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MAKALE BILGISI 0z
Arastirma Makalesi Tiirk mutfak kiltiirii yiizlerce yillik bir gegmisin birikimi ile zenginleserek giiniimiize kadar
ulagmustir. Tarihsel siirecte farkli bolgelerde yagamini siirdiiren Tiirk toplumunun yeme igme
Makale Siireci: aligkanliklari, gdcebe yasam bi¢imi ve yerlesik hayatin izlerini tasiyan Tiirk mutfak kiiltiirii
Génderim - 10 EKkim 2023 b%rg.:Ok t.()plumuuetkiledigi.gibi. bir@ok.tgplumdan da etkilenm%svtﬁr. Yemeklefm haz.lrlar.ns
. . - bicimlerinin cografya, iklim, inan¢ gibi unsurlardan etkilendigi diisiiniildiiglinde igerik,
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corbalar incelenmistir. Gaziantep mutfag: lizerine yazilmis yemek kitaplarinda yer alan g¢orba
tariflerindeki farkliliklar ve benzerlikler irdelenerek Gaziantep’te hazirlanan gorbalarin igerik ve
sunumlart ortaya konulmaya calisilmistir. Bu ¢alismada dokiiman analizi yOnteminden

Anahtar Kelimeler:

Tiirk mutfagi yararlanilmistir. Bu baglamda ¢alismada igerisindeki malzemeler ve servis sekilleri yemek
Gaziantep mutfagi kitaplarindan derlenen, Gaziantep mutfaginda en fazla yapildig1 gézlemlenen on iki ¢orba cesidi
Corba incelenmistir. Calisma sonucunda ¢orbalarin tariflerinde bir tutarlilik olmadig1 ve genellikle
Gaziantep yemekleri bakir kaplarda iizerine kizgin yag dokiilerek sunumunun yapildig tespit edilmistir.
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ARTICLE INFO ABSTRACT

Research Article Turkish culinary culture has reached the present day with the accumulation of centuries-old
- - history. The eating and drinking habits of the Turkish society, which has lived in different

Article history: regions for hundreds of years, carry traces of both nomadic and settled lifestyles. Turkish

culinary culture has influenced many societies and has also been influenced by many societies.
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Keywords: soup recipes found in cookbooks written about Gaziantep cuisine were examined, and an attempt
was made to present the ingredients and presentations of the soups prepared in Gaziantep. The
Turkish cuisine method used in this study was a document analysis. In this context, twelve types of soups that
Gaziantep cuisine are most commonly made in Gaziantep, compiled from cookbooks based on their ingredients
Soup and serving styles, were examined. As a result of the study, it was found that there was no
Gaziantep foods consistency in the soup recipes, and generally, the soups were served by pouring hot oil on top
in copper bowls.
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1. GIRIS

Yiyeceklerin tiiketim bigimleri kiiltiiriin bir parcasidir. Her toplum kendi yemek kiiltiiriinii sekillendirirken
yiyecekleri de kendilerine 6zgii form ve bigimlerde sunma egilimindedir. Yiyeceklerin nasil sunuldugu da
gastronominin ¢alisma alanlarindan bir tanesidir. Tiirk mutfak kiiltiirii yiizlerce yillik bir birikimin sonucunda
meydana gelmistir. Bu birikimin meydana gelmesinde etkili olan birgok unsur bulunmaktadir. Inang, cografya,
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aliskanliklar, hammaddeye ulagsma imkani, iklim bu unsurlardan bazilaridir. Yemek kiiltiirlerinin olusumunda etkili
olan unsurlarin yiyeceklerin hazirlanis bi¢imleriyle de ilgili oldugu diistiniilmektedir (Birer, 1997: 57).

Yiizlerce yillik bir birikimin sonucunda ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirlerinde yemek kategorileri arasinda énemli
yere sahip olanlardan bir tanesi de ¢orba kategorisidir. Diinyadaki ilk gorba tarifleri 1672 yilinda kaleme alinmig
yemek kitaplarinda yer almaktadir (Coksaygili & Basoglu, 2011). Insanm anne siitiinden sonra ilk tanistigi
besinlerden biri olan ¢orba dogumdan Sliime kadar en 6zel zamanlarinda tiikettigi yemeklerden bir tanesi olmustur.
Giliniimiizde tamamlayici beslenmede en sik kullanilan gida maddesi (%67.1) ¢orbadir (Tuncay, Sezer Efe & Erdem,
2022). Su orani fazla olan yemek olarak tanimlanabilecek ¢orbalar bu anlamda diger yemek kategorilerinden keskin
bir bigimde ayrilmaktadirlar. Tibbi anlamda kullaniminin da yaygin oldugu donemlerden, yalnizca corba
isletmelerinin kuruldugu bugiine kadar gecen siirecteki yolculugu corbay1 onemli kilmistir. Her yore ve sehrin
kendine has ¢orbalar1 bulunmaktadir (Kdsker & Ozbey, 2021). Tiirk mutfaginin énemli temsilcilerinden bir tanesi
olan Gaziantep, gorbalar1 6zelinde de Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan mutfaklardan bir tanesidir. Yemek ¢esitliligi
bakimindan olduk¢a zengin olan Gaziantep corbalari agisindan da diger sehirlerden ayrilmaktadir. Bu arastirma
kapsaminda Tiirk mutfaginda esine az rastlanir 6rneklere sahip olan Gaziantep corbalar1 hazirlanislar1 ve sunumlari
bakimindan incelenmistir. Literatiirde Gaziantep ¢orbalarina yonelik hazirlanis ve sunum agisindan degerlendirme
yapan ¢aligmaya rastlanilmadigindan gastronomi literatiiriine katki saglayacag diisiiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Tiirk Mutfag

Insanoglu, ilk¢agdan itibaren yasayabilmek ve cevresindekileri yasatabilmek amaciyla siirekli besin kaynagi
aramak durumunda kalmistir (Artun, 1998: 19). Azadovski (2002) gidalarin tiiketilme sekli ve izlenmesi gereken
kurallarin yaninda, atasal gidalarin pisirilme ya da servis edilme bigimlerinin bugiinlerde ¢ok degisiklige ugramakta
oldugunu ifade etmektedir. Lezzet temelli mutfak kiiltiirii Neolitik ¢agda M.O. (8000-6000) gelistirilmistir (Ozkok,
vd., 2017: 115). Yasam1 boyunca insan yaklagik yetmis ton su, on yedi ton karbonhidrat, {i¢ ton protein, iki ton kadar
yag tikketmektedir (Baysal, 2000: 28).

Medeniyetin rahat, giizel ve mutlu yasamay1 saglamaya yonelik maddi ve manevi eserlerden meydana
geldigini sdylemek miimkiindiir (Kazmaz, 1996: 48). Bir milletin medeniyet seviyesine yalniz mutfak ve evinde
kullandig1 kap kacaklara bakarak da karar verilebilir (Birer, 1997: 57). Tiirk mutfagi uygarlik agisindan ¢ok énemli
bir yere sahiptir. Tirkler farkli bolgelerde cesitli devletlerle birlikte uygarliklar inga etmisler ve farkli inang
sistemlerini kabul etmislerdir. Yeni yerlesim alanlarindaki bitki ortiisiinden yararlanmiglar ve yeni yemekler yapmay1
ogrenmislerdir (Artun, 1998: 20).

Beslenme, sagligin korunarak devamliligini saglayan insanin oncelikli gereksinimlerinden birisidir (Arslan,
1997: 29). Insanin yiyecek ve igecek tiiketmesi hem organik hem de kiiltiirel bir olgudur (Aksoy & Tatli, 1998: 7).
Besin maddelerinin farkli yontemler ile saklanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi toplumlarin kiiltiirel 6zellikleri ile
sekillenir (Dogruol, 1996: 5). Yasamin devam ettirilebilmesi amaciyla tiiketilen besin tiirleri ve hazirlanis bigimleri
orf, adet ve geleneklere dayali bir uygulama oldugundan dolay1 beslenme diizeni veya beslenme aliskanligi da
“yemek kiiltiiri” olarak adlandirilmaktadir (Arslan, 1997: 29).

Yemek kiiltiirlinii etkileyen ve bigimlendiren unsurlarin basinda; din, cografi konum, gelenek ve gdrenekler
gelmektedir (Aksoy & Tatl, 1998: 8). Farkl tilkelerde tiiketilen yiyecek ve icecekler ¢ok biiylik farkliliklar
gostermektedir (Merdol, 1998: 141).

Tiirk mutfagi denildiginde tiim Tiirk yiyecek ve i¢ecekleri, bu yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag
gereg ile yemek gelenek ve gorenekleri anlagilmaktadir (Birer, 1997: 57). Giirsoy’a (2013: 85) gore Tiirk mutfaginin
zenginliginden s6z ederken Tiirk sozciigiinii etnik anlamda ele almak dogru olmaz. Giirsoy (2013), Tiirkiye’nin
bugiin bulundugu cografyanin mutfaginin zenginligi tanimin1 6n planda tutmanin daha dogru olacagi goriisiinii
savunmaktadir. Bunu da Anadolu mutfaginin Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden 6nce de var olduguna ve statik bir
mutfak olmamasina baglamaktadir.

Tiirk mutfagina ait en eski bilgilere, Tonyukuk adina dikilmis anit kitabede rastlanmaktadir. Anitta yer alan
“Geyik yiyerek, tavsan yiyerek avlanip geginirdik. Tiirk ulusunun karni toktu” ... ifadeleri yer almaktadir (Ozen,
1996: 71). Biiyiik bir cografya iizerine dagilmis Tiirkler uzun tarihsel gecmislerinden dolay1 ¢ok zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptirler (Stiriictioglu, 2001: 140). Eski Tiirklerin yasami tarima ve hayvanciliga bagh idi (Artun, 1998:
19). Tiirkler ilk ¢aglardan itibaren birgok farkli millet ile komsuluk iligkilerinde bulunmus, onlarla i¢ i¢e yasayarak
yiyecek icecek kiiltiirii etkilesiminde bulunmustur. Béylece bir¢ok farkli yiyecek igecek tiirli Anadolu insaninca
benimsenmistir (Aksoy & Tatli, 1998: 8). Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi Tiirk mutfag i¢in de bir milat olmustur
(Ozgen, 2017: 8). Anadolu’nun Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasinda yer almasi Tiirk mutfagina ve
dolayisiyla yemek kiiltiiriine de yansimistir. Farkli cografi bolgelerin kavsak noktasi olmak yiyecek hazirlama ve
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tiikketim aliskanliklarindaki biiyiik farkliliklari da beraberinde getirmis ve ortaya ¢ok zengin bir mutfak kiltiirii
¢ikmugtir (Bulduk & Yabanct, 2001: 61).

Tiirk mutfaginda yiyecek ¢esitleri olduke¢a fazladir. Yaz aylarinda yetisen sebze ve meyveler ¢esitli yollarla
saklanir ve kis aylarinda da tiiketilir (Dogruol, 1996: 9). Tiirk mutfag:1 diinya mutfaklar1 arasinda énemli bir yere
sahiptir ve yoOresel arastirmalar sonunda ¢esit ve tat bakimindan 6n siralarda oldugu anlasilmaktadir (Kazmaz, 1997:
69). Diinyanin neredeyse tamamu tarafindan Italyanlara ait olarak bilinen makarna ilk olarak diinya yemek kiiltiiriiniin
besigi olarak kabul edilen Orta Asya’daki Tiirk kavimlerince yapilmistir (Tebardar, Aras & Bari, 1998: 145).
Diinyanin en zengin li¢ mutfagindan bir tanesi olarak gosterilen Tiirk mutfagi Cumhuriyet donemi dncesine gore cok
fazla degisime ugramamistir (Demirgiil, 2018: 123). Bu nedenle de Cumhuriyet 6ncesinde Tiirk mutfaginda yer alan
yiyecek icecekler ile ilgili ulasilan bilgilerin dnemli bir boliimii giintimiizdeki Tiirk mutfag incelenerek elde edilebilir
(Ozen, 1996: 72). Tiirk mutfaginn {inii cok gesitli malzemelerin ve tat vericilerin degisik sekillerde kullanilmasiyla
farkli tiir ve lezzette yemeklerin iiretilmesinden kaynaklanmaktadir (Baysal, 1997: 49).

Tiirk mutfak kiiltiiri yalmizca yemegin nasil yapildigina iligkin bilgilerden olusmamaktadir. Yemek yemeye
iligkin bir¢ok manevi deger, tutum, davranis da zengin Tiirk mutfak kiiltliriinii olusturan unsurlar arasinda yer
almaktadir. Bu da Anadolu’da uzun bir tarihsel gelisim i¢indeki birikimin olusturdugu kiiltiirii gostermektedir
(Tezcan, 1996: 78).

Degisen ylizyilda farkli faktorler yemek kiiltiiriiniin de degismesine neden olmustur (Arslan, 1997: 34). Bati
ile olan etkilesim de Tiirk mutfagini hizli bir degisime siiriiklemistir (Artun, 1998: 20). Tiirk mutfag ise eski Misir
mutfagini, eski Misir mutfagi eski Yunan mutfagini, eski Yunan mutfagi Roma mutfagini, Roma mutfagi Fransiz
mutfagim, Fransiz mutfag: ise Ingiliz mutfagini etkilemistir (Cigerim, 2000: 50). XIX. Yiizyilda bat: uygarliklar1 ile
Tiirklerin yakin iliskilerinden dolay1 Tiirk mutfag: ingiliz ve Fransiz mutfaklar etkisi altina girmeye baslamistir
(Akman vd., 2001: 13).

Teknoloji insan hayatina birgok kolaylik getirse de bazi islerin insan giicii ile yapilmasi gerekmektedir
(Kalyoncu, 2001: 91). Mutfaktan ¢ikan yemekler de bunlardan bir tanesidir. Ozellikle sosyolojik izlerin silinmemesi
gereken alanlardan bir tanesi olan mutfak kiiltiirleri insan giicii ile sekillenerek gelecek kusaklara aktarilabilirler.
Farkl1 toplumlarin izlerini tagiyan mutfaklar, cografi farkliliklara uygun iiriinleri icermeleriyle birlikte farkli servis
karakterlerinin de ortaya ¢ikmasini saglamaktadirlar (Korkutata, 2017: 31). Osmanli Sarayi’nda Cesnicibasi’nin
padisahin yemeklerinin zehirli olup olmadigimin anlagilabilmesi i¢in yemeklerin tadina bakma gorevlisi oldugu
bilinir. Osmanli’ya da Iran’dan gegen bu uygulama da Cesnicibasi tadim tabaklar1 kullanmaktaydi. Bu tadim
tabaklarinin benzerleri konaklarda, kiigiik porsiyon yemekler i¢in kullanilmigtir. Daha sonra bu tabaklarin meze
tabagi olarak kullanildigr goriilmektedir (Giirsoy, 2013: 119). Tiirklerde sehir ve kirsal bolgelerde farkli sofra
adaplarindan s6z etmek miimkiindiir. Heper’e (2017) gore, oturanlar dizlerine tiim sofranin etrafini sarabilen ve
pecete yerine de kullanilabilen dar ortiiler orterler, kentte ise masa da ve ayn kaplarda yemek yenmektedir. Bu ve
benzeri 6rnekler ayni iilkede genel olarak benzer gelenekler oldugunu gosterdigi gibi, yoresel farkliliklarin da Tiirk
mutfak kiiltiiriinde farkli sunum tarzlari olabilecegini gostermektedir.

2.2. Tiirk Mutfaginda Corba

Corba kelimesi Tiirk¢e’ye Farscadan gegmistir. Diinyada ¢orba, yemekler arasinda 6énemli bir yer tutmakta
binlerce ¢esidi bulunmaktadir. Anne siitiinden sonra tanisilan yemekler arasinda yer alan ¢orba yiizyillar i¢inde ¢esitli
bigimlerde sekillenen bir yemek cesidi olmustur (Ozdemir Yaman, 2022). Corba 6zellikle Asya iilkeleri basta olmak
iizere vazgecilmez yemekler arasinda yer almaktadir (Berik vd., 2022). Icerisindeki su orani yiiksek yiyecekler ¢orba
olarak adlandirilmaktadir. Yilmaz ve Erden’e (2017) gore corba, mideyi rahatlatan ve ana yemekten tiiketilen zengin
besinlerin kullanildig1 bir baglangi¢ yiyecegidir. Corba her 6giinde tiiketilebildigi i¢in beslenmede dnemli bir yere
sahiptir. Bat1 kiiltiiriinde her ne kadar istah agic1 olarak tiiketiliyor olsa da Tirk mutfaginda gorba basli basina bir
yemek olarak tiiketilmektedir (Arli & Gilimiis, 2007)

Tiirk mutfaginda ¢orba oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir. Tarihsel siirec icerisinde Orta Asya bozkirlarindan,
Anadolu’da kurulan ilk beyliklere kadar uzanan genis bir cografyada ¢orba her donemde Tiirk mutfagindaki 6nemini
korumustur (Yerasimos, 2010). Divanii Lugat-it Tirk’ten, Kaygusuz Abdal siirlerine, Bagdadi’nin Kitabii’t-
Tabih’inden, Sirvani eserlerine, Evliya Celebi’nin seyahatnamesinden Alman seyyah Hans Dernschwam’in notlarina
kadar pek ¢ok kaynakta Tiirk mutfaginda yer alan ¢orbalara rastlamak miimkiindiir (Ozdemir Yaman, 2022).
Tiirklerin en sevdikleri ¢orbalar ise yogurt ve tarhana corbalaridir (Colakoglu, 1977). Tiirk mutfaginda yer alan
corbalardan birgogu tarihsel siire¢ icerisinde 6z tariflerini korumuslardir. Bunlar arasinda ogmag, toyga, tarhana ve
katik gibi gorbalar 6rnek olarak gosterilebilir (Gok, 2022).

Cografi isaretli iiriinler arasinda gastronomi alaninda islenmis {irlinlerden sonra en ¢ok yemek ve corbalar yer
almaktadir. Yemekli toplantilarda, gecmis donemlerde iyilestirici etkisinden dolay1 tip alaninda, bayram, diigiin,
nisan gibi 6zel giinlerde tiiketilen bir yemektir. Tiirk mutfaginda et, tavuk, paca, ayak, kelle, sebze, meyve, siit,
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yumurta, balik, deniz iriinleri, kuruyemis, tahil, baklagil, ot gibi neredeyse her seyden ¢orba yapilmaktadir. Bu
cesitlilik Tiirk mutfaginin 6zgilinliigiinii yansitmast agisindan en ayirt edici unsurlardan bir tanesidir. Corba Tiirk
mutfaginda her 6gilinde, giiniin her saatinde tiiketilebilen bir yemek ¢esididir. Bunun yaninda her déonemde her
mevsimde tiiketilen bir yemek olmustur. (Boz, 2017; Bucak, 2017; Yayla & Yayla, 2019; Demirel & Karakus, 2019;
Ozdemir Yaman, 2022; Pulluk & Ornek, 2022; Uslu & Yilmaz, 2022; Pulluk, 2022; Ekincek, 2022).

2.3. Gaziantep Mutfagi ve Corbalar

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep mutfagini diger mutfaklardan ayiran en temel
ozelligi yemek cesitliligindeki zenginliktir. Bu zenginligini ise bagli bulundugu cografya, iklimi, bitki Ortiisii ve
iiretim bi¢imi gibi faktdrlerden almaktadir (Uguk & Kayran, 2020; Yazgan Serinkaya, 2017). Antep’te yemek yemek
sadece karin doyurmak demek degildir (Sargin, 2013). Gaziantep mutfag: Tiirkiye’nin, hatta Dogu Akdeniz’in en
zengin mutfaklarindan bir tanesidir (Cavusoglu, 1994). Gaziantep, eti, yagi, baharat1 ve salgasi bol bir beslenme
aliskanligina sahiptir. Genelde biber ve domates sal¢asi yemeklerde birlikte kullanilmaktadir. Yemeklerde yaygin
olarak kuzu ve koyun eti kullanilmaktadir. (Sabbag, 2015).

Antep’te ¢orbanin bash basina bir yemek oldugundan s6z eden Sargin’a (2013) gore ¢orba, yanina piyaz ve
salata konularak 6giin haline getirilir. Kaynaklarda Gaziantep corbalarinin sayisi ile ilgili net bir sayr olmamakla
birlikte farkli sayida ¢orbaya ulasmak mimkiindiir. Sengiil, Cakir ve Cakir’a (2015) gore, Gaziantep’e dzgii mas
corbasi, bulgurlu alaca ¢orba, 6z ¢orba, malhuta ¢orbasi, sirinni ¢orba, keme gorbasi, ezo gelin ¢orbasi, kiymali corba,
dedvmeli alaca corba, lebeniye ¢orbasi, tarhana gorbasi, bulgur ¢orbasi, fistikli corba, yuvalama ¢orbasi ve katma
corbasi olmak iizere on bes ¢orba bulunmaktadir. Eskiden genellikle ¢orbalar ana 6giin olarak tiiketildiginden tok
tutmas1 ve besleyici degerinin yiiksek olmasina dikkat edilir, bazi ¢orbalar bu yiizden lapa kivaminda pisirilirdi.
Gaziantep’te yapilan malhital1 as buna buna drnek olarak gosterilebilir (Ozsabuncuoglu & Gk, 2009).

3. YONTEM

Tiirk mutfaginda ¢ok 6zel bir yer tutan gorbanin, sehir mutfaklar1 6zelinde incelenmesi gereken bir konu
oldugu diisiiniilmektedir. Bu baglamda bu arastirmada gastronomi alaninda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’da Tiirk
mutfagini temsil eden ilk sehir olma 6zelligine sahip Gaziantep’in ¢orbalar1 arastirma kapsamina alimmistir. Bu
kapsamda Gaziantep’e 6zgii on iki ¢orba ¢esidi incelenmistir. Verilerin ikincil kaynaklara dayanmasi sebebiyle
calisma i¢in derginin etik ilkeler ve yayin politikasi dogrultusunda Etik Kurul onayina ihtiya¢ duyulmamistir. Bu
baglamda Gaziantep’e 6zgii ¢orbalar farkli kaynaklardan dokiiman analizi yontemi ile analiz edilmis ve bulgular
derlenmistir. Calismada Gaziantep mutfagi hakkinda yazilmis kaynaklarda ortak olarak yer aldigi saptanan on iki
corbaya yer verilmistir.

4. BULGULAR

Incelenen eserlerin analizi sonucu elde edilen corbalara, igeriklerine ve sunum bilgilerine yénelik bulgular
asagida bagliklar halinde sunulmaktadir.

Tablo 1. Gaziantep Corbalarma Yénelik Incelenen Kaynaklar

Yazar Yil Incelenen Cahsmalar

Giizelbey, R. 2009 Siveydiz.

Ozsabuncuoglu, I., & Gok,I. 2009  Gaziantep-Halep mutfak kiiltiirii ve yemekleri: benzerlikler ve farkliliklar

Sargin, S. 2013 En Giizel Antep Ev Yemekleri

Tan, A. O. 2014  Giinesin ve Atesin Tad1

Canci, H. 2017 Tiketiciler ve iireticiler i¢in farkl bir baklagil: mas fasulyesi vigna radiata
4.1. Beyran

Fotograf 1. Beyranin On Hazirlig1, Fotograf 2. icilmeye Hazir Halde Beyran
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Koyunun kol, but, sirt eti (Giizelbey, 2009: 159) ya da gerdan (boyun) kismindan elde edilen eti (Tan, 2014:
14), i¢ yag, sarimsak, piring, karabiber, pul biber ve ilikli kemik kullanilarak hazirlanan ve baz1 kaynaklara gore
corba kategorisinde degerlendirilmeyen beyran, su oranmin fazla olmasi dolayisiyla ¢orba olarak
degerlendirilebilecek bir yemek cesididir. Fotograf 1°de goriildiigii izere bakir kaplarda servis edilen beyran siparis
iizerine hazirlanan bir yemektir. 10-12 saat boyunca kaynatilan et, suyu siiziilerek baska bir kaba alinir, yaglari
ayiklanir ve didiklenir, piring tuzlu suda dise gelecek sekilde pisirilerek bekletilir. Kerpetenle tutulan bakir sahanda
yag eritilir, siiziilmiis et suyu, sarimsak, piring ve etin karistirilmast ile hazirlanir. Uzerine Fotograf 2’ deki gibi kirmizi
pul biber ve et suyu ilave edilerek, sicak bir sekilde tiiketilmektedir (Giizelbey, 2009: 159; Tan, 2014: 14).

4.2. Oz Corba

Icerisine asurelik bugday (dovme), (Tan, 2014: 18) ya da yarma, siizme yogurt, et ya da kemik suyu, yumurta,
antep fistig1, sadeyag, tuz, karabiber, toz kirmizibiber (Sargin, 2013: 57), badem i¢i (Gilizelbey, 2009: 53) ve tar¢in
(Tan, 2014: 18) konularak hazirlanan 6z ¢orba adin1 yarmanin siizekten gegirilip 6ziiniin ¢ikarilarak hazirlanmasi
prensibinden almaktadir (Sargin, 2013: 56). Islatilan dovme pisirilir ve siizekten gegirilir. Uzerine et suyu ilave
edilerek pisirilir, siizme yogurt yumurta ile karistirilir ve ¢orbaya eklenir. Fistik, badem, 1sitilmis yagin igerisine pul
biber karistirilir ve ¢orbaya ilave edilerek sicak bir sekilde bakir kap igerisinde servis edilir (Giizelbey, 2009: 53,
Sargin, 2013: 57, Tan, 2014: 18).

Fotograf 3. Oz Corba
4.3. Malhita Corbasi

Kirmiz1 mercimek Gaziantep’te malhita ismiyle de adlandirilmaktadir. Tan’a (2014) goére “eksili” ya da
“esgili” olarak adlandirilan bu ¢orba bol sarimsakli ve limonlu yapilir. Eksili ya da eksisiz olarak hazirlanan ¢orba;
igerisine kirmizi mercimek, piring, domates salgasi, tereyagi, biber sal¢asi, sarimsak, kuru nane, pul biber, limon suyu
(Giizelbey, 2009: 49), su, tuz, sadeyag ya da tereyag (Tan, 2014: 21) veya zeytinyagi (Sargin, 2013: 56) konularak
hazirlanmaktadir. Mercimek ve piring birlikte haglanir, sal¢a ve tuz eklenir, igerisine doviilmiis sarimsak ve limon
suyu, biber ile nane eklenerek servis edilir.

Fotograf 4. Malhita Corbasi

4.4. Tarhana Corbasi

Antep’te kdylerde kullanilan tarhana Maras tarhanasi ile benzerlikler géstermekte, dovime ve yogurttan elde
edilmektedir (Sargin, 2013: 58), carsidan hazir almiabilecegi gibi evde de kolayca yapilabilir (Tan, 2014: 22).
Tarhana, nane, sadeyag, tuz (Sargin, 2013: 58), su, sarimsak, tarhun (Tan, 2014: 22), yogurt konularak hazirlanan
tarhana ¢orbasi genellikle kizgin yag ile nanenin eklenmesi ile servis edilir. Tarhunun kullanildig: servislerde tarhun
elde ovusturularak (Tan, 2014: 22) ya da kiigiiltillerek ¢orbanin {izerine eklenir. Eskiden bu c¢orba ile Antep
pekmezinin tiiketildigi de bilinmektedir (Sargin, 2013: 59).
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Fotograf 5. Tarhana Corbasi
4.5. Mas Corbasi

Mas fasulyesi Vigna radiata (L.) Wilczek Syn. fasulyesinin sinonimi (Phaselos radiatus L. P. aureus Roxb.)
olarak tanimlanmaktadir. ingilizce de mung bean, green gram ve golden gram isimleri ile bilinmektedir. Bitkinin
Madran (1984) tarafindan Tiirkge olarak mas ve mung fasulyesi olarak adlandirilmigtir. Baz1 yorelerde cin boriilcesi,
seytan boriilcesi olarak yoresel isimlerle adlandirilmaktadir (Canci, 2017: 351).

Mas Gaziantep’te 6zel bir yere sahiptir (Tan, 2014: 23). Corbanin icerisine mas, dolmalik kuru biber, piring,
tarhun, kuru sogan, tereyag ya da sadeyag, kirmizi pul biber (Glizelbey, 2009: 52), limon, tuz, karabiber, salca
(Sargin, 2013: 60) konularak hazirlanir. Mas ¢orbasinin servisinde kizgin yag igerisinde tarhun ve kirmizibiber (Tan,
2014: 23) ya da kizdirilmis sadeyag igerisine pul biber, tarhun, karabiber ve limon kullanilir (Sargin, 2013: 60).

Fotograf 6. Mas Corbasi
4.6. Yogurtlu Dovme (D6gme) Corbasi

Dovme (dogme) gorbasi igerisine dovme, siizme yogurt, nohut, sadeyag ya da tereyag, karabiber, tarhun
(Guizelbey, 2009: 59), un, yumurta, nane (Sargin, 2013:59), su ve tuz (Tan, 2014) konularak hazirlanan ve soguk
olarak da tiiketilen bir ¢corbadir. Servisinde kizdirilmis yag igerisine karabiber (Giizelbey, 2009: 59), nane (Sargin,
2013: 59), ya da tarhun (Tan, 2014: 24) ilave edilir. Genellikle lahmacun ya da koftelerle sicak bir sekilde tiiketilir
(Ozsabuncuoglu & Gék, 2009: 39).

Fotograf 7. Yogurtlu Dévme Corbasi
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4.7. Pazih Lebeniye Corbasi

Lebeniye ¢orbasi 6zellikle Giineydogu Anadolu bolgesinde yapilan bir gorbadir. Corbanin igeriginde kiyma,
piring, sarimsak, nohut, pazi, su, siizme yogurt, yumurta, tuz, karabiber, yenibahar, tereyagi, nane (Tan, 2014: 25),
un, sadeyag (Sargin, 2013: 53) bulunmaktadir. Servisi yapilirken, kizidirilmig yag igerisine nane konulur ve ¢orbanin
tizerinde gezdirilir (Sargin, 2013: 53) ardindan karabiber ilave edilir (Glizelbey, 2009: 51).

Fotograf 8. Pazili Lebeniye Corbasi
4.8. Yogurtlu Corba

Bir diger ad1 da hasta ¢orbasi olan yogurtlu ¢orbanin igerisinde piring, siizme yogurt, sadeyag ya da tereyag,
kirmizi pul biber, kuru nane, yumurta, kekik, karabiber (Giizelbey, 2009: 58), tuz ve zeytinyagi (Tan, 2014: 25)
kullanilmaktadir. Servisinde ise tlizerine kizdirilmig yag icerisinde kuru nane ve karabiber (Tan, 2014: 25) ya da
kirmizi pul biber gezdirilir (Glizelbey, 2009: 58).

4.9. Yogurtlu Un Corbasi

Un ¢orbasi Tiirkiye’nin her yerinden farkli olarak Gaziantep’te yogurt ile yapilir ve yogurdun mayhoslugu
tadinda hissedilir. Corbada un, tavuk ya da et suyu, siizme yogurt, yumurta, sadeyag veya tereyag, kirmizi toz biber,
karabiber (Gtizelbey, 2009: 60), siit, tuz ve istege bagli olarak antep fistig1 ve badem bulunur (Tan, 2014: 26). Corba
servis edilmeden once kizgin yag igerisine kirmizi biber eklenir ve ¢orbaya ilave edilir, ardindan karabiber ¢orbaya
eklenir ve servis edilir. Corbanin servisinin zenginlestirilmesi adina zarlarindan ayrilmig badem ve antep fistig1 yagda
cevirilirek corbaya ilave edilebilir (Tan, 2014: 26).

— sl
Fotograf 9. Yogurtlu Un Corbast
4.10. Borek Corbasi

Boyrek sorbasi olarak da adlandirilan ¢orbanin igerisinde kusbasi et, siizme koyun yogurdu, yumurta, un,
sadeyag, tuz, karabiber, nane, kiyma, kuru sogan (Sargin, 2013: 47) nohut (Tan, 2014: 27) bulunur. Hazirlanan
corbanin iizerine kizdirilmis yag ile nane ve karabiber ilave edilir ve sicak bir sekilde servis edilir.

Fotograf 10. Borek Corbasi
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4.11. Alaca Corba

Alaca corba yorede oldukea fazla tiiketilen bir yemek ¢esididir. Alca corbada dovme, nohut, siyah mercimek,
su, sogan, taze veya kuru dolmalik biber, kuru tarhin, tuz, karabiber, kirmizi pul biber, siv1 yag (Ozsabuncuoglu &
Gok, 2009: 37), kahverengi ya da yesil mercimek, domates ve biber sal¢asi, sumak eksisi veya limon (Sargin, 2013:
49), tereyagi, toz biber (Tan, 2014: 28), sadeyag (Gilizelbey, 2009: 47) bulunmaktadir. Uzerine tarhun, konulan
corbaya pul biberli kizdirilmig yag ilave edilir (Tan, 2014: 29), isteyenlere ayrica limon ve kirmizi pul biber verilebilir
(Giizelbey, 2009: 47). Piring ilave edilebilir, pekmez veya recelle servis edilebilir (Ozsabuncuoglu & Gék, 2009: 37).
Sargin (2013: 50) alaca gorbanin iizerine gezdirilen yagin renginin Fotograf 11°daki gibi canli olmasinin 6neminden
s0z ederken bunun i¢in yaga konulacak nane, tarhun, pul biber ve haspir gibi baharatlarin bir kepceye konulmasi,
kiigiik br tavada isitilan yagin kepgeye dokiilmesi ve hemen ardindan tencereye ilave edilmesi gerektigini
belirtmektedir.

Fotograf 11. Alaca Corba

4.12. Sirinli (Muni) Corba

Corbanin adi pirigli sirinli sorba (Sargin, 2013: 65) olarak da anilmakta ve dovmeli olarak da yapilmaktadir.
Corbanin igerisinde piring, nohut, seker, pekmez, ceviz, antep fistig1, tar¢in (Sargin, 2013: 65-66), iliziim pekmezi,
rezene (Giizelbey, 2009: 54), su (Tan, 2014: 29) bulunmaktadir. Genellikle bahar ve kis aylarinda tiiketilen gorba
kaselere bosaltildiktan sonra tlizerine tar¢in serpilir, ceviz ve fistik (Sargin, 2013: 66), ezilmis rezene ve ceviz
(Giizelbey, 2009: 54; Tan, 2014: 29) eklenerek sicak ya da 1lik olarak servis edilir.

Fotograf 12. Sirinli Corba

5. SONUC

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep mutfag: ytizlerce yillik birikimin ve birgok farkl
kiiltiiriin etkisi ile ortaya ¢ikmigtir. Ulusal diizeyde 6nemli bir yere sahip olan Gaziantep mutfagi 2015 yilinda
UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na katilarak uluslar aras1 diizeyde de 6nemli bir konuma gelmistir. Ancak bu derece
oneme sahip olan mutfak kiiltiiriine ait Gaziantep yemeklerinin tariflerinin farkli sekillerde yapildigi goriilmektedir.
Calisma kapsaminda incelenen yemek kitaplarinda da durum farkli degildir. Yemek kitaplarinda ayn1 yemeklerin
tariflerinde farkliliklar tespit edilmistir. Ayn1 yemege ait tariflerin farklilik géstermesi, Gaziantep yemeklerinin
gercek tariflerinin ortaya konulabilmesini ve korunarak siirdiirtilebilirliginin saglanabilmesini giiglestirmektedir.
Cesitli yemek kitaplarimin yazarlarmin ortak caligmalarinda yer alan tarifler ile bireysel ¢aligmalar1 sonucu ortaya
koyduklar1 kitaplarda yer alan yemek tarifleri birbirinden farkli hammadde, hazirlanis bi¢imi ve sunum sekilleri
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icermektedir. Bu durum cgalisma kapsaminda ele alinan Gaziantep’e ait on iki ¢orba ¢esidinde de benzerlik
gostermektedir.

Calismada ortaya konan bir diger konu ¢orbalarin sunum sekilleri {izerinedir. Calisma kapsaminda incelenen
corbalarin bir cogunun sunumunda bakir kaplarin kullanildigi tespit edilmistir. Bu anlamda sunum konusunda
otantiklik ve gelenekselligin korunarak devam ettirildigi goriilmektedir. Ayn1 zamanda servisten once corbalarin
iizerine kizgin yag gezdirilerek sunumunun yapildig1 sonucuna varilmaistir.

Arastirma kapsaminda ortaya ¢ikarilan ayni yemeklerin farkli regetelere sahip olmast UNESCO yaratici
sehirler aginda gastronomi temasina sahip olan bir sehir i¢in eksiklik olarak goriilebilir. Hazirlanan benzer ¢orbalarin
hazirlanig ve sunus agisindan farklilik gostermesi bu degerlerin sonraki nesillere 6ziinden uzak sekilde aktarilmasina
sebep olabilecektir. Bu durumun sehrin gastronomi kiiltiiriiniin siirdiiriilebilir sekilde devam etmesine de engel
olacagi sOylenebilir. Ayn1 zamanda ayni yemekleri farkli tarif ve sunumlar ile deneyimlenmesi tiiketicilerin
gastronomik deneyimlerini olumsuz etkileyebilecektir. Bu ¢ergevede bu yemeklerin hazirlanis ve sunumlarina
yonelik receteler hazirlanma onerisi getirilebilir. Bu kapsamda birincil kaynaklara ulasilarak, akademisyen ve sektor
temsilcilerinin destekleri ile calismalar diizenlenebilir. Yine bu iirlinlere yonelik cografi isaretleme konusunda
calismalar yapilarak yemeklerin hazirlanisi ve sunumu konusunda bir standart yakalanabilir. Ayni zamanda
UNESCO vyaratici sehirler aginda bulunan diger sehirlerin yemek regetelerini inceleyen benzer bir ¢alisma yapilarak
kiyaslama yapilmasi alana katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Gaziantep’te yemeklerin icerik, hazirlanis bigimleri ve sunum bigimleri ile ilgili ¢aligmalarin yetersiz oldugu
ve bu durumun ¢orbalar i¢in de benzer oldugu gézlenmistir. Glinlimiizde yemeklerin nasil sunuldugunun artan 6nemi
gbz oOniinde bulunduruldugunda genelde Tirk mutfak kiiltiirinde yer alan yemeklerin, 6zelde ise Gaziantep
yemeklerinin nasil sunuldugu da 6nemli goriilmektedir. Bu baglamda disiplinlerarasi ¢calismalarin artirilmasi ve Tiirk
mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklerin icerik, hazirlanis ve sunum bigimleri ile ilgili calismalarin gergeklestirilmesi
gerektigi diistiniilmektedir. Bununla beraber Gaziantep mutfaginin tarihsel siireg igerisinde farkli sunum tekniklerine
sahip olup olmadiginin arastirilmasi gerekmektedir.

TESEKKUR

Bu arastirma, higbir kamu, ticari veya kar amaci giitmeyen kurum ya da kurulustan herhangi bir
finansman destegi almamistir.

MENFAAT UYUSMAZLIGI

Yazarlarin, herhangi bir kurum ya da kurulus ile finansal ¢ikar i¢eren bir iligkisi ya da katilimi (hibe; egitim
burslari; konugmaci biirolarina katilim; iiyelik, istihdam, damigmanliklar, hisse senedi sahipligi veya diger 6z
O0zkaynak paylar;; ve uzman tanikligi veya patent lisans diizenlemeleri); bu calismada tartisilan konu veya
materyallerle ilgili mali olmayan ¢ikarlar1 (kisisel veya mesleki iliskiler, baglantilar, kanaatler veya inanglar gibi)
bulunmamaktadir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

The ways in which food is consumed is part of the culture. While each society shapes its own food culture, it
tends to present food in its own unique forms and forms. How food is presented is one of the study areas of
gastronomy. Turkish culinary culture has emerged as a result of hundreds of years of accumulation. There are many
factors that are effective in the formation of this accumulation. Belief, geography, habits, access to raw materials,
climate are some of these elements. It is thought that the factors that are effective in the formation of food cultures
are also related to the way the food is prepared.

One of the important food categories in the culinary cultures that emerged as a result of hundreds of years of
experience is the soup category. The first soup recipes in the world are included in the cookbooks written in 1672
(Coksaygili & Basoglu, 2011). Soup, which is one of the first foods that people meet after breast milk, has been one
of the meals consumed in the most special times from birth to death. Today, the most frequently used food item
(67.1%) in complementary feeding is soup (Tuncay, Sezer Efe & Erdem, 2022).

Soups with high nutritional value are distinctly differentiated from other food categories. The journey of soup,
which has been important from periods where its medical use is prevalent to the present day when soup establishments
are prevalent, sets it apart. Each region and city has its own unique soups (Kosker & Ozbey, 2021). Gaziantep, an
important representative of Turkish cuisine, stands out in Turkish culinary culture, especially with its soups.
Gaziantep soups differ from other cities in terms of food variety. In this study, Gaziantep soups, which have rare
examples in Turkish cuisine, have been examined in terms of their preparation and presentation. Since no studies
evaluating the preparation and presentation of Gaziantep soups were found in the literature, it is believed that this
study will contribute to the gastronomy literature.

Method

In the conducted study, soups specific to Gaziantep were attempted to be examined. In this context, soups
unique to Gaziantep were analyzed and compiled through document analysis method from various sources. Twelve
soups commonly found in sources written about Gaziantep cuisine were included in the study.

Finding
Soup, which has a very special place in Turkish cuisine, is thought to be a subject that needs to be examined

in urban cuisines. In this context, the soups of Gaziantep, which is the first city to represent Turkish cuisine in the
UNESCO Creative Cities Network in the field of Gastronomy, were included in the study.

The most basic feature that distinguishes Gaziantep cuisine, which has an important place in Turkish culinary
culture, from other cuisines is the richness of food variety. It gets its richness from factors such as its geography,
climate, vegetation and production style (Yazgan Serinkaya, 2017). Eating in Antep is not just about filling your
stomach (Sargin, 2013). Gaziantep cuisine is one of the richest cuisines of Turkey and even the Eastern Mediterranean
(Cavusoglu, 1994). Gaziantep has a diet rich in meat, oil, spices and tomato paste. In general, pepper and tomato
paste are used together in meals. Meat is commonly lamb and mutton (Sabbag, 2015).

According to Sargin (2013), who mentions that soup is a meal in Antep, soup is made into a meal by adding
piyaz and salad to it. Although there is no clear number of Gaziantep soups in the sources, it is possible to reach
different numbers of soups. According to Sengiil, Cakir and Cakir (2015), Gaziantep-specific mas soup, squash soup,
core soup, malhuta soup, Sirinni soup, keme soup, ezo bride soup, minced meat soup, tawny soup, lebeniye soup,
tarhana soup There are fifteen soups, including bulgur soup, peanut soup, nesting soup and katma soup. In the past,
soups were usually consumed as a main meal, so it was noted that they kept them full and had a high nutritional
value. For this reason, some soups were cooked in a porridge consistency. Malhitali soup made in Gaziantep can be
given as an example (Ozsabuncuoglu & Gok, 2009). Soups unique to Gaziantep were examined and compiled from
different sources by document analysis method. In the compilation, twelve soups, which are found to be common in
the sources written about Gaziantep cuisine, are included.

Conclusion

Gaziantep cuisine, which has an important place in Turkish culinary culture, has emerged with the influence
of thousands of years of experience and many different cultures. Gaziantep cuisine, which has an important place at
the national level, joined the UNESCO Creative Cities Network in 2015 and has gained an important position at the
international level. However, it is noteworthy that there is no consistency in the recipes of Gaziantep dishes belonging
to the culinary culture, which is of such importance. The situation is not different in the cookbooks examined within
the scope of the study. Differences were observed in the recipes of the same dishes in cookbooks. The differences in
the recipes of the same dish make it difficult to reveal the real recipes of Gaziantep dishes. The recipes in the joint
work of the authors of various cookbooks and the recipes in the books they created as a result of their individual
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studies contain different raw materials, preparation methods and presentation styles. This situation shows similarity
in the twelve soup varieties of Gaziantep, which are discussed within the scope of the study. At the same time, it was
concluded that copper pots were used in the presentation of most of these soups and that they were served by pouring
hot oil on them before serving.

It has been observed that studies on the content, preparation and presentation styles of the dishes are
insufficient in Gaziantep and this situation is similar for soups. Considering the increasing importance of how the
food is presented today, it is also important how the dishes in the Turkish culinary culture in general and Gaziantep
dishes in particular are presented. In this context, it is thought that interdisciplinary studies should be increased and
studies on the content, preparation and presentation styles of the dishes in the Turkish culinary culture should be
carried out. However, it is necessary to investigate whether Gaziantep cuisine has different presentation techniques
in the historical process.

S67



