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Oz

Yemek yemeye erken dénemlerde salt olarak fizyolojik bir eylem olarak bakilmaistir.
Zamanla bu durum degismis, yasanan sosyal ve teknolojik gelismeler yemek
kavramina yeni anlamlar yiiklemistir. Gilintimiizde yemek; kiiltiiriin 6nemli bir
parcasi, bir sosyallesme araci, iletisim bicimi ve seyahat nedeni olabilmektedir.
Gaziantep bulundugu cografi konum, tarihi derinligi gibi nedenlerle 6nemli bir kiiltiir
kentidir ve mutfak kiiltiirti de 6nemli kiiltiir bilesenlerinden biridir. Gaziantep sahip
oldugu zengin mutfak kiiltiirii ile 2015'te UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi
Kentleri arasina girmeyi basarmistir. Bu basaridan sonra sehre gastronomi motifli
seyahatler c¢ogalmis, gastronomi baglaminda ilgi artmistir. Bu durum Gaziantep
mutfagl temali akademik calismalarin da artmasmm saglamistir. flgili literatiir
incelendiginde; bolge mutfagl tizerine yapilan ¢alismalarda, yemeklerde kullanilan
malzemeleri inceleyen bir arastirmaya rastlanmamustir. Bu ¢alismanin temel amaci,
Gaziantep yemeklerinde kullanilan malzemelerin kullanim sikliklarmi belirlemektir.
Ayrica incelenen yemeklerin malzemeleri vasitasiyla besin gruplarimin dagilimlarimni
ortaya koymak da hedeflenmektedir. Bu amacla Gaziantep yemekleri {izerine yazilmis
13 yemek kitabindan yararlanilarak igerik analizi yapilmis, malzemelerin frekanslar
(yemeklerde kullanim sikliklar) belirlenmis ve grafiklerle gosterilmistir. Yapilan
analizlerde bolge yemeklerinde yerel {irtin kullaniminin yiiksekligi dikkat ¢ekmistir.
Elde edilen sonuglarin konu ile ilgili ileride yapilacak c¢alismalara faydali olacag:
diistintilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gaziantep Mutfagi, Mutfak Kiiltiirii, Gaziantep Yemekleri.

Not: Bu makale Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI danismanliginda hazirladigim “Gaziantep
Yemekleri Uzerine Bir Icerik Incelemesi” isimli yliksek lisans tez ¢alismamdan tiiretilmistir.
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Abstract

In early periods, eating was considered as purely physiological action. Over time, this
situation has changed and the social and technological developments that have taken
place have added new meanings to the concept of food. Today, food can be an
important part of the culture;a means of socialization, a form of communication and a
reason for travel. Gaziantep is an important cultural city due to its geographical
location, historical depthand culinary culture is one of the important cultural
components. With its rich culinary culture, Gaziantep succeeded in becoming one of
the UNESCO Creative Cities Network Gastronomy Cities in 2015. After this success,
travels with gastronomic motifs increased and interest in the context of gastronomy
has went up. This has led to an increase in Gaziantep-cuisine-themed academic studies.
When the related literature is examined; In the studies on Gaziantep cuisine, no
research examining the ingredients used in the meals was discovered. The main
purpose of this study is to determine the frequency of use of the ingredients used in
Gaziantep meals. In addition, it is aimed to reveal the distribution of food groups
through the ingredients in Gaziantep meals. For this purpose, content analysis was
made by utilizing 13 cookbooks written on Gaziantep meals, the frequencies of the
ingredients (frequency of use in meals) were determined and shown in graphics. In the
analysis, the high level of local product use in Gaziantep meals drew attention. It is
thought that the results obtained will be useful for future studies on the subject.

Key words: Gaziantep Cuisine, Culinary Culture, Gaziantep Dishes.

Giris

Yemek, tarihin baslangicindan bugiine temel insan diirtiisii olarak siiregelmistir.
Fizyolojik ihtiya¢ olmanin Otesine gegen yemek, zaman igerisinde sosyal karsiliklar
bulmus ve cesitli sekillerde ifade edilmistir. Aksoy ve Uner (2016:2) icinde yasadigimiz
donemde yemegin kiiltiirel bir olgu, sosyal bir deger ve ticareti yapilan bir iiriine
doniistiigiinii belirtmislerdir. Tarih boyunca yasanan cesitli sosyal ve siyasal gelismeler
belirli bolgelerde zengin mutfak kiiltiirleri olusmasina zemin hazirlamistir. Gaziantep
mutfagi da uluslararasi anlamda karsilik bulmus zengin bir mutfak kiiltiirtidiir.
Gaziantep mutfagl; onemli bir cografyada bulunan ve bu cografya sebebiyle tarihi ve
kiiltiirel zenginlige sahip bir mutfaktir. Bu 6zelligi Gaziantep mutfagina uluslararasi
bir tescil de getirmistir. UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Gastronomi Kenti olarak
tescillenen Gaziantep, 2015 yilinda Tiirkiye’den bu aga dahil olan ilk sehir olmustur.

Yemek kavraminin buldugu karsiliklarin zamanla gesitlenmesi farkli yaklasimlar: da
beraberinde getirmistir. Tarihi siireclerde yasanan degisimler yemek kavramini da
etkilemis ve gesitli gastronomi akimlari ortaya ¢ikmistir. Buna ilaveten yemeklerde
kullanilan malzemelere de yeni bakis acilar1 getirilmis ve gidalar simiflandirilmistir.
Literatiir incelendiginde c¢esitli besin grubu smiflandirmalar1 goriilmektedir. Bu
calismanin da 0znesini olusturan Gaziantep yemekleri incelenirken, on besin grubu
dikkate alinarak smiflandirilmigtir. Arastirmada, Gaziantep yemekleri tizerine yazilan
kitaplar taranmig ve 13 kitaba ulasilmistir. Bu kitaplar incelenerek gesitli gruplamalar
yapilmis ve malzeme bazli bir igerik analizi gerceklestirilmistir.
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Ulasilan 13 kitapta bulunan c¢orbalar ve ana yemekler oncelikle malzeme bazli bir
standardizasyona tabi tutularak her bir yemek icin standart malzeme listesi
belirlenmistir. Ardindan malzemeler besin gruplari baglaminda gruplandirilmis,
ulasilan verilerin SPSS veri analiz programina girisi yapilmis ve malzeme bazli frekans
analizi gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda, malzemelerin ait oldugu besin gruplari
icerisinde ve genel toplam igerisindeki frekanslarma ulasilmistir. Elde edilen veriler,
corbalar ve ana yemekler icin ayr1 grafiklerle gosterilmistir.

Kuramsal Cerceve
Kiiltiirel Baglamda Yemek

Temelde insan gereksinimi olan yemek yeme, tarihsel siirecte gesitli asamalardan
gecerek giintimiiz haline kavusmustur. Yemek tarihini incelemek, insanlhk tarihini
incelemek ile esdegerdir (Belge, 2012). Yemek, tarih boyunca degisime ugramis ve her
dénemde farkli anlamlar ifade etmistir. Ozgen (2016:2), insanoglunun onceleri ¢ig
sebze ve meyveleri toplarken sonralar1 hayvanlari avlayarak beslenme seklini
cesitlendirdigini, gerceklestirdigi cesitli kesifler (atesin kesfi, bugdayin ogiitiiliip un
haline getirilmesi vb.) ile yemek yeme konusunda ileri boyutlara ulagtigini ifade
etmistir. Buna ilaveten diinyada yasanan gelismeler (tarim devrimi, sanayi devrimi,
cografi kesifler vb.) yemek kavramini etkilemis ve doniistiirmiistiir.

Gilintimiiz toplumlarinda yemege farkli anlamlar yiiklenilebilmekte ve yeme
gelenekleri farkliliklar gosterebilmektedir. Yemege yiiklenen bu anlamlarin toplumlara
ve zamana gore degismesi, kiiltiir ile yakindan ilgilidir. Eren (2008:4) kiiltiirii;
topluluklarin yasayis, diisiiniis, diisiindiiklerini ifade edis O6zellikleri olarak tanimlar
ve toplumlarin yasayis sekilleri gibi kiiltiirlerinin de farkli olabilecegini vurgular.
Yemegin gectigi asamalar disiinildiginde kiiltiir ile iligskisi agiga ¢ikmaktadir.
Gidalarin hazirlanmasi, depolanmasi, gesitli yeme geleneklerinde yasanan birliktelikler
kiiltiirtin yemek konusundaki 6nemini ortaya koymaktadir.

Insanin actkmasi ve bu diirtiiyii gidermek amaciyla yemek yemesi biyokimyasal bir
gelismedir. Fakat bu ihtiyact ne zaman, ne sekilde ve ne tiir yiyeceklerle giderecegi
konusu antropolojik, dolayis: ile kiiltiirel bir durumdur (Haviland, 2002). Kiiltiir ve
yemek iligkisi agirlikli olarak “yemek kiiltiirii” basliklarinda incelenmektedir. Yemek
kiltirti; insanoglunun fizyolojik gereksinimlerini kiiltiirel baglamda ifade edis
bi¢imini inceleyen bir kavram olup, giintimiizde sosyoloji, antropoloji ve tarih gibi
alanlar dahilinde de incelenmektedir (Ongel ve Ozgiir Gozde, 2016: 97).

Kiiltiir kavraminin olusumunda etkili olan dinamikler, yemek kiiltiirti 6zelinde de
gecerlidir. Bolgelerin yemek kiiltlirlerini olusturan cesitli dinamikler mevcuttur.
Albayrak (2013: 5052); bazi dinamiklerin topluluklarin beslenme kiiltiirlerini
etkileyebildigini, bu dinamikler iginde cografi konum, tarimsal faaliyetler ve
sanayilesme durumlarinin  Ornek gosterilebilecegini ifade etmistir. Kiiltiirel
dinamiklerin fazla ve gesitli oldugu bolgelerin genellikle zengin yemek kiiltiirlerine
sahip olduklarini sdylemek miimkiindiir.
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Gaziantep Mutfak Kiiltiirii ve Ozellikleri

Topluluklarin yemekleri tiiketim sekilleri o topluluklarin mutfak kiiltiirlerine 1s1k
tutabilmektedir. Tirk mutfak kiltlirintin  olusmasinda etkili olan faktorler
incelendiginde; gogebe bir toplum olmasi, tarima dayanan ekonomik yapisi, din, sosyo
ekonomik seviye ve bagka kiiltiirlerden etkilenmis olmasi 6n plana g¢ikmaktadir
(Akgol, 2012: 52). Kiiltiirel gesitlilik agisindan 6nemli bir zenginlige sahip olan Tiirk
mutfak kiiltiirtinde, Gaziantep mutfagi bu kiiltiiriin 6nemli 6gelerinden biridir.

Tirkiye'nin Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan Gaziantep, cografi agidan
onemli bir konuma sahiptir. Biiyiikliik olarak Tiirkiye’de 6. , Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nde de ilk sirada yer almaktadir (Ozbadem vd. , 2014: 233). Ayrica, tarihte ilk
biiyiik ¢caplh tarim faaliyetlerinin gerceklestirildigi ve 6nemli ticaret yollarini igerisinde
barindiran bir konuma sahiptir (Nahya, 2012: 13). Bu kritik konumun da etkisiyle, tarih
boyunca ¢esitli devletler ve medeniyetler bu cografyada yasamis, kiiltiirel cesitlilige
katk: saglamislardir.

Gaziantep; mutfak kiiltiirli agisindan en giizide yerlerden biri olup bu boélge, tarihi
siirecte yalnizca sanayi ve ticaret sehri degil ayni zamanda bir kiiltiir merkezi olmus ve
birlikte yasayan etnik gruplarin mutfak kiiltiirleriyle zenginlesmistir (Savkay, 1998:
24). Uzerinde yasayan medeniyetlerin kiiltiirel uyumu {ilkenin geneli itibariyle
gozlemlenebilir. Giritlioglu (2016: 126) da, Tiirk mutfaginda yer alan yoresel mutfaklar
incelendiginde, en zengin mutfagin Gaziantep mutfagi oldugunu ve Tiirk mutfak
kiltiirtinii yiiksek seviyede temsil edebilecek bir nitelikte oldugunu belirtmistir. Bolge
mutfag: tirlin gesitliligi bakimindan da zengin bir igerige sahiptir. Bu gesitlilikte cografi
ve tarihi sartlar etkili olmustur. Kurtulus Savasi zamaninda yasanan yokluk, mutfak
kiltirtinde onemli etkiler birakmistir. Mutfak kiiltiirtine destek olan gesitli yerel
meslek kollar1 (bicakgilik, bakircilik vb.) sehirde halen devam etmektedir (Oztan, 2011:
19). Gaziantep’in mutfak kiltiiri anlaminda zenginligi, cografi isaret alma
konusundaki basarisindan da anlasilmaktadir. Antep Baklavasi, Antep Beyrani, Antep
Firigi gibi bir¢cok cografi isaretle isaretlenmis iirtinii bulunan Gaziantep, yiyecek icecek
ozelinde Tiirkiye’de en fazla cografi isaretle isaretlenmis tiriine sahip sehirdir.
Uluslararas: anlamda da benzer bir durum s6z konusudur. Antep Baklavasi, AB’den
tescil alarak (2013) Tiirkiye’den tescil edilen ilk {iriin olma ozelligi tasimaktadir.
Gaziantep mutfagimin uluslararas: tescili UNESCO ile devam etmistir. Sahip oldugu
zenginlikten otiirti 2015 yilinda UNESCO tarafindan Gastronomi Kenti olarak tescil
edilmistir. (Uguk vd., 2017: 215). Benzer sekilde, UNESCO Gastronomi Kenti olarak
Tiirkiye’den kabul edilen ilk sehir konumundadr.

Gaziantep mutfak kiiltiirliniin tasiyicilarindan biri de Emine Gogiis Mutfak Sanatlari
Miizesi’dir. 2007 yilinda faaliyete baslayan miize Tiirkiye'nin ilk mutfak miizesidir
olup gec¢misten gilinlimiize bolgenin mutfak kiiltiirtine dair ekipmanlar
sergilenmektedir (Babat, 2015: 142). Gaziantep mutfak kiiltiirtiniin cazipligi cesitli
arastirmalarla da ortaya konulmustur. Sehre gelen turistlere Gaziantep denilince ilk
akla gelen kelime sorulmus ve %56'lik bir oranla “yemek” birinci siraya yerlesmistir
(Giiltekin, 2011: 86). Diger bir calismada Gaziantep’in giiglii yonleri siralanirken, “yore
mutfagmin zenginligi” %76,67 oranla en giiclii ikinci yon olarak ifade edilmistir (Birdir
ve Kirikhan, 2015: 85). Algan Ozk&k (2017: 189) tarafindan yapilan arastirmada; mutfak
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seflerine Tiirkiye'nin gastronomi turizmi agisindan 6ne c¢ikan sehirleri sorulmus
Gaziantep ilk sirada yer almistir. Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin zenginligi ve bilinirligi
yapilan gesitli arastirmalarla ortaya konulmustur.

Gaziantep Yemekleri ve Genel Ozellikleri

Gaziantep mutfak kiltiiriiniin en Onemli bilesenlerinden birisi yemekleridir.
Yemeklerde yoresel iirtin kullanimi yiiksek oranhidir ve onemlidir. Bolge mutfag:
driinleri gliclinii toprak ve giinesten almakta, atesle birlesip piserek keskin lezzeti
agiga ¢ikmaktadir (Tan, 2014: 8). Ayn1 zamanda yemeklerde, malzemeyi mevsiminde
ve dogru kaynaklardan elde ederek kullanmak da onemlidir. Tokuz (1995: 11) da;
bolge mutfaginda yiyecek-igecek iiretiminde dnemli hususlardan birinin yemeklerde
kullanilan malzemelere gosterilen titizlik oldugunu belirtmistir.

Yemeklerde kullanilan malzemelerin se¢imi kadar, tercih edilen pisirme yontemi de
onemlidir. Bolge yemeklerinde genis yelpazede pisirme yontemleri kullanimi
goriilmektedir. Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gok (2009: 11) de; bolge mutfaginda temel
pisirme tekniklerinin tiimiintin kullamildigini ifade etmistir. Yemeklerde agirlikli
olarak bolgede sariyag olarak bilenen sadeyag kullanilmaktadir (Tokuz, 2002: 3-10).

Bolge yemeklerinde dikkat c¢ekici Ozelliklerden birisi yogun et kullanimidir.
Yemeklerde farkli sekillerde et kullanilabilmekle beraber, zengin kebap cesitleri
mevcuttur. Arapga “Kebbep” sozciigiinden Tiirk¢e” ye “Kebap” olarak gecen bu
yemek, kullanilan etin, sebze meyvenin gesitliligine gore farkli isimler alabilmektedir
(Tokuz, 2002:105). Kebap yapiminda gesitli kriterler vardir. Kullanilan etin cinsi,
tazeligi, terbiye sekli ve et-yag orami bu kriterlerden bazilaridir (Giizelbey, 2010: 79).
Gaziantep yemekleri igerisinde, sehirde fazlaca tiiketilen ve yiiksek cesitlilige sahip
¢orbalar da yer almaktadir. Gaziantep mutfaginda bazi1 dgiinler sadece corbalar ile
olusturulabilmektedir. Sargin (2013: 45) da; ¢orbalarin salata ve piyazla baglica bir
ogiin olarak tiiketilebilecegini, alaca ¢orba, borek gorbalarinin bélge mutfaginin énemli
¢orbalar1 oldugunu ifade etmistir. Corbalar sabahlar1 garsida yenen yemekler olarak
karsimiza ¢ikar ve sabahlari “beyran” ¢orbasi bir ziyafet seklinde tiiketilmektedir.
Corba yapiminda genellikle et ve kemik suyu kullanilir ve kasaptan et alinirken bu
gelenekten oOtiirti kemikleri de yaninda alinmaktadir (Tan, 2014: 12- 17).

Yemeklerde 6nemli konulardan birisi de yogurt kullanimidir. Bolgede etli ve sebzeli
yemeklerde yogurt kullanilir ve bagka bolgelerde bu yogunlukta yogurt kullanimina
rastlanmamaktadir (Altinel, 2009: 175). Giizelbey (2010:201) de; Gaziantep mutfaginda
yogurdun da temel bir iiriin oldugunu, otuzun iizerindeki yemekte temel malzeme
olarak kullamildigini belirtmektedir. Yemeklerde yogurdun kullanim sgekli de
onemlidir. Bolge yemeklerinde yogurt yemegin {izerine dokiilerek degil, pismesi
yoluyla kullanilir ve bu sekilde bir nevi yemek sosu fonksiyonu {iistlenebilmektedir
(Cavusoglu, 1994: 50).

Yemeklerde siklikla tiiketilen bir grup da dolmalardir. Dolmalar genellikle sebzeler ile
hazirlanirken, Gaziantep’te sebzelere ilaveten et ve sakatatlarla da dolmalar
hazirlanmaktadir. (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gk, 2009: 15). Kuru patlican dolmasi bu
dolmalara giizel bir 6rnek olabilir. Dolmalar genellikle acili ve yaglhdir. Patlican, biber,
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kabak, domates ve acur bolgede tercih edilen dolma gesitleridir. Dolma iglerinde piring
kadar bulgur ve firik kullanimi1 da goriilmektedir (Tokuz, 1995: 15- 16).

Pilavlar da Gaziantep yemekleri igerisinde dnemlidir. Bolgede pilavlar genellikle bol
cesitli hazirlanir ve hazirlanan bu pilavlara as veya bugulama isimleri de verilir. Bolge
mutfag1 a¢isindan firik ve bulgur ile hazirlanan pilavlar onemlidir. Genellikle tarladan
olgunlasmamis halde toplanan, tiitsiilen bulgur cesidi firik, Gaziantep mutfagimin
0zgiin lezzetlerindendir (Tan, 2014: 174). Hamur bazli yemeklere bakildiginda da bolge
mutfaginin zenginligi goriilmektedir. Yorede hazirlanan en Onemli hamur
yemeklerinden biri lahmacundur. Lahmacun Gaziantep mutfaginin uluslararas: tine
ulagsmis {iirlinlerindendir. Kent mutfaginda tirnakli ekmek gibi c¢esitli ekmekler
tiiketilmektedir. Bolgenin sevilen hamur iiriinlerinden biri de kahvaltilarda sik sik
tercih edilen katmerdir (Tokuz, 2002: 239).

Sehir mutfaginin 6nemli bilesenlerinden biri de tatlilaridir. Yore tathlarini; cesitli
kriterleri dikkate alarak baklavalar, kadayiflar, helvalar, sireler, pekmezler, evde
yapilan tathilar, kurabiye ve pastalar, diger tathlar, receller, surup ve serbetler, seker ve
sekerlemeler olmak tizere 11 baghk altinda gruplandirmak miimkiindiir (Tokuz, 1996:
12). Gaziantep tathlarinda, siklikla tiiketilen ve uluslararasi anlamda bolge ile
0zdeslesen baklavanin onemli bir yeri vardir. Baklava ile birlikte bolgede yapilan
Oonemli tathlar mevcuttur. (Tan, 2014: 230).

Gaziantep yemekleri her gegen giin daha cazip hale gelmektedir. Sehre yemek temali
yapilan seyahatlerin sayis1 artmakta, sehirde yemek igerikli etkinlikler ¢ogalmakta ve
sehrin gastronomi hayat1 her gecen giin daha renkli hale gelmektedir.

Yontem
Arastirmanin Amac ve Onemi

Calismanin amacy;, Gaziantep mutfagi ¢orba ve ana yemeklerinde kullanilan
malzemelerin frekanslarini (kullanim sikligi) belirlemektir. Bu islem araciligiyla
Gaziantep mutfaginin iiriin gesitliligi ve gastronomik ac¢idan zenginligi de ortaya
cikacaktir. Gaziantep mutfagr yemeklerinde kullanilan malzemeleri besin gruplari
baglaminda incelemek de arastirmanin hedefleri arasindadir.

Besin gruplari, dogru beslenmede rehber olmak amaciyla besin 6gelerinde benzerlik
iceren besinlerin gruplandirilmasidir (Bulduk, 2013: 243). Literatiir incelendiginde
cesitli say1 ve sekillerde besinler gruplandirilmistir. Besin gruplar1 9 baslik altinda (Stit
ve siit iirtinleri, et ve et iirtinleri, yumurta, kuru baklagiller ve yagh tohumlar, ekmek
ve diger tahillar, sebze ve meyveler, yaglar, seker ve tatlilar, diger) incelenebilir
(Erdogan vd., 2009: 108). Bu ¢alismada da ilgili siniflandirma baz alinmis olup, 1 grup
ilavesi yapilmistir. Gaziantep mutfaginda baharat kullanimi yogun oldugundan
dolayi, “diger” grubu altinda incelenen baharatlar ayr1 bir grup olarak kabul edilmis
ve “baharatlar” basliginda yeni bir grup olusturulmustur. Bu gelisme ile birlikte, besin
gruplar1 10 baglik altinda incelenmistir.

Gaziantep mutfag1 2015 senesinde UNESCO listesinde yer almis ve bu durum
taninirligmi daha da artirmistir. Gaziantep mutfagl tizerine cesitli arastirmalar
yuriitiilmekte ve sayilar1 her gegen giin artmaktadir. Yapilan literatiir taramasinda
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Gaziantep yemeklerinde kullanilan malzemeleri yiizdesel olarak inceleyen bir
calismaya rastlanmamistir. Bu c¢alisma; malzemelerin corbalar ve ana yemekler
baglaminda yiizdesel olarak incelenmesi, Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin irdelenmesi ve
cesitli arastirmalara destek olmasi agisindan 6nemlidir.

Arastirmanin Yontemi ve Sinirliliklar

Calismada Gaziantep mutfagina ait corbalar ve ana yemekler incelenmistir.
Arastirmada nitel bir yontem kullanilmis ve ikincil veriler, igerik analizi yontemiyle
analiz edilmistir. Weber (1989: 5) bu analiz yonteminin, metinlerden elde edilen gegerli
yorumlarin sirali bazi islemler sonucunda agiga ¢ikarildigr bir teknik oldugunu
belirtmigtir. Bolge yemeklerinde kullanilan malzemeler bir dizi islemden gegirilip,
SPSS paket programi kullanilarak yiizde frekans analizi yapilmis ve bazi veriler elde
edilmistir.

Literatiir incelendiginde Gaziantep mutfag1 {izerine yazilmis 18 adet yemek kitab1
tespit edilmis, kaynaklara ulasim zorlugu sebebiyle 13 adet kitaba ulasilarak ve analize
dahil edilmistir. Kullanilan kitaplar tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1: Arastirmada Kullanilan Gaziantep Mutfag; ile Ilgili Yemek Kitaplar
Kitabin Ad1 Yazarn Basim Yili Yayinevi
Gaziantep Yemekleri ve Sermin OCAK Demirkardesler Ofset
Mubhtelif Yemekler Matbaacilik
Gaziantep Universitesi
Gaziantep Yemekleri Gonca TOKUZ 1995 Vakfi Yaymlarn
Gaziantep Universitesi
Gaziantep ve Kilis Mutfak Gonca TOKUZ 2002 Vakf1 Yaymnlar:
Kiltiirii
Annemin Antep Yemekleri Kolektif 2009 Elips Kitap
Dort Mevsim Gaziantep Ozden 2009 G.M. Matbaacilik
Yemekleri OZSABUNCUOGLU
Antep Mutfag: Metin GUMUS 2009 Kar Yayinlar
Gaziantep-Halep Mutfak
Kiltiirti ve Yemekleri: Ismail H.
Benzerlikler ve Farkliliklar OZSABUNCUOGLU, 2009 Fersa Matbaacilik
flkay PINARLI GOK
Gaziantep Biiyiiksehir
Siveydiz M. Ragip GUZELBEY 2010 Belediyesi
Gelenekten Gelecege Tahir Tekin OZTAN 2011 Dogan Burda Dergi
Gaziantep Yemekleri Yayincilik
Giillii Sultandan Neseli Nese GULLU 2014 1nk11ap Kitabevi
Tarifler
En Giizel Antep Ev Yemekleri Stikran SARGUN 2013 Hayykitap
Gilinesin ve Atesin Tad1: Aylin Oney TAN 2014 Yap1 Kredi Yayinlari
Gaziantep Mutfag1
Glineydogu Anadolu Bolgesi
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri Nevin HALICI 2015 Oglak Yayincilik
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Gaziantep yemeklerini besin gruplari baglaminda degerlendirebilmek ve bu gruplar
icerisindeki kullanim yiizdelerine ulasabilmek igin yemeklerin standart malzeme
listelerinin olusturulmas: 6nemlidir. Bu c¢alismada yemeklerin standart regetelerini
¢ikarmak gibi bir ama¢ bulunmamakla birlikte, g¢alismada kullanilan malzeme
listelerinin giivenilirligi icin bir standart malzeme belirleme sistematigi gelistirilmistir.

flk olarak yemekler icin ayr1 ayr1 Excel formlar1 olusturulmustur. Excel dosyalarmin
sol kismina ilgili yemegin bulundugu kitaplar, {ist kisma da o yemegi olusturan
malzemeler yerlestirilmistir. Malzemenin ilgili yemekte bulunma durumuna gore
kargisina var ise”1” yok ise “0” sayilari girilmistir. Incelenen kitaplarda yeni
malzemelere rastlandik¢a cetvele bu malzemeler de eklenmistir. Bu sistematik
dahilinde her yemek ayri1 bir Excel dosyasi olusturularak incelenmistir. Veriler
tamamlandiktan sonra yilizdesel c¢ogunluga bakarak standart malzemeler
olusturulmustur. 10 adet yemek kitabinda yer alan bir yemek ornek olarak
diistintildiiglinde, standart malzeme kabul edilecek olanlarin en az 6 kitapta (%50 ve
fazlasi oraninda) bulunmasi sarttir. Ornek bir standart yemek sistematigi Tablo 2’'de
gosterilmistir.

Tablo 2'de Ale Nazik yemeginin 6rnek malzeme olusturma prosediirii bulunmaktadir.
Ale Nazik yemegi 13 kitapta yer almaktadir ve 7 kitapta yer alan (en az %50)
malzemeler standart malzeme olarak kabul edilmistir. Ilgili malzeme listeleri
olusturulduktan sonra, malzemeler besin gruplarina ve kullamildig1 yemeklere gore
kodlanip SPSS programina aktarilmis ve analiz edilmistir.

flgili literatiirde yer alan tiim yemek kitaplarina ulasamamis olmak arastirmanin
kisithliklart arasindadir. Ayrica ilgili sistematik igerisinde yalnizca 2 yemek kitabinda
yer alan yemeklerin yiizde baglaminda {iistiinliik durumu yaratmadig icin analize
dahil edilmemis olmasi da bir bagka kisittir.
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Tablo 2: Ale Nazik Yemegi Malzeme Listesi

k: 2 g S
5 « = = - < >80 5D =
— )-—1 — Q2 Il (= < P < [=]
5B |2 [EEIE |8 |2 |B|E |&8 |8 |2 |2
=1 v e = =1 =) It =

2 % 12 1 S |7 E |8 |8 | & |3

>~ 2| B

o <

N M
1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0
2 1 0 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0
3 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0
4 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0
5 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0
6 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0
7 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0 0
8 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0
9 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0
10 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0
11 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0
12 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1
13 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0
Toplam 13 3 12 13 13 13 13 13 4 7 1 1

NUMARALANDIRILAN YEMEK KiTAPLARI

: Giinesin ve Atesin Tad1 Gaziantep Mutfagi

: Siveydiz

: Dort Mevsim Gaziantep Yemekleri

: Gelenekten Gelecege Gaziantep Yemekleri

: Gaziantep-Halep Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri: Benzerlikler ve Farkliliklar
: Gaziantep Yemekleri ve Muhtelif Yemekler

: En Giizel Antep Yemekleri

: Gaziantep ve Kilis Mutfak Kiiltiirii

O O N1 O U & W N =

: Gaziantep Yemekleri

10: Annemin Antep Yemekleri

11: Antep Mutfagt

12: Giillii Sultandan Nesgeli Tarifler

13: Giineydogu Anadolu Bolgesi Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri
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Bulgular ve Yorumlar

Veri analizi siirecinde incelenen 38 gorbanin icerisinde 323, 298 ana yemegin icerisinde
2824 malzemenin kullanildig1 tespit edilmistir. Veriler besin gruplar1 baglaminda ve
besin gruplarini olusturan malzemeler 6zelinde grafik haline getirilmistir.

incelenen Corbalardan Elde Edilen Bulgular

Kitaplar araciligiyla incelenen 38 ¢orbanin igerisinde toplam 323 malzeme kullanildig:
tespit edilmistir. Corbalarda incelenen malzeme sayis1 goz oOniine alindiginda, bir
¢orbanin ortalama 8,5 malzemeden olustugu goriilmektedir. Corbalara ait besin
gruplarmin genel grafigi ve malzemelerin besin gruplari baglaminda dagilim grafikleri
olusturulmustur (Grafik 1).

M Frekans M Genel Yuzde

62 61
53

42

Grafik 1: Gaziantep Mutfag1 Corbalarin Olusturan Malzemelerin Besin Gruplaria Gore
Dagilimi

Yukaridaki grafikte yer alan frekans degeri ifadesi malzemenin toplam malzeme
igerisindeki kullanim sayisini, bu frekansa karsilik gelen yiizdesel deger ise genel
ylizdeyi ifade etmektedir. Grafikte de goriildiigii gibi, corbalarda en fazla kullanilan
grup, ana yemekler ile benzer sekilde sebze ve meyvelerdir (%19,99). Ikinci sirada
%18,88'lik kullanim orani ile baharatlar gelirken, diger grubu malzemeleri %16,4'liik
oranla fgiincli siradadir. Bolge mutfaginda sik kullanilan yaglar %13 oran ile 4.
siradadir.

Corbalarda Kullanilan Siit ve Siit Uriinleri

Corbalar incelendiginde siit ve siit iirtinleri
M Frekans m Besin Grubu (%) cl ep. . e .
grubuna ait iki malzeme tespit edilmistir.

66,6 Bunlardan birincisi yogurt (%66,6), ikincisi ise

10 33,33
. > - suttir (%33,3)
Yogurt Sut Grafik 2: Corbalarin Yapiminda Bulunan Siit ve Stit
Uriinleri
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Corbalarda Kullanilan Et ve Et Uriinleri

ek Besin Grubu (% Bu grubun c¢orbalar igerisinde kullanimi
] M Besi
rekans esin Grubu (%) dikkate alindiginda, kirmizi et %40’lik oran
40 30 20 ile ilk sirada yer almaktadir. 2. sirada
4 3 3 %30’luk kullanim ile beyaz et, 3. sirada da
sakatat tirtinleri yer almistir.
Kirmizi Et Beyaz Et Sakatat
Grafik 3: Corbalarin Yapiminda Bulunan Et ve
Et Uriinleri

Corbalarda Kullanilan Kuru Baklagiller ve Yagli Tohumlar

Kuru baklagiller ve yagl tohumlarin ¢orbalarda kullanimlarmna bakildiginda nohut ve
mercimegin en yiiksek kullanim oranina (%29,03) sahip oldugu goriilmektedir.
Kullanim ytiizdesi ikinci yiiksek iiriin Antep Fistigidir (%12,90). Bu tiirtinii aym
kullanim ytiizdesi ile ceviz ve badem izlemektedir (%9,67). Bu grupta en az kullanilan

triin kuru fasulyedir.

B Frekans M Besin Grubu (%)

29,03
I I 12,9
Nohut Mercimek Antep Fistigi  Ceviz Badem Mas Kuru

Fasulye

Grafik 4: Corbalarin Yapiminda Bulunan Kuru Baklagiller ve Yagli Tohumlar

Corbalarda Kullanilan Tahillar

Bolge mutfaginda en sik kullanilan tahil %38,23'liik oranla piring olurken, %23,52'lik
kullanim oraru ile un ikinci sirada yer almaktadir. Ugiincii sirada yer alan malzeme
%17,64’1liik oranla dovme olmustur.
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m Frekans mBesin Grubu(%)

38,23
23,52 17,64
13 “ 6B 5,88 5,88 2,94 2,94 2,94
-. 2 2 - 12 1.0 12
Piring Un Dévme Bulgur Bugday Arpa Eriste Ekmek

Sehriye

Grafik 5: Corbalarin Yapiminda Bulunan Tahillar

Corbalarda Kullanilan Sebze ve Meyveler

Sebze ve meyveler, incelenen ¢orbalar igerisinde en sik kullanim oranimna sahip besin
grubudur. Sogan en fazla kullanilan (%22,58) sebze olmus, limon ikinci (%22,58),
sarimsak ise tiglincii (%16,12) siradadir. Kuru kayisi, keme, kereviz, kuru incir, bortilce,
mantar ve kuru tiziim sebze ve meyveler arasinda en az kullanim oranina sahip

malzemelerdir.

M Frekans M Besin Grubu (%)

22,58
19,35

16,12
14
12
10

6,45 6,45 6,45

4 4 4
,322 322,322 4 g L 161

1,61 161 161 1,61 161
1 1 1 1 1

SN @ S IR 2 e & N
IR G SO SN IR S ANTOMCCN N N
QS AP &A 3 LR & @@ @,\o
Grafik 6: Corbalarin Yapiminda Bulunan Sebze ve Meyveler
Corbalarda Kullanilan Yaglar
M Frekanslar m Besin Grubu (%) Grafik 7: Corbalarin Yapiminda Bulunan
47,61 Yaglar
20 33,33 Yaglar grubu incelendiginde,
14 I 7 16,66 1 238 sadeyagin Ozel bir durumda oldugu
-.__'__ goriilmektedir. Gaziantep yoresinde
Sadeyag Tereyagl  Zeytinyagl Aycicek Yagi
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imalat1 da yapilan 6nemli bir yerel iiriin olan sadeyag, corbalarda en fazla (%47,61)
kullanilan yagdir. Tkinci sirada ise tereyag1 (%33,33) yer almaktadir. Corbalarda en az
tercih edilen yag aycigek yagidir.

Corbalarda Kullanilan Baharatlar

Baharatlar Gaziantep corbalarinda sik kullanilan bir besin grubudur ve en sik
kullanilan baharat karabiberdir (%32,78). Bu baharati ikinci sirada nane (%22,95)
izlemektedir ve tiglincii sirada pul biber (%19,67) yer alir. Dordiincii sirada %8,19'luk
kullanim orani ile toz biber yer almaktadir. Bu grupta en az kullanilan tiriinler kimyon,

rezene ve tar¢indir.

B Frekans M Besin Grubu (%)

32,78

5 4 3 491

1 1,63 1163 11,63

Karabiber Nane  Pul Biber Toz Biber Tarhun Yenibahar Kimyon Rezene Targin

Grafik 8: Corbalarin Yapiminda Bulunan Baharatlar

Corbalarda Kullanilan Diger Grubu Uriinler

Diger grubu malzemeleri icerisinde tuz %58,49'luk kullanim orani ile birinci, et suyu
ise %18,86'lik kullanimu ile ikinci sirada yer almaktadir. Bu malzemeleri %11,32 oranla
domates salgas1 ve %5,66 oranla biber salgas: takip etmektedir.

M Frekans ® Besin Grubu (%)

58,49

) 377 1 1,88

Tuz Et Suyu D. Salgasi B. Salgasi Tavuk Suyu Tarhana

Grafik 9: Corbalarin Yapiminda Bulunan Diger Uriinler
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incelenen Ana Yemeklerden Elde Edilen Bulgular

Gaziantep mutfaginda degerlendirilen ana yemekler (298) igerisinde kullanilan toplam
malzeme sayis1 2824 olarak tespit edilmistir. Ana yemeklerde incelenen malzeme sayisi
gbz oOniine alindiginda, ortalama olarak bir ana yemegin 9,47 malzemeden meydana
geldigi tespit edilmistir. Ana yemeklere ait besin gruplarmmin genel grafigi ve
malzemeler 6zelinde ytizdesel grafikler olusturulmustur.
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Grafik 10: Gaziantep Mutfagi Ana Yemeklerinde Kullanilan Malzemelerin Besin Gruplarina
Gore Dagilimi

Gaziantep mutfag1 ana yemeklerine odaklanildiginda, bolgede cesitli tiirleri de yetisen
sebze ve meyvelerin basta geldigi (%26,48) goriilmektedir. Ardindan %21,6'lik
kullanim orani ile diger grubu malzemeleri gelmektedir. Ana yemeklerde en az
kullanilan malzeme sekerdir.

Ana Yemeklerde Kullanilan Siit ve Siit Uriinleri

Grafik 11’de de goriildiigli gibi ana yemeklerde en fazla kullanilan siit ve siit tirtinii
yogurttur. Gaziantep mutfaginda yogurdun 6nemi dikkate alindiginda, bu istatistik
sasirtict degildir. Yogurdu sirasi ile siit ve Antep Peyniri izlerken, en az kullanilan
malzemenin kasar peyniri oldugu goriilmektedir.

B Frekans M Besin Grubu (%)
79,16
38
5 10,41 4 833 1 2,08
L I
Yogurt Antep Peyniri Sat Kasar Peyniri

Grafik 11: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Siit ve Siit Uriinleri
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Ana Yemeklerde Kullanilan Et ve Et Uriinleri

Sehir mutfagindan kullanilan etler incelendiginde, ¢cogunlukla kirmiz: et kullanildig:
bilinmektedir. Yapilan incelemede de bu durum tespit edilmis, %92,43’1iik oranla ana
yemekler icerisinde kirmizi et kullanimi ilk sirada yer almugtir. Beyaz et de %3,58'lik
oranla ikinci sirada yer almis fakat yiizde farki dikkat cekici bulunmustur. Iskembe,
mumbar ve gerdan bu grupta en az kullanulan tiriinlerdir.

M Frekans ® Besin Grubu (%)
232

92,43

93,58 51,99 20,79 10,39 10,39 10,39

KirmiziEt  BeyazEt  Karaciger Akciger iskembe Mumbar Gerdan

Grafik 12: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Et ve Et Urtinleri

Ana Yemeklerde Kullanilan Kuru Baklagiller ve Yagli Tohumlar

Bu grup icerisinde ana yemeklerde en fazla kullanilan tiriin %47,52 ile nohuttur.
Nohudun ardindan sirasi ile Antep Fistig1 ve badem gelmektedir. Bu grupta en az
kullanilan iiriinler ¢cam fisti1 ve yesil zeytindir.

®m Frekans mBesin Grubu(%)

48 47,52
1211,88 20198
3297 549 9891 ’ 21,98 21,98
mm HHE II - =
Nohut Fasulye K. Ceviz Badem Antep  Cam Fistig Yesil Zeytin

Mercimek Fistig

Grafik 13: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Kuru Baklagiller ve Yagli Tohumlar

Ana Yemeklerde Kullanilan Tahillar

Bu grupta en sik kullanilan tiriin %41,91'lik oranla bulgurdur. Bu malzemeyi sirasi ile
piring ve un izlemektedir. Tahil grubu tirtinler incelendiginde ana yemekler igerisinde
yufka, tel sehriye, dovme ve arpa sehriyenin en az kullanilan tiriinler oldugu tespit

edilmigtir.
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Grafik 14: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Tahillar

Ana Yemeklerde Kullanilan Sebze ve Meyveler

Bu grup ana yemeklerde en fazla kullanilan besin grubudur ve igerisindeki malzeme
oldukca fazladir. Kullanilan tiim malzemeler tek tablo ile gosterilemeyecek
oldugundan 6zel bir gruplandirma yapilmis, %1,06 kullanim oraninin altinda olan
malzemeler “diger” olarak grafikte gosterilmistir. Bu besin grubunda yer alan
malzemelere odaklanildiginda basta gelen malzemenin sogan (%28,2) oldugu
goriilmektedir. Ardindan 6zel olarak gruplandirilan (baz1 malzemelerin toplami) diger
grubu gelmektedir. Diger grubunu f{iciinci sirada %12,7’lik oranla sarimsak
izlemektedir. Domates (%9,49) sebze meyveler grubu igerisinde dordiincii sirada yer
almaktadr.

B Frekans ® Besin Grubu (%)
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Grafik 15: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Sebze ve Meyveler
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Ana Yemeklerde Kullanilan Yaglar

M Frekans ® Besin Grubu(%)

125 94 6
41,11 30,92 2039 11 9 2 1
B n - 20 3,61 2,96 0,65 0,13

Sadeyag Zeytinyagl Tereyagl Kuyruk YagiAycicek Yagi Margarin icyag

Grafik 16: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Yaglar

Grafikte 16'da da goriildiigli tizere ilk sirada %41,11'lik kullanim orani ile sadeyag
gelmektedir. Sirasi ile zeytinyagi ve tereyagi bu malzemeyi izlemektedir.

Ana Yemeklerde Kullanilan Seker ve Tatlilar

Ana yemeklerde seker grubu olarak en fazla (%68)

- Fregg ns M Besin Grubu (%) pekmez kullanilmus, ikinci sirada da %32 oranla seker

17 g 32 gelmistir.

Grafik 17: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Seker ve
Pekmez Seker Tatlilar

Ana Yemeklerde Kullanilan Baharatlar

Gaziantep mutfag1 ana yemeklerinde en fazla kullanilan baharatin (%51,95) karabiber
oldugu tespit edilmistir. Ikinci sirada bolge ile &zdeslesmis pul biber (%14,45)
gelmektedir. Ugﬁncii ve dordiincii olarak, sirasi ile toz biber (%11,32) ve yenibahar
(%9,17) yer almaktadir.

M Frekans ™ Besin Grubu (%)
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Grafik 18: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Baharatlar
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Ana Yemeklerde Kullanilan Diger Grubu Uriinler

Diger grubu malzemeler igerisinde %45,57’lik kullanim oran ile tuz birinci, %30 luk
kullanim orani ile domates salgasi ikinci sirada yer almaktadir. Biber salcas1 %21,47 ile
tclincii, nar eksisi de 0,98 ile dordiincti siradadir.

M Frekans ® Besin Grubu(%)
278

183

131

Grafik 19: Ana Yemeklerin Yapiminda Bulunan Diger Grubu Uriinler

Elde edilen veriler grafikler araciligiyla paylasilmistir. Grafiklerde detayli sekilde
malzeme yiizdeleri bulunmas, ileriki ¢calismalarda arastirmacilara yardimci olacaktir.
Bu grafiklerden bazi sonuglar ¢ikarmak miimkiindiir.

Sonug ve Oneriler

Literatiir incelendiginde, Gaziantep yemeklerinde kullanilan malzemelerin besin
gruplart baglaminda dagilimi ve malzemelerin kullanim yiizdeleri {izerine bir
arastirma yapilmadig: tespit edilmistir. Bu kapsamda Gaziantep mutfag: ¢orba ve ana
yemekleri incelenmis, Gaziantep mutfaginin zenginligine dikkat ¢ekmek ve katkida
bulunmak hedeflenmistir. Calismada toplam 336 ¢orba ve ana yemek incelenmis, bu
tirtinlerde toplam 3147 malzeme kullanildig: tespit edilmistir. Gokirmakli vd. (2017:
60) Gaziantep’'in ¢evresinde bulunan kiiltiirlerle yeni yemek sentezleri
olusturabildigini ve zengin bir yemek cesitliligine sahip oldugunu belirtmislerdir.
Calismada elde edilen istatistikler de bu ilgi ile ortlisiir durumdadir. Gaziantep
mutfaginin 6nemli avantajlarindan biri de yerel iirtin kullanimidir. Bolgede zengin bir
yerel {irlin gesitliligi bulunmakta ve Gaziantep yemeklerinde yerel {irtinler siklikla
kullanilmaktadir. Gaziantep mutfaginda yerel malzemelerin kullanilmas1 Gaziantep'in
UNESCO Yaratiaa Sehirler Agma dahil edilmesini saglayan kriterlerden birisidir
(UNESCO, 2018). Calismada incelenen yemeklerde de yerel tiriinlerin sik kullanimi
dikkat cekmektedir.

Yapilan incelemede, yOresel iiriinler igerisinde en ¢ok kullanilan1 sadeyagdir.
Calismada gorbalarin %47,61'sinda, ana yemeklerin %41,11'inde sadeyag kullanildig:
belirlenmistir. Elde edilen bu istatistik sadeyagin Gaziantep mutfaginda onemini
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vurgulamaktadir. Gaziantep mutfaginin 6nemli yerel {iriinleri arasinda salcalar1 da yer
almaktadir. Domates ve biber salcalar1 genellikle ev yapimi olarak {iretilmekte ve
siklikla kullanilmaktadir. Tan (2014: 84) Gaziantep'te yemeklerde genellikle biber ve
domates salcasinin birlikte kullanildigini ve tencere yemeklerinde yemegin tadinin
salcadan geldigini belirtmistir. Yapilan incelemede ¢orba yapiminda biber salgasi
%5,66; domates salgas1 %11,32 oranlarinda kullanilirken, ana yemeklerde biber salgasi
%21; domates salgas1 %30 oraninda kullanilmaktadir. Elde edilen istatistikler salganin
Gaziantep mutfagindaki 6nemini destekler niteliktedir.

Gaziantep yemeklerinde kullanim orami yiiksek bir diger malzeme de kirmizi ettir.
Gaziantep’te %50,6 oraninda kirmizi et tiiketilmektedir ve kirmizi etin %77,9u da
koyundan elde edilmektedir (Karakus vd., 2008: 113). Yapilan incelemede ¢orbalarda
%40, ana yemeklerde %92,43 oranlarinda et kullanimi tespit edilmistir. Incelenen
recetelerin genelinde kirmizi etin kaynagi olarak Hallik olarak adlandirilan yerel
koyun cinsi gosterilmektedir. Gaziantep mutfag: icin onemli iiriinlerden biri de
yogurttur. Calismanmn literatiir kisminda yogurdun O©nemi vurgulanmis olup,
¢orbalarin %66,6’sinda, ana yemeklerin %79,16’sinda yogurt kullanimi tespit edilmistir.
Ayrica incelenen yemek kitaplarinda genellikle “yogurtlu yemekler” isimli ayr1 bir
bashk goriilmiistiir. Bu durum yogurdun 6nemini ayrica gostermektedir. Bir diger
yiiksek kullanimli iriin de nohuttur. Gaziantep’te “nohut diirimii” olarak ayr1 bir
yiyecek seklinde tiiketilen nohut, c¢esitli yemeklerin igerisinde de siklikla
kullanilmaktadir. Yogurtlu yemeklerin hemen hepsinde nohut kullanildigini gérmek
miimkiindiir. Bu arastirmada nohudun; ¢orbalarin %29'unda, ana yemeklerin
%47,52’sinde kullanildig istatistigine ulasilmistir. Bolge gastronomisi iginde onemli
yer tutan ve tarimi yapilan bir diger yerel iiriin ise bulgurdur. Bulgur, 2017 senesinde
“Antep Bulguru” olarak tescillenmistir. Yapilan incelemede ana yemeklerin
%41,91"inde bulgur kullanim tespit edilmistir. Sabbag (2015: 204) da hazirlanmas: ve
saklanmas1 kolay olan bulgurdan yapilan ¢ok sayida yemek oldugunu ifade
etmektedir.

Gaziantep yemekleri genellikle baharath ve acili yemeklerdir. Baharatlarin yemeklerde
kullanimi1 da bunu gostermektedir. Corbalarda %18,88;, ana yemeklerde %18,13
oranlarinda baharat kullanilmaktadir. Baharatlar igerisinde de pul biberin 6zel bir
konumu mevcuttur. Bolgede yerel olarak iiretimi yapilan pul biber, yemeklerde
siklikla kullanilir ve Gaziantep mutfaginin tanimlayici 6zellikleri arasinda sayilabilir.
Incelenen yemek ve corbalardaki oranlar da bu durumu destekler niteliktedir. Ana
yemeklerde baharat grubu igerisinde %14,45 oraninda, ¢orbalarda baharat grubu
icerisinde %19,67’lik oranla pul biber kullanim1 tespit edilmistir. Gaziantep mutfaginda
meyvelerin ve sebzelerin kullanimi da 6nemlidir. Genellikle mevsiminde sebze ve
meyveler ile yemekler (yenidiinya kebabi, keme kebab1 vd.) yapilir. Yapilan
incelemede de elde edilen istatistikler bu durumu desteklemektedir. Hem ana
yemeklerde (%26,48) hem de ¢orbalarda (%19,19) en fazla kullanilan besin grubu sebze
ve meyvelerdir.
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Yapilan incelemede Gaziantep yemeklerinde kullamilan malzemelerin kullanim
sikliklar1 ve dagilimlari belirlenmistir. Yerel iirtinlerin 6nemi dikkate alindiginda,
ithalattan kaginmak ve yerel iireticiyi destekleyerek Gaziantep mutfak kiiltiirtini
korumak o6nemlidir. Ileride yapilacak calismalarda, baska mutfaklarin malzeme
analizleri yapilarak Gaziantep mutfag: ile karsilastirilabilir. Mutfak kiiltiirlerinin ortak
yonlerinin anlagilmasi agisindan faydal olacaktir.
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