14. Gaziantep’in mevsimsel yapilan etli yemekleri var midir? Var ise bunlar nelerdir?

EK 2. KATILIMCI OZGECMISLERI

M. Ragip Giizelbey (K1)

1949 yilinda Gaziantep’te dogdu. 1975 yilinda Marmara Universitesi Dis Hekimligi
Fakiiltesinden mezun oldu. Gaziantep mutfagi iizerine yillarca arastirmalar yapmuistir.

Yoresel yemekleri iceren “Siveydiz” adli kitabin yazaridir.
Sermin Ocak (K2)

1941 yilinda Gaziantep’te dogdu. Gaziantep Kiz Enstitiisii’ni bitirdi. Gaziantep
yemekleri iizerine ¢alismalar yapti. “Gaziantep’in Mahalli Yemek ve Tatlilar” ve

“Gaziantep Yemekleri ve Muhtelif Yemekler” adl1 kitaplart mevcuttur.
Ozden Ozsabuncuoglu (K3)

1945 yilinda Gaziantep’te dogdu. Gaziantep Kiz Enstitiisii’nti bitirdi. Gaziantep
yemekleri lizerine ¢aligmalar yapti. “Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri” adli kitabi

alaninda odul alda.
Gonca Tokuz (K4)

1955 yilinda Kilis’te dogdu. Egitim hayatin1 Gaziantep ve Samsun’da siirdiirdii.
Gaziantep ve Kilis mutfag: lizerine arastirmalar yapip makaleler yazdi. “Gaziantep
Yemekleri”, “Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltlirii” ve “Dolmalar ve Kofteler Sehri

Halep” kitaplarindan birkagidir.
Doga Citci (K5)

1979 yilinda Elazig’da dogdu. Tiirkiye’nin ileri gelen ascilarindan olan Citei,
Gaziantep mutfagi ile ilgilenmistir. Bircok otel ve restoranda calismis ve su an

Gaziantep Mutfak Sanatlarinin mutfak koordinatorii olarak gorev almaktadir.
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Mehmet Akif Biiyiik (K6)

1981 yi1linda Gaziantep’te dogdu. Lise mezunu olan Biiyiik, Gaziantep mutfagi ve daha
bircok alanda uzmanlasarak egitmen seflik yapmistir. Su an Gaziantep’te bulunan

Orkide Restoranin mutfak sefligi gorevini yiiriitmektedir.

Filiz Dokumaci (K7)

1972 yilinda Gaziantep’te dogdu. Ev hanimi olan Dokumaci, ilkokul mezunudur.
Songiil Ozyurt (K8)

1970 yilinda Gaziantep’te dogdu. Ev hanimi olan Ozyurt, ilkokul mezunudur.
Ayse Yildirim (K9)

1965 yilinda Gaziantep’te dogdu. Ev hanimi olan Yildirim, ilkokul mezunudur.
Ash Tasdemir (K10)

1970 yilinda Gaziantep’te dogdu. Ev hanimi olan Yildirim, ilkokul mezunudur.
Hasan Polat (K11)

1972 yilinda Gaziantep’te dogdu. Lise mezunu olan Polat, polis memuru olarak

Gaziantep’te gorevini siirdiirmektedir.
Hasan Yilmaz (K12)

1970 yilinda Gaziantep’te dogdu. Lise mezunu olan Yilmaz, polis memuru olarak

Gaziantep’te gorevini siirdiirmektedir

Nezihe Tiirk (K13)

1976 yilinda Gaziantep’te dogdu. Evli ve 2 ¢ocuk sahibi olan Tiirk, ev hanimidir.
Ugur Acioglu (K14)

1967 Yilinda Gaziantep’te dogdu. Gaziantep Ticaret Odast yonetim kurulu bagkanidir.
Ayn1 zamanda Gaziantep’te kendisine ait Gaziantep mutfagini ele alan bir restorani

bulunmaktadir.
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Ahmet Vans (K15)

1972 yilinda Gaziantep’te dogdu. Ilkokul mezunu olan Varis yillarca yiyecek-icecek
sektoriinde ¢alismistir. Su an Gaziantep’in Sahinbey ilgesinde kendisine ait kasap

dukkani vardir.
EK 3. BILGILENDIRME METNI

BILGILENDIRME METNI

Bu calisma, Gaziantep Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali tarafindan; Dr. Ogr. Uyesi FATMA YALINIZ
danigsmanliginda yiiksek lisans 6grencisi Mehmet Emin KAYNAK ile yiiriitiilmektedir.

Gaziantep mutfaginin ana malzemelerinden biri olan kirmizi et, bélge mutfaginin
kiiltiirel degerlerinden biridir. Bu degerin mutfak kiiltiirii icerisinde daha iyi anlagilmasi
icin bu calisma yapilmaktadir. Arastirmanin amaci, Gaziantep mutfaginin ana
malzemelerinden biri olan kirmizi etin bdlge mutfag: icin ne ifade ettigini ortaya
koymaktir. Kirmizi etin kullanim alanlarini, yapilan yemekler igerisinde hangi
malzemelerle beraber kullanildigini tespit etmek, kullanilan kirmizi etin hangi
hayvandan elde edildigini gérmek, hayvanin hangi bdlgelerinin hangi yemeklerde
kullanildig1 belirlemek ve yoresel mutfak kapsaminda igerisinde kirmizi et bulunan
yemek tariflerinin kiiltiirii yansitacak bicimde ortaya konmasini saglamak aragtirmanin

amagclaridir.

Arastirmanin bulgular kisminda katilimcilar kaynak olarak gosterilecektir. Detayli
bilgi icin Dr. Ogr. Uyesi FATMA YALINIZ ve yiiksek lisans dgrencisi Mehmet Emin
KAYNAK ile iletisime gecebilirsiniz.

Yapilacak olan arastirmamiza katki saglamak amaciyla roportajimiza katildiginiz igin

tesekkiir ederiz.



