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Oz

Tarih boyunca Anadoluda kurulmus ya da egemen olmus tiim devletler i¢in 6nemli bir merkez olan Gaziantep gerek kendine has
el sanatlariyla gerekse sahip oldugu miizelerle ve 6zellikle zengin mutfak kiiltiriiyle hafizalarda yerini almig bir sehirdir. Yoreye
ozgii yemekleriyle adindan sik¢a bahsettiren sehir, Tirk Mutfagina biraktig izle gastronomi turizminin Tiirkiyedeki onemli
destinasyonlarindan biri haline gelmistir. Bu ¢aligmanin amaci, UNESCO Yaratic1 $ehri Gaziantep’in sahip oldugu ve gastronomi
turizmi agisindan on plana ¢ikan cazibe unsuru yoresel yemeklerini derlemek suretiyle ortaya koymaktir. Bu nedenle en eski
donemlerden bugiine aktarilmis ve gastronomi turizmi agisindan sehre turist geken yoresel yemekler, nitel yontemle ilgili yazin
taranarak ve dokiiman analizi yapilarak derinlemesine incelenmistir. Elde edilen bulgular 1s1ginda, yaratici sehir Gaziantep'in
ozellikle kebap, et yemekleri, tencere yemekleri ve tatllar ile 6n plana ¢iktig1 ifade edilebilir. Bu noktadan hareketle, Gaziantep
Mutfagina 6zgi ¢ekiciliklerin derlenmesinin, gastronomi turizmi yazini agisindan yapilacak yeni ¢aligmalara yon verebilecegi ve
alana katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, UNESCO, Gaziantep, Cazibe Unsurlari.
Jel kodu: L66, L83

Gastronomy Tourism Attractions of Unesco Creative City Gaziantep

Abstract

Gaziantep, which has been an important center for all the states that were established or dominated in Anatolia throughout history,
is a city that has taken its place in memories with its unique handicrafts and museums and especially with its rich culinary culture.
The city, which is frequently mentioned with its local dishes, has become one of the important destinations of gastronomy tourism
in Turkey with its traces to Turkish cuisine. This study aims to reveal the UNESCO Creative City Gaziantep, by compiling the local
dishes, which are the main attraction in terms of gastronomic tourism. For this reason, local dishes, which have been transferred
from the earliest times to the present and attracting tourists to the city in terms of gastronomic tourism, have been examined in
depth by scanning the literature related to the qualitative method and by making document analysis. In the light of the findings, it
can be stated that the creative city Gaziantep stands out with its kebabs, meat dishes, pot dishes, and desserts. From this point of view,
it is thought that the compilation of the attractiveness of Gaziantep Cuisine can direct new studies in terms of gastronomy tourism
literature and contribute to the field.
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1. Giris

Turizmde 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olan gastronomi turizmi, gelisimi devam etmekte olan alternatif bir
turizm tiiridir. “Turizm gercevesinden mutfak kiiltiirii olarak nitelendirilebilecek olan gastronomi, i¢ ve dis tu-
rizm igin vazgegilmez bir unsurdur” (Sevimli vd., 2021: 265). Turistlerin gastronomiye yonelik ilgileri, farkli
tilke, bolge ya da sehirlere olan meraki da beraberinde getirmekte ve bu gelisime katk: saglamaktadir. Nite-
kim diinya turizmine iligkin son istatistikler, turist harcamalarinin iigte birinden fazlasinin yiyecek-igecege
ayrildigini dogrulamaktadir. Gastronomi turizmi kiiltiirel mirasin korunmasina sagladigi faydanin yaninda,
ayni zamanda destinasyonun siirdiiriilebilir kalkinma yetenegini de ortaya koymaktadir. Bolgesel ve ulusal
gastronominin turizmdeki giicii, destinasyonlarin, doganin, insanlarin, mutfak sanatinin, rekreasyon etkin-
liklerinin deneyimlenmesi, kesfedilmesi ve arastirilmasiyla baglantili olarak artmaktadir (Ga¢nik, 2002). Bu
anlamda destinasyonlarin gastronomi cazibe unsurlar araciligiyla tanitiminin saglanmasi, kiiltiirel mirasin

aktarimi ve korunmasi kadar ayn1 zamanda ulusal turizmin gelecegini de etkileyebilmektedir.

Sehirleri yaratici endiistriler alaninda ¢alismak {izere bir araya getiren bir girisim olan Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kultiir Orgﬁtﬁ’nﬁn UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities Network), des-
tinasyonda etkisi veya katkis1 olan bireylerin kontroliinde olan sektorlerin fayda saglayacak gizil giiglerini
gelistirmeyi amagladig1 igcin UNESCO’nun kiiltiirel gesitlilik tilkiisiinii desteklemektedir (UNESCO, 2021).
Sehirlerin sahip olduklar: endiistriyel yetenekleri yaraticilik yoniinde sevk edebilecekleri yedi temadan biri
olan ‘Gastronomi’ alaninda Tiirkiyeden ti¢ sehir bu kategoride yer almaktadir. Bunlardan ilki olan Gazian-
tep, 2015 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agrna dahil olmustur. “Bu gibi itibarli bir aga katilim, sehirlerin
tanmmirligina ve goriiniirliigiine katkida bulunmakta ve yerel siirdiiriilebilir kalkinma igin sosyal, ekonomik ve

kiiltiirel is birliklerinin gelistirilmesine oncii olmaktadir” (Akin ve Bostanci, 2017: 111).

Sahip oldugu cazibe unsurlariyla UNESCO Yaratici Sehirler Agi'nda yerini alan Gaziantep, “gastronominin
tarihle harmanlandig1 sehir” olarak anilmaktadir. Tarim ve hayvanciligin ilk kez yapildig1 Mezopotamya'nin
kuzey-bat1 ucunda ve Tiirkiyenin Akdeniz ile Glineydogu Anadolu Bolgesinin kesigme noktasinda yer alan
Gaziantep, eski ¢aglardan bu yana Akdeniz ve Kara ikliminin geciskenliginin sergilendigi gastronomiyi kiil-
tiirel kimliginin merkezinde tagimaktadir. “Iklimin ve verimli topraklarin etkisi, Gaziantep'in sayisiz farkli
gesitte tarimsal {iriine ev sahipligi yapmasina olanak saglamistir” (Gastroantepfest, 2021). Gastronominin
ayn1 zamanda solen, kiiltiirlerarasi aligveris ve sosyal uyum ile es anlamli kullanildig1 Gaziantep'te mutfak,
tarih boyunca 6nemli medeniyetlere besik olmasi yoniiyle farkli kiiltiirlerle harmanlanmis ve bélgenin ken-
dine 6zgi tiriinlerine Uzakdogudan baharat, Akdenizden sebze ve meyve, Mezopotamyadan tahil eklen-
mesiyle zenginleserek adini ‘Antep Mutfagr’ olarak yazdirmustir. Tiirkiyede kiiltiirel zenginligin en 6nemli
gostergelerinden biri olan Antep Mutfaginda, 6zellikle kebaplar, et yemekleri, tencere yemekleri ve tathilar
gastronomiyi 6n plana ¢ikaran cazibe unsurlaridir. Oyle ki, Gaziantep’in Antik Ipek Yolu iizerindeki konu-
mundan miras kalan yerel mutfagin cesitliligini gozler 6niine sermek i¢in sehirde cesitli festivaller diizen-
lenmektedir. Ayni zamanda sehrin niifusunun bilyiik ¢ogunlugunun sektor tarafindan istihdam edilmesi,

gastronominin bugiin halen yerel ekonominin itici giicii olmaya devam ettiginin de bir gostergesidir.

“Yerelde ekonomik gelismenin lokomotifi olan ve oziinde yaraticilik bulunan sektorler, sehirlerin yaraticiligin
ekonomik ve kiiltiirel bir degere doniistiiren unsurlar olarak iilkelerin kalkinmalarinda 6nemli bir aktor gorevi
iistlenmektedirler” (Akin ve Bostanci, 2017: 111). Bu agidan bakildiginda yaratici sehir olmasi yoniiyle Ga-

ziantep; ekonomik kaynaklar: diisiik olan insanlar i¢in hem yemek pisirebilecekleri hem de diger sakinlerle
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bilgi birikimlerini paylagabilecekleri tam donanimli mutfaklar kurarak kiiltiirleraras: diyalogu beslemeyi,
yaratici girisimlerin olusturulmasi ve yonetimi konusunda hassas gruplara ve engelli bireylere egitim kurs-
lar1 sunarak sosyal biitiinlesmeyi artirmay, dzellikle Antik Ipek Yolu'nun yemek kiiltiiriiniin tarihi hakkinda
aragtirma yaparak ve veri toplayarak diger yaratici gastronomi sehirleri ile isbirligini tesvik etmeyi, dene-
yimleri ve bilgi birikimini diger yaratic1 gastronomi sehirleri ile paylasmak igin festivalleri geleneksel hale
getirmeyi katma deger olarak 6ngérmektedir (UNESCO, 2021).

Tiirkiyede gastronomi turizmi baglaminda énemli bir merkez konumunda olan Gaziantep, sahip oldugu
zengin mutfagiyla bugiine dek birgok yerli ve yabanci turisti agirlamistir. Gastronomi turizminin gézde des-
tinasyonlarindan biri olmasi yoniiyle, Tiirkiye'ye gerek ekonomik gerekse kiiltiirel agidan 6nemli katkilar
olmasi gozle goriilen bir gergektir. Caligma, gastronomi turizmi agisindan bu denli tercih edilen bir sehir
olmas: ve kendini kanitlayarak UNESCO Yaratici $ehirler Agrnda yerini almasi bakimindan Gaziantep’in
gastronomik cazibe unsurlarini 6n plana ¢ikarmasi yoniiyle nemlidir. Bu nedenle gastronomi turizmi ag1-
sindan sehre turist ceken yoresel yemeklerin incelenmesinde; genis kapsamli 6rnekleme ulagilmasindaki ko-
laylik, nitel ¢alismalardaki kisith 6rneklem sorununu agmasi agisindan, ulagilan dokiimanlardaki bilgilerin
alanlarinda uzman arastirmacilarca yazilmasi: sonucunda elde edilecek bilgilerin nitelikli ve kapsamli olmasi
bakimindan, ayrica diger nitel aragtirma yontemlerine gore dokiiman analizi yonteminin; zaman, maliyet ve
emek gibi arastirma giderlerini minimize etmesi gibi avantajlar1 (Karagoz, 2021) goéz éniinde bulundurula-

rak nitel yontemle ilgili yazin taranarak ve dokiiman analizi yapilarak derinlemesine incelenmistir.

2. Literatiir Taramasi
2.1. Gastronomi Turizmi

Insanoglu, atesi kesfedip kontrol altina almasiyla birlikte hayat tarzinda koklii degisimler gerceklestirmis-
tir. Bu degisimlerin en 6nemlilerinden biri ise yemeklerin pisirildiginde lezzetlerinin ve besin degerlerinin
degistiginin farkina varmalaridir. Bu degisimin farkina varmalari ile gastronominin tarih igerisindeki se-
riivenini baslatmislardir. Bu baglamda tarihte ilk olarak yemek pisirmek amaciyla evlerinde ayr1 bir kistm
bulunduran, mutfak benzeri bir yapinin Urdiin Vadisi'ndeki Eriha (M.O. 7.700) ile Tiirkiyedeki Catalhoyiik
(M.O. 7.000) Neolitik yasam kaz1 alanlarinda ortaya ¢ikarildig: bilinmektedir. Bu bélgelerde yiiriitiilen ¢a-
ligmalarda ayrica pisirme yontemi olarak ilk baslarda yiyecek maddelerinin dogrudan ates iizerinde ya da
1sitilmis taglarin tizerinde pisirme isleminin uygulandigy, ilerleyen zamanlarda ise kerpicten insa edilmis
ocak kalintilarinin bulundugu bildirilmistir (Akdeniz, 2019). Giiniimiizde ise ozellikle kirsal kesimlerde

tandir olarak adlandirilan bu ocaklarin kullanimina halen devam edilmektedir.

Gastronomi kavrami genel olarak kiiltiirler ve yemekler arasindaki iliskiyi incelemeye dayanan bir disiplin
tirtidir. Tiiketilebilir tim besin maddelerinin, gorsellige ve lezzete hitap edebilecek sekilde hazirlanmasi ve
sunumunu igeren bir siiregtir (Cimen, 2016). Tirk Dil Kurumu (TDK), bu kavram i¢in ‘yemegi iyi yeme
meraki, ‘sagliga uygun’ ve ‘hos ve lezzetli mutfak’ seklinde tanimlamalar yapmustir (TDK, 2021). Gastronomi
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinin yani sira onlarin nerede, ne sartlarda ve kim tarafindan hazirlandig,
kime hitap edecegi gibi konular1 da icerisinde bulundurur. Ayrica gastronominin 6nciisii olarak adlandirilan
Yunan filozof ve sair Archestratusis tarafindan, M.O. 350 yilinda kaleme alinan ‘Hedypatheia’ diinyanin ilk
yemek kitabi olarak kabul edilmektedir. Hedypatheia igerik olarak Akdeniz Mutfag1 ve bu mutfaga ait yiyecek

ve iceceklerin pisirilmeye hazirlanmasi gibi konular1 isleyen rehber niteliginde bir kitaptir (Ergan vd., 2020).
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Gastronomi kelimesi ise dilimize Fransizcadan ge¢mistir ve ilk olarak yaklasik iki yiiz yil 6nce Fransada
Jacques Berchoux (1804) tarafindan yayinlanan bir siirin baslig1 olarak ortaya ¢ikmistir. Scarpato’ya gore
ise sozcuiglin kokenleri Antik Yunanistanda ‘gastros’ mide ve ‘nomos’ kanun kelimelerinden tiiretilmistir
ve yeme i¢me ile ilgili kurallar1 kapsamaktadir (Giirsoy, 2017). Gastronomi genel olarak iyi yemek yeme
sanat1 ve bilimi olarak tanimlanmaktadir. Cesitli medeniyetlerin mutfak aliskanliklariyla ilgilenen bir bilim
dalidir. Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve yenilmesi siireglerinin toplami olarak
da tanimlanmaktadir (Yorganci, 2018). Gastronomi igin ayrica ‘gosteris igin siislii ve kapsamli yemekler’ bi-
¢iminde tanimlamalar da ele alinmistir (Sarugik ve Ozbay, 2015). Farkli bir¢ok bilim daliyla dogrudan ilgisi
dikkate alindiginda gastronomi tizerine yapilmis tanimlamalarin ¢oklugu dikkate degerdir.

Gastronomi, turizm igerisinde 6nemli bir konumdadir. Amag ne olursa olsun seyahate katilmis ve turizm
faaliyetleri icerisinde bulunan ziyaretgilerin, yolculuk esnasinda ya da varig noktalarinda beslenmeleri ge-
rekmekte, boylelikle yeme-igme faktorii de turizm igerisine déhil olmaktadir. Gastronominin turizm ile
iliskilendirilmesi sonucunda “gastronomi turizmi” kavrami ortaya ¢ikmus ve ilk defa Lucy M. Long tarafin-
dan farkl kiiltiirlerin yiyecekleri ve bu yiyeceklerle ilgili deneyimlerini tanimlamalar1 esasina dayanan bir
kavram olarak yazina girmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gastronomi turizmi koken olarak tarima, kiiltiire ve turizme dayanmaktadir. Bu ii¢ temel unsur gastrono-
minin turistik bir ¢ekicilik unsuru haline gelmesine firsat tanimaktadir. Gastronomi turizmi; 6zel bir yemegi
deneyimlemek, yemeklerin iiretim tekniklerini gozlemlemek ya da iinlii bir sefin elinden yemek yemeyi
kapsamaktadir (Birdir ve Akgol, 2015). Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO)’ne gére ise gastronomi turizmi;
ziyaret¢inin seyahati esnasinda, gida ve gida ile ilgili tiriin ve faaliyetlerin deneyimlenmesi ile iliskilendirilen
bir turizm ¢esidi olarak tanimlanmaktadir (UNWTO, 2021).Gastronomi turizmi ayrica otantik, geleneksel
ya da yenilik¢i mutfaklarin deneyimlenmesi, yerel iireticileri yerinde ziyaret etme, yeme i¢me temal: festi-
vallere katilma ya da dogrudan yeme igme temal egitim faaliyetlerine, kurslara katilma gibi bir¢ok faaliyet-
leri de biinyesinde barindirir (Giizel Sahin ve Unver, 2015). Kisaca gastronomi turizmi; tiim gastronomik
faaliyetleri kesfetmeyi, tatmay1 ve hazlarini hissetmeyi ana amag olarak goriip, gastronominin kapsamina
giren her tiirlii bilgiyi 6grenmek, deneyimi yasamak igin belirli bir destinasyona seyahat etmek olarak ta-

nimlanabilir.

Turizm uluslararas1 anlamda hiz kazanirken destinasyonlar arasindaki rekabet artmakta, yerel ve bolge-
sel somut olmayan kiiltiirel miras ise destinasyonun ¢ekiciliginde ayirt edici bir faktor haline gelmektedir
(Alberti ve Giusti, 2012). Pek ¢ok destinasyon agisindan sahip olunan yemek kiiltiirii, tarihin ve kimligin
ayrilmaz bir parcasidir. Ulkelerin marka imajinda énemli bir rol oynayan gastronomi turizmi, turizmi ge-
sitlendirmek, yerel kalkinmay1 tesvik etmek, sektorler arasi is birligi sayesinde yeme i¢me sektoriine yeni
kullanimlar kazandirmak igin firsatlar sunmaktadir. Gastronomi turizmi, destinasyonlarin tanitimini yap-
masinin yaninda markalagsmaya ve 6zgiinliikten yararlanmakla birlikte kiiltiire] mirasi korumaya katkida
bulunan alternatif bir turizm tiiriidiir (Gac¢nik, 2012). Kiiltiirel miras: kusaklar arasi tagimasi yoniiyle gast-
ronomi, mutfagin kimligini, aliskanliklarini ve geleneklerini temsil eder. Gastronomi turizmiyle 6n plana
¢ikan ve UNESCO tarafindan yemek kiiltiirintin degeri ile tescillenen sehirler, yerel mutfaklariyla diinya

miras alani olarak kabul edilmekte ve “Yaratici Sehirler Agrnda yerlerini almaktadirlar.
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2.2. Unesco Yaratici Sehirler Ag1

Tiirkge agilimi “Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiltiir Kurumu” olarak ele alinan UNESCO (United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization) nun amaci egitim, bilim ve kiiltiir alaninda ulus-
lararasi is birligi saglayarak diinya barisina katkida bulunmaktir. UNESCO’nun iilkemizdeki tek ve yasal
temsilcisi UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonudur. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 ise yaraticilign stirdiirii-
lebilir kentsel kalkinma igin stratejik bir faktor olarak tanimlayan sehirler arasinda is birligini tesvik etmek
amactyla 2004 yilinda kurulan bir platformdur (UNESCO, 2022). UNESCO Yaratici Sehirler Agi, yalnizca
stirdiiriilebilir kalkinmada yaraticiligin bir kaldirag olmasi yoniiyle degil, ayn1 zamanda yenilik ve faaliyet
alan1 olmasi yoniiyle de UNESCO’nun stratejik bir ortagidir. Sehirler bu aga katilmak suretiyle birtakim
amaglari yerine getirmeyi, en iyi uygulamalarini paylasmay ve bunlar1 yaparken kamu ve 6zel sektor ile sivil
toplum kuruluslariyla ortakliklar kurmayi taahhiit etmektedir. UNESCO (2020) yaratici sehirler ag1 olusu-

munun amaglarini asagidaki gibi siralamaktadir:

« Kiiltiirel faaliyetlerin, mallarin ve hizmetlerin kesfedilmesine, iiretimine, dagitimina ve yayilmasina

katki saglamak,

« Yenilik ve yaraticilik merkezlerinin gelismesine katki saglayarak kiiltiir alaninda hizmet veren sektor

gruplari igin firsatlari arttirmak,
« Dezavantajli gruplar ya da bireyler i¢in kiiltiirel yasama erisim ve katilimi arttirabilmek,
o Siirdiiriilebilir kalkinma planlarina kiiltiirii ve yaraticilig: eksiksiz sekilde dahil edebilmek.

Kiiltiirii ve yaraticiligs siirdiiriilebilir kalkinma ve kentsel yenilenme i¢in itici bir gii¢ haline getirmeyi amag-
layan yeni stratejilerin, politikalarin, girisimlerin ve kiiltiirleraras: diyalogun gelistirildigi sehirler, bu sayede
ekonomik krizlere, gevresel etkilere, demografik biiylime ve sosyal gerilimlere yanit verebilmektedir. Siir-
diiriilebilir kentsel gelisim ancak kiiltiirii tesvik ederek, yaraticiligi destekleyerek ve yerel halkin katilimiyla
saglanabilir. Bu nedenle kamu sektoriiniin, 6zel sektor ve sivil toplum kuruluslariyla isbirligi icerisinde olmasi
gerekmektedir. Deneyim, isbirligi ve bilgi paylasimi, yaraticiligi kentsel gelisim i¢in bir kaldirag haline ge-
tirmede 6nemlidir. Bu baglamda UNESCO Yaratict Sehirler Agi, sehirlere sahip olduklar: yaraticilik iistiin-
likklerinden istifade etmeleri ve ekonomik, kiiltiirel, stirdiiriilebilir ve dengeli kalkinmay1 inga etmede akran

6grenme siireglerinden ve isbirlik¢i projelerden yararlanmalari igin firsatlar sunmaktadir (UNESCO, 2022).

UNESCO Yaratici $ehirler Agy, sehirlerin kendi belirleyecegi yedi ayr1 tema kapsaminda sekillenmektedir.
Bu temalar tasarim, edebiyat, miizik, film, zanaat ve halk sanatlari, gastronomi ve medya sanatlar1 olarak
belirlenmistir. Ayrica Yaratict Sehirler Ag1 biinyesinde 295 iye bulundurmaktadir. Yaratici Sehirler Agrna
bagvurular iki y1lda bir, Mart-Haziran aylarinda yapilmaktadir (UNESCO, 2021). UNESCO Yaratici Sehirler
Aginin yedi ayr1 temasindan biri gastronomi olarak belirlenmistir. Gastronomi alani sehirlere 6zgii malze-
meler ve yerel pisirme teknikleriyle bolgede faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri tarafindan sehrin
taninirhiginin arttirilmasini amaglamaktadir. Sehirlerin ayrica geleneksel iirtinlerinin satildig: pazarlar ile
gastronomi festivallerine sahip olmasi gerekmekte ve siirdiiriilebilirligini her kosulda, her asamada saglaya-

bilmesi gerekmektedir.

Sehirlerin UNESCO yaratici sehirler agina gastronomi temasinda segilebilmeleri i¢in bazi kriterleri karsila-
yabiliyor olmalar1 gerekmektedir (Akkus ve Yordam, 2020; Sahin ve Unliiénen, 2021). Bu kriterler gu sekilde

siralanmaktadir:
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 Gastronomi kiiltiirii gelismis olmak,
o Fazla miktarda sef ve restoranin bulundugu gastronomi toplulugu bulundurmak,
+ Geleneksel yemeklerinde kullanabilecegi yoresel iiriinlere sahip olmalk,

» Yoreye Ozgii pisirme yontemlerine, geleneksel mutfak uygulamalarina ve gastronomik bilgi birikimi-

ne sahip olmak,
+ Geleneksel gida pazarlarina ve geleneksel gida endiistrisine sahip olmak,

« Gastronomi temali festivallere, yarigmalara ve diger bolgenin tanitilmasinda etkisi olan faaliyetlere ev

sahipligi yapmalk,
» Cevreye kars1 sayg1 ve dogada siirdiiriilebilir yerel iirtinleri 6zendirmek,

o Toplum yararina faaliyetlerde bulunmak, egitim kurumlarinda beslenmenin tesviki ve ag¢ilik okullar:

miifredatina biyogesitliligin siirdiiriilebilirlik kapsaminda korunmasi programlarini dahil edebilmek.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi temasina uluslararas: alanda segilen sehir sayisi
36dir. 10 tanesi Kuzey Amerika ve Avrupa tilkelerinden, 10 tanesi Gliney Amerika tilkelerinden, 12’si Asya
ve Pasifik tilkelerinden, biri Arap devletlerinden ve biri de Afrika tilkesinden dahil olmustur (UNESCO,
2020). Tiirkiyede ise UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi kapsaminda yer alan gastronomi temali yara-

tici sehirler ve ulusal liste Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 1. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi Kapsaminda Yer Alan Gastronomi Temali Yaratici
Sehirler ve Ulusal Liste

Yaratic1 Sehirler Yaratici Sehirler Ulusal Listesi
 Gaziantep - Gastronomi (2015) o Adana - Gastronomi (2021)
o Hatay - Gastronomi (2017) o Balikesir - Gastronomi (2021)

o Afyonkarahisar - Gastronomi (2019) e Diyarbakir — Gastronomi (2021)
o Kayseri — Gastronomi (2021)
 Konya - Gastronomi (2021)

Kaynak: UNESCO, 2021.

Cografya, iklim, tarih ve kiiltiirel farkliliklarina bagl olarak tiim diinyada zengin bir yoresel yemek kiilttirii
bulunmaktadir. Ozellikle turizm agisindan gehirlerin sahip olduklar gastronomik ozellikler, giin gectik-
¢e daha sik vurgulanan unsurlar haline gelmistir (Xiaomin, 2017). Yaratici gastronomi sehirleri, Diinya
Turizm Orgiiti (UNWTO)’niin “Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri” arasinda yer alan siirekli, kapsayici
ve stirdiiriilebilir ekonomik biiylimeyi, tam ve tiretken istihdami tegvik etme ve siirdiiriilebilir tiiketim ve
tiretim modellerini ortaya koyma hedeflerini karsilamasi agisindan bir deger olusturmaktadir. Bu baglamda
caligmada, Tiirkiyede gastronomi agisindan 6nem arz eden ilk yaratici sehrimiz Gaziantep sahip oldugu
mutfak mirasiyla ele alinmigtir. Oniimiizdeki yillarda ekonomik kalkinma planlarinda gastronomi turiz-
mine Oncelik veren ve gida giivenliginin kiiresel 6neminin farkinda olan ¢ok sayida sehrin de bu aga déhil

olmasi beklenmektedir (Pearson ve Pearson, 2017).
2.3. Unesco Yaratici Sehri Gaziantep

Mezopotamya, Anadolu ve Misir'in kesistigi noktada, Giineydogu Anadolu Bélgesinde bulunan Gaziantep,

Giineydogu Anadolu’nun birinci Tiirkiye'nin ise altinci bityiik sehridir ve cograti agidan olduk¢a 6nemli bir
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konuma sahiptir (Ozbadem vd., 2014; Sabbag, 2015; Stizer ve Ozkanly, 2020). Antep, eski donemlerden iti-
baren konumu, iklimi, topraklarinin verimli olmasi gibi nedenlerden dolay: yerlesime a¢ik bir yer olmustur
(Ulusoy ve Turan, 2016). M.O. 1800-1200 yillar1 arasinda Hitit Uygarliginin merkezi olan Antep'te, son-
rasinda Kargamis Kralligi, Urartular, Asurlar, Medler, Persler, Biiyiik Iskender, Selokidler ve Kommagene
Kralliklar1 hitkiim siirmiis, M.S. 73-395 yillarinda Romalilar, 395 yilinda ise Bizans Imparatorlugu bélgeye
egemen olmustur. Bugiinkii Gaziantep ilinin kurulmasi da bu déneme rastlamaktadir (Parlak Kalkan, 2015).

Tarih boyunca farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan ve Cumhuriyet sonrasi yillara deyin Ayintap adiyla
anilan Antep (Kayikgi, 2016), giiniimiize gelinceye dek farkli isimlerle anilmistir. “Sehrin isminin giiniimiiz-
deki hali Gaziantep, 1921de ¢ikarilan yasa ile Antepe Gazi unvammnin verilmesi ile meydana gelmistir” (Uguk
ve Kayran, 2020: 261). “En eski kentlerden olan Gaziantep, ¢arpict tarihi eserler ile cevrilidir. Belkis (Zeugma),
Diiliik ve Karkams Antik Kenti, Yesemek Heykel Atolyesi ve A¢ik Hava Miizesi, Rumbkale, Tilbasar Kalesi, Anit
Mezarlar, Tilmen ve Zincirli Hoyiikleri ve diger bilinen tarihi yerlesimler Gaziantep’i tarihi ve kiiltiirel bakim-
dan ilgi odag haline getirmistir” (Ozuslu, 2016: 7). Antep vaktiyle Kiigiik Buhara diye anilmis ve devrin en
yiiksek ilimlerinin tahsil edildigi bir ilim sehri olmustur. Evliya Celebi, Gaziantep’i diinyanin gozbebegi
sehir olarak seyahatnamesinde tanitmigtir (Babat, 2015). $ehir, en kiigiigiinden en biiyiigiine hi¢ kimsenin
bos oturmay1 sevmedigi zanaatkarlar ve tiiccarlar diyaridir. Ayrica diinyanin en bityitk mozaik miizesi Gazi-

antep'te bulunmakta, diinyaca tinlii Cingene Kiz1 mozaigi de burada sergilenmektedir (Kopar, 2015).

Stratejik konuma sahip olan Ipek Yolu'na yakinligindan dolay1 da birgok medeniyetin bu sehirde izler birak-
masina sebep olmustur (Birdir vd., 2015). Gaziantep ilinin tarihi, kiiltiirel, cografi ve sosyal yéonden kendine
has birc¢ok farkli degeri bulunmaktadir. Yoreye 6zgii el sanatlari, Zeugma antik kenti, fistigs, tarihi dokusu
gibi essiz giizelliklere sahiptir. Gaziantepin fazlaca 6zelliginin yaninda diinyaca @inlii bir mutfag: da vardir.
Acsy, eksisi ve tatlisiyla sokaklarinda her zaman yemek kokular: bulunan bir kenttir (Babat, 2015). Akdeniz
iklimi ve karasal iklimin gegiskenlik gosterdigi topraklarda bulunmasi, gesitli tarim tiriinlerine sahip olmast,
cok eski medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, Ipek Yolu {izerinde bulunmasi ve Osmanli déneminde beraber
yagayan Araplar, Ermeniler, Kiirtler, Tiirkmenler arasinda gergeklesen kiiltiirel etkilesim Gaziantep mutfa-
ginin ¢esitlilik kazanmasina yol agan etkenlerden olmustur (Nahya, 2012; Simsek ve Selguk, 2018). Gazi-
antep'in mutfak kiiltiiriinde yaklagik 475 gesit yemegi vardir. Bolge mutfaginin iirtin gesitliligi bakimindan
zengin olusu, aldig1 cografi isaret sayisindan da anlagilmaktadir. Gaziantep denince ilk akla gelenlerden An-
tep baklavasi, Antep firigi ve Antep beyrani cografi isaretle isaretlenmis tiriinlerindendir. Sehir, Tirkiyede
yiyecek icecek baglaminda en fazla cografi isaretle isaretlenmis tiriine sahiptir. 2013 yilinda Avrupa Birligi
tarafindan Tiirkiyede tescil edilen ilk iiriin Antep baklavasi olmugtur (Siizer ve Ozkanli, 2020). Bu bagarisini
uluslararasi alanda da sergileyen Gaziantep, zengin mutfak kiiltiirii sayesinde 2015 yilinda UNESCO Yarati-

c1 Sehirler Agrna gastronomi temasiyla dahil olmustur.

UNESCO gastronomi kenti olarak Tiirkiyeden kabul edilen ilk sehir olan Gaziantep, yaratici sehir olmasi
yoniiyle kiiltiirleraras1 diyalogu beslemeyi, sosyal biitiinlesmeyi artirmayi, diger yaratici gastronomi sehir-
leri ile isbirligini tesvik etmeyi ve festivalleri geleneksel hale getirmeyi katma deger olarak éngérmektedir
(UNESCO, 2021). Bu amagla yiiriitiilen “Ilgelerdeki Mutfaklar” ve “Engelsiz Atélye” projeleri, Uluslararast
Antep Fistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali, Uluslararasi Sirehan Yiyecek ve Igecek Festivali ile Gaziantep Ulus-
lararas1 Gastronomi Festivalleri, Gaziantep’in kiiltiirel kimligini yaraticilik yoniinde kullanmasina en giizel
orneklerdir. Yerel ekonominin itici giicli gastronomi olan Gaziantep'te, niifusun ¢ogunlugu yiyecek icecek

sektori tarafindan istihdam edilmektedir. Agirlikli olarak baharat, tahil ve kuru meyvelerin hakim oldugu
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mutfagin 6nde gelen lezzetleri olan kebap, et yemekleri, tencere yemekleri ve tatlilar1 deneyimlemek isteyen
kisiler icin bir ¢ekicilik unsuru olusturan destinasyon, bu sayede kiiltiirleraras: diyalogu gelistirmekte ve

sosyal uyumu saglamaktadir.
2.4. Gastronomi Sehri Gaziantep’in Cazibe Unsurlari

Her toplum kendi kiiltiiriine, tarihine, aligkanliklarina, yasadig yerin sagladigi imkénlara, gelenek ve gore-
neklerine gore bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Stiriicioglu, 2001). Yiyecek ve icecekler, kiiltiiriin 6nemli ve
biitiinleyici bir pargasidir. Bir¢ok kiiltiir ile harmanlanmus, farkli dini unsurlar ve cografya ile sekillenmis
Tirk mutfaginin adindan fazlaca soz ettiren yoresel mutfaklarindan biri de Gaziantep mutfagidir. Gaziantep
sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriinii tiim diinyaya ispat etmistir. “Soyle ki diinyadaki tiim mutfaklar ait
olduklar iilkelerin isimleriyle anilirken (Fransiz, Gin, Meksika, Italyan mutfag: gibi), Gaziantep mutfagi, kendi
ismi ile amilan neredeyse diinyadaki tek mutfaktir” (Altinel, 2009: 178). 2015’te UNESCO Yaratici Sehirler
Agrna giren Gaziantep'in sahip oldugu yemek c¢esitliligi mutfakta ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir (Uguk
ve Kayran, 2020). Lezzetli ¢orbalar, etli ve yogurtlu yemekleri, kurutulmus sebzelerle yapilan dolmalar: ve
bir s6len havasinda servis edilen kebaplari ile Gaziantep, farkl kiiltiirlerin izlerini kendi kiiltiirityle yogur-
mus ve bugiinkii zengin “Antep Mutfag1” nin sirrina sahip olmustur. Oyle ki Algan Ozkokiin (2017) mutfak
seflerine Tiirkiye'nin gastronomi agisindan 6n plana ¢ikan sehirlerini sordugu arastirmasinda Gaziantep ilk
sirada yer almistir. Ankara Ticaret Odasi ve Ankara Patent Biirosunun 2008 yilinda yapmis oldugu ¢aligma
sonuglarina gore, 81 ili kapsayan arastirmada “Tiirkiye'’nin Lezzet Haritas1” belirlenmistir. Buna gore; Tiirki-
yede 2205 cesit yoresel yiyecek icecek tespit edilmistir (Durlu Ozkaya ve Can, 2012). Vurgulanan maddeler-
den bir tanesi de Gaziantep'in 291 ¢esit tescilli yoresel yiyecek ile Tiirkiye'nin en kapsamli mutfak kiiltiirtine
sahip oldugu yoniindedir (Gastroantep, 2022). Gaziantepte 74 iriiniin tescillenerek marka zenginlikleri

arasina girmesi, kentin mutfak degerini daha da artirmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Giritlioglu ve Karaman (2017), Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde etkili olan sebepleri; kentin Ipek
Yolu iizerinde yer almasi, yaklasik alt1 bin yillik tarihi, bolgede yasamus kiiltiirlerin, iklim kosullarinin ve
yorede yasayan insanlarin 6zgiin ve yaratici yapilarinin etkisi olarak belirtmektedir. “Malzemelerin segimin-
deki titizlik, hazirlama ve pisirmede gosterilen beceri, yemeklerin yapiminda kullamlan degisik tat ve renkteki
baharatlar, salgalar ve soslar; Gaziantep yemeklerini sohrete kavusturan unsurlardan bazilaridir” (Gaziantep
Belediyesi, 2022). Sebze, meyve, siit tirtinleri, et ve birgok baharatin ayn1 tencerede bulusturarak sosu iginde
yemeklerin yapildig1 Gaziantep mutfaginda; kebaplarda meyve kullanilmakta, yogurtla et ve sebze, yorede
yetisen otlarla bakliyatlar bulusmakta ve bu sayede yemekler lezzet bakimindan sira dis1 6zellikler icermek-
tedir (Gurmex, 2022). Buna gore Gaziantep mutfagini diger yoresel mutfaklardan ayiran ozellikler soyle
Ozetlenebilir (Ertas ve Karadag, 2013; Tan, 2014; Giritlioglu ve Karaman, 2017):

+ Yemeklerinde haspir ad1 verilen safran, tarhun, nane, kirmizibiber, yogurt ve taze sarimsak énemli bir

yer tutmaktadir.
o Yoresel tiriinler sik kullanilmakta ve bolge mutfaginda iirtinler giliclinii giines ve topraktan almaktadr.

o Yedi farkli eksi bulunmaktadir. Bunlar; nar eksisi, limon, sumak tozu, limon tuzu, sumak eksisi, koruk

ve koruk pekmezidir.

« Bulgur ve pirincin yaninda bugdayin atesle bulugsmasi sonucu elde edilen firikten oldukga lezzetli bir

pilav yapilmaktadir.
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o Agsure yapiminda rezene ve ciger kebaplarinda kimyon kullanilmakta, siitlag zerde ile sunulmaktadir.

« Yorede baz1 meyve, sebze ve bitkilerden gesitli yemek tiirleri gelistirilmistir. Sebze yemekleri hem sal-
¢ali hem de yogurtlu olarak yapilmaktadir. Salgali ve etli sebze yemeklerine “tava” denilmektedir. Etli

yemeklerin yapiminda etin kullanildig1 kisim 6nemlidir.

« Kebaplar onemli yer tutmaktadir. Et zirh ile kiyilarak kiyma haline getirilmekte ve kebaplarda kulla-
nilmaktadir. Ayrica kebaba kuyruk yag: eklenmektedir.

+ Kazan yemeklerinde ates harli olmazken, kebaplarda mege komiirii kullanilmaktadir.
o Cigkofte; simit ad1 verilen koftelik bulgur, domates suyu, limon ve buz kullanilarak yogrulmaktadir.

» Yoreye Ozgii zeytin piyazi bash bagina bir katiktir. Tasla doviilerek ¢ekirdegi alinan kirik zeytine; ceviz

i¢i, nar eksisi, biber, tuz, kimyon ve zeytinyag: ilave edilerek yoreye 6zgii ekmekle yenilmektedir.

« Lahmacun bol maydanoz harciyla hazirlanir. Kaburga ya da dos etinin tercih edildigi lahmacun har-
cina maydanoz disinda biraz yogurt, biber, domates ve gesitli baharatlar ilave edilir ve zirhla gekilir.

Koz patlican salatasinin lahmacunun arasina konarak yenmesi de yoreye 6zgiidiir.

 Haslanmis bugdayin yoredeki adi olan hedik, ceviz ii, nar taneleri, rezene, tar¢in, haslanmis nohut ve

toz sekerle ikram edilmektedir.

+ Yorede “keme” olarak isimlendirilen mantardan kebap, tava, sulu yemek ve dolma yapilmakta, kis i¢in

de kurutulmaktadir.

o Uziim suyunun kaynatilmasi sonucu elde edilen pekmez, sucuk, muska, bastik, tarhana gibi tiriinlerin

genel ad1 “sire” dir. §ire yapimi yoreye 6zgii geleneksel 6zellik tagimaktadir.

« Gaziantep baklavasi, kentin en 6nemli serbetli tatlisidir. Bunun yaninda fistik ve kaymak kullanilarak

tiretilen katmer de sehre 6zgii tath ¢esididir.
« Tahin ve pekmez ates iistiinde eritilmekte ve marul da bu karisima batirilarak tiiketilmektedir.

» Meyve olarak tiiketilen karpuz ve kavunun ¢ekirdekleri yikanip kurutularak, istege bagli olarak tuzla

kavrularak kisin tiiketilen bir kuruyemis olabilmektedir.

« Firinda pisen ince ekmekler 1sitilan siite batirilarak kaymaklandirilmaktadir. Sonrasinda bal, pekmez

ya da sekerle titketilmektedir.

Gaziantep mutfaginda yemekler sahip oldugu gesitlilikten dolay: siniflandirilarak tanitilmaktadir. Bu sinif-
landirmalar kullanilan malzemelerin gesidi ve pisirme tekniginden kaynaklanmaktadir. Baz1 yemekler sen-
lik, bayram veya piknik gibi toplumsal kiiltiiriin bir pargas: olarak, bazilar1 ise daha yaygin sekilde 6giin ye-
megi olarak sunulmaktadir. Bu sayede Gaziantep’te kebap, ¢orba ya da tath gibi farkli alanlarda uzmanlasan
pek ¢ok isletmeye rastlanabilmektedir (Gastroantep, 2022). Adeta yemek i¢in yasayan insanlarin bulugsma
noktasi olan destinasyonda yasayan mutfak kiiltiiri neredeyse hayatin her kosesine taginmistir. Diigiin, el
opme, kosk alty, gelin, bayram, sahre (piknik), yaz-kis-ilkbahar ve sonbahar davetleri, kentin gastronomisi-
nin 6n plana tasindig1 somut olmayan kiiltiirel miras unsurlaridir (Altinel, 2009). “Yemek yeme olayinin ne-
redeyse giin 1simadan basladig sehirde zaman zaman ertesi sabaha kadar devam eden bir yeme igme faaliyeti

yasanmaktadir” (Giritlioglu ve Karaman, 2017: 395).
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Gaziantep ¢orba kiiltiirii agisindan Tiirkiye'nin 6nde gelen illerindendir ve halen sabah erken saatlerde igi-
len bir ¢orba kiiltiirii bulunmaktadir (Yildirim ve Sonmezdag, 2018). Beyran ya da kelle pa¢a ¢orbalarinin
6n plana ¢iktig1 kentte alaca ¢orba, acur mutaniyesi, ¢agla ve sarimsak as1, borek, dévme, ezogelin, keme,
lebeniye, mas, yuvalama, mercimek, malhita, piisiiriik, uyduruk, piring, yogurt, muni ve 6z gorbasi en ¢ok
sunulan ¢orbalardir (Aktiirk ve Cekal 2019; Demircioglu ve Kafa, 2022). Corba yapiminda ¢ogunlukla et ve
kemik suyu kullanilmaktadir (Tan, 2014). Pistikten sonra tereyagi, nane, kirmizibiber, karabiber veya safran
ile siislenmekte; bu ¢orbanin ¢esidine gore degismektedir. Sargin (2013) ¢orbalarin piyaz ve salatayla bash
basina bir 6giin olarak yenebilecegini ifade etmektedir. Cografi isaret tesciline sahip ¢orbalarin bolgelere ve
illere gore dagilimi incelendiginde, Gaziantep’in alt1 gorba (lebeniye, 6z, alaca, beyran, borek ve ezogelin) ile

en fazla cografi isarete sahip oldugu goriilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).

Gaziantep mutfaginda yogurtlu yemekler 6nemli bir yer tutmaktadir. Bununla birlikte yogurdun kullanim
sekli farklilik arz etmektedir. Yogurt yemegin tizerine dokiilerek degil, pisirilmesi yoluyla kullanilmakta ve
boylelikle yemek sosu olarak nitelenebilir bir zellik kazanmaktadir (Erdogan ve Ozkanli, 2021). Kisacasi
yemek yogurt ile birlikte pismektedir. Giizelbey (2003) Gaziantep mutfaginda otuzun tizerindeki yemek-
te temel malzeme olarak kullanildigin1 belirtmektedir. “Baska bolgelerde bu yogunlukta yogurt kullanimina
rastlanmamaktadir” (Altinel, 2009: 175). Gaziantep’in yogurtla pismis yemekleri; yogurtlu bakla, yogurtlu
ufak kofte, yogurtlu ¢igdem as1, yogurtlu elma as1, yogurtlu fasulye, yogurtlu keme, yogurtlu patates ve
yogurtlu sogan yahnisidir (Erdogan ve Ozkanli, 2021). Haspir adi verilen safran, yogurtlu yemeklerde sik
kullanilan bir baharattir (Sabbag, 2015).

Mutfagin dikkat gekici 6zelliklerden birisi yogun et kullanimidir. “Gaziantep yéresinde daha ¢ok koyun eti
tiiketilmekte olup, bunun yaninda tavuk, hindi son zamanlarda da balhigin az da olsa tiiketilmekte oldugu
goriilmektedir” (Erdogan ve Ozkanli, 2021: 1169). Kusbasi ya da kiyma gibi farkli sekillerde et kullanilan ve
zengin kebap cesitleri bulunan mutfakta, salgals, etli sebze yemekleri “tava” genel adiyla anilir ve yapildig:
sebzeye gore isim alir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013; Siizer ve Ozkanli, 2020). Patates, keme, bakla, fasul-
ye, sarimsak, ¢igdem, kenger, bamya, lolaz, kabugu sertlesmemis ceviz, erik ve domates tavalarinin yaninda
taraklik olarak isimlendirilen pirzoladan da tava yapilmaktadir. “Kebap yapiminda ise kullanilan etin cinsi,
tazeligi, terbiye sekli ve et-yag orani onemlidir” (Glizelbey, 2003: 79). Tas kebaby, alinazik kebabi, keme kebabi,
patlican kebaby, ayva kebabi, elma kebabs, simit kebaby, alt1 ezmeli kebap, cartlak (cagirtlak) kebaby, fistikls
kebap, yenidiinya kebab1 ve eksili Antep kebab1 en sik yapilan kebap tiirleridir. Bunun yaninda Gaziantep
mutfagina 6zgii bilinen pirpirim as1, nohut diiriim, sogan dolmasi, siveydiz, sihil mahsi, cacikli arap koftesi,
sini koftesi, haveydi koftesi, yagl kofte, stizek yapmasi, omag, ciger yahni, borani, kiilbast: ve kiisleme gibi
lezzetler de etli yemekler sinifinda yer almaktadir (Akin, 2018; Demircioglu ve Kafa, 2022).

Mutfagin sik tiiketilen yemeklerinden biri de acili ve yaglh dolmalaridir. Gaziantep'te dolmalar sebzelerle
birlikte et ya da sakatatla da hazirlanabilmektedir (Ozsabuncuoglu ve Pinarli Gok, 2009). Biber, patlican,
domates ve acur tercih edilen dolma cesitlerindendir. Incecik oyularak agilan dolmalar, bulgur ya da piring
yogunlukta ve kiyma, ilikli kemik, sarimsak, eksi ve naneyle pisirilmektedir (Gaziantep, 2016). “Dolma i¢le-
rinde piring ve bulgur kadar firik kullanimi da goriilmektedir” (Tokuz, 1995: 15). Tiylii acur dolmasi, patlican,
biber ve domates en ¢ok tercih edilen dolma cesitleri olmakla birlikte, kabak dolmalars, firikli acur dolmast,
yogurtlu kabak dolmasi, sogan dolmasi, ayva dolmasi ve damat dolmasi yaninda erikli yaprak sarma, pirzo-

lali yaprak sarma, pazi (pancar) sarmasi ve lahana sarmasi da yapilmaktadir (Sabbag, 2015).
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Sehir mutfaginin 6nemli bilesenlerinden biri olan tatlilar arasinda uluslararasi anlamda bolgeyle 6zdeslesen
baklavanin énemli bir yeri bulunmaktadir (Tan, 2014). “lyi baklavanin yapilabilmesi igin sayisiz denilebile-
cek ¢oklukta kriter bulunmaktadir; yufkanin hamuru igin kullanilan unun bugdaymin topragindan bagslayip
ustalarin yeteneklerine, baklavanin pistigi ateste yanan odunun hangi agactan geldigine kadar uzanmaktadir”
(Erdogan ve Ozkanly, 2021: 1170). Kentte ayrica katmer, kahke, nise helvasi, zerdeli siitlag, haytalya, fistik
ezmesi, kuymak (lohusa kuymagi), dis hedigi, un helvasi, peynirli irmik helvasi, ¢igdem ile siitlii, agir gorbasi
(asure), antep kurabiyesi, antep fistikli kurabiye, fistikli kadayf, cevizli kadayif, peynirli kadayif, kaymakli
kadayif, burmali kadayif, koy tatlisy, sirin tarhana, hurma tatlisi, demir tatlisi, sam tatlisi ve kabak receli gibi

tatlilar da tin salmistir (Kargiglioglu, 2015).

Tiim bu yemeklerin yaninda sehriyeli, domatesli, mercimekli, loglazli, nohutlu, tavuklu ve etli pilavlar; pey-
nir boregi, kakirdak boregi, zeytinli, piringli ve topagl borekler puf ve bisi; menengig, siitlii ve sade kahve,
koruk, limon, portakal, giil ve visne suruplari, meyan, pekmez ve logusa serbeti, ayran ve tar¢in gibi ige-
cekler; katmer, tarhana eritmesi, batma kaymak, sahan kaymag: ve zahter gibi kahvaltiliklar; avrat salatast,
sulu salata, kasik salatasi, antep usulii yesil mercimek salatasi, antep usulii muhammara ve babagannus gibi
salatalar; i¢ (tene) katmasi (kisir), malhitali (mercimekli) kofte ve yarpuz piyazi gibi muhtelif yemekler ile
at elmasi tursusu ve ¢elem tursusu da Gaziantep’in one ¢ikan lezzetleri arasindadir (Kilig vd., 2017; Erdogan
ve Ozkanli, 2021).

Gaziantep'in sahip oldugu gastronomik cazibe unsurlari, yazinda da merak edilen ve arastirilan konular
arasindadir. Armutgu, Giritlioglu ve Diizgiin’iin (2016) Tiirk mutfaginda yer alan yo6resel mutfaklar: incele-
dikleri ¢aligmalarinda, en zengin mutfagin Gaziantep mutfagi oldugunu ve Tiirk mutfak kiiltiiriinii temsil
edebilecek nitelikte oldugunu belirtmislerdir. Giritlioglu ve Karaman (2017) Gaziantep mutfagina yerli tu-
ristlerin bakis agilarina yonelik yaptig1 calismada, yerli turistlerin Gaziantep mutfagina ait yemeklerin kalo-
risini yiiksek, yemek ¢esidini zengin ve yemeklerini lezzetli bulmuslardir. Kogoglu (2019) Gaziantep ilinde-
ki yerli turistlerin gastronomi turizmine yonelik tutumlarinin demografik agidan inceledigi ¢aligmasinda,
yerli turistlerin Gaziantep’in gastronomi turizmine yonelik tutumlarinin olduk¢a olumlu oldugu sonucuna
ulagirken, bu tutumlarin yas, egitim ve gelir seviyesi agisindan farkli degerlendirildigi sonucuna ulagmistir.
Kaya ve Sormaz (2019) Gaziantep ilindeki yiyecek icecek isletmelerinde yoresel mutfak adli galismalarinda,
isletmelerin Gaziantep yoresel yemeklerinden en ¢ok et yemeklerini servis ettigini saptamiglardir. Suna ve
Alvarez (2019) gastronomik kimlik kavramini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda Gaziantep sehrinin kimligi ile
ilgili olarak turistler ve yerel halk arasindaki farkliliklar1 incelemislerdir. Sert (2019) yoresel yemeklerin
turizme etkisini Gaziantep 6zelinde ele almis, Doldur (2016) UNESCO tarafindan segilen gastronomi seh-
ri olarak Gaziantep’i anlatmis, Sormaz ve Kaya (2019) Gaziantep drneginde yiyecek icecek isletmelerinde
yoresel mutfak uygulamalarini, Solunoglu ve Nazik (2018) ise sokak lezzetlerine iliskin tiiketici tercihlerini

calismalarinda ortaya koymustur.

Gaziantep mutfagina yonelik cazibe unsurlari i¢in kente yapilan seyahatlerin sayis1 arttik¢a, diizenlenen
etkinlikler, festivaller ¢ogalmakta ve yorenin gastronomi hayati ve bu baglamda siirdiiriilebilirligi her gecen
giin artarak devam etmektedir. Gaziantep mutfag1 nineden toruna ogretilen yemeklerle ulusal ve uluslara-
ras1 bilinirlige ulagmistir. “Diinya Gastronomi Kenti” olarak tescillenen Gaziantep, bundan sonra da yemek

kiiltiriintn yildiz sehri olarak milyonlar1 agirlamaya devam edecektir.
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3. Sonug, Tartisma ve Oneriler

Tiirkiye, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi a¢isindan zengin kaynaklara sahip bir iilkedir. Mevcut potansi-
yelden en iyi sekilde yararlanmak i¢in yerel gastronomik mirasin korunmasi énem tagimaktadir. UNESCO
tarafindan gastronomide yaratici sehir olarak kabul edilen Gaziantep de sahip oldugu cazibe unsurlarini
en dogru sekilde kullanarak bu unvani kazanmistir. Kullandig1 zengin malzemeleri ve yemekleri ile bilinen
Gaziantep, 2015 yilinda gastronomi dalinda UNESCO Yaratici $ehirler Agrna dahil olarak, iilkemiz sehirle-
rinin yerel temelde kiiltiirel ve yaratici unsurlarinin ¢esitliligine dikkat ¢ekmistir (Akin ve Bostanci, 2017).
UNESCO gibi prestijli bir aga dahil olmasi sehrin bilinirligine katk: saglarken, ayn1 zamanda ekonomik,
sosyal ve kiiltiirel is birlikleri gelistirmek suretiyle siirdiiriilebilir kalkinmay: gelistirmektedir. $ehrin sahip

oldugu yaratic1 kimlik, onu diger kentlerden farklilastiran bir rekabet unsurudur.

Uzun yillar boyunca ¢esitli medeniyetlerin biraktig izler ve geleneklerle zenginlesen Gaziantep, yemek ¢e-
sitliligi ile Tiirk mutfaginin 6nemli yerel mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Derin bir mutfak kiiltiiriine ve
muazzam bir iirlin zenginligine sahip olan Gaziantep, yerel mutfak kiiltiirinii yagsatmakta ve gastronomi
turizmiyle 6n plana ¢ikmaktadir. Pek ¢ok farkl: kiiltiirii i¢inde barindiran Gaziantep mutfaginda yiizlerce
gesit yemek tiirii yer almakta ve kiiltiirel kimligini yaraticilik yontinde kullandig1 6nemli 6rnekler sunmak-
tadir. Sahip oldugu farkliliklarla diinyada kendi ismiyle anilan tek mutfak olan Gaziantep, 300 ¢eside yakin

yemege sahiptir.

Diinyanin pek ¢ok yerinden gelen insanlar, Gaziantep'in cazibe unsuru lezzetlerini yerinde tatmak i¢in se-
yahat etmektedirler. Ulkede gastronomi turizmi baglaminda ilk sirada yer alan kentte, farkl tiirdeki kebap
cesitliligi, et yemekleri, yorede yetismekte olan fistiklardan yapilan baklava basta olmak tizere pek ¢ok lezzet
sunulmaktadir. Nitekim Gaziantep’in gastronomi sehri olarak belirlenmesinde yetistirilen fistigin, bakli-
yatin, iiretilen farkli piyaz, pilav, kebap tiirlerinin ve kazan yemeklerinin etkili oldugu ortaya konmustur
(Akin, 2018).

Gaziantep'te gastronominin sehrin markalagmasinda lokomotif olarak kullanilmasi, bolgenin kendine has
degerlerini ortaya koyan dnemli bir unsurdur. Gastronomi turizmi kapsaminda sunulan essiz lezzetlerin
yiyecek icecek isletmelerinde de yaygin olmasi, sehrin bu alternatif turizm tiiriinde siirekli gelisim igerisinde
olacagini destekler niteliktedir (Giritlioglu vd., 2016). Deneyimsel ekonominin 6n plana ¢ikmasiyla birlikte,
yiyeceklerin rold, turistik yerlerin cazibesine her zamankinden daha fazla 6nem kazandirmakta ve bu ne-
denle gidalar destinasyonlarin imajini gizerek turistlerin tercihlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Solu-
noglu ve Nazik, 2018). Sonug olarak Gaziantep’te damaklara hitap eden bu cazibe unsurlarinin gastronomi

turistlerinin ilgisini gekmesi, Gaziantep mutfaginin degerini arttirmaktadir.

Gaziantepin UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda yer almast, elde edilen deneyimleri ve bilgi paylas-
may1 gerektirdigi icin festivallerin geleneksel hale getirilmesi onem tagimaktadir. Ozellikle gastronomi turiz-
mine yonelik yapilacak festival ya da kongre gibi etkinlikler, Gaziantep mutfaginin ulusal ya da uluslararas:
boyutta tanitilmasini saglayacaktir. Dolayisiyla kentin turizm potansiyelinin arttirilmasi, sehirle birlikte 6nce
boélgenin sonra da tilkenin kalkinmasinda etkili olacaktir. Gaziantep'in bilinen gastronomik cazibe unsur-
larinin disinda taninirligi olmayan yemek regetelerinin de arastirilmasi, gelecekteki arastirmacilar ve/veya
yazarlar i¢in yapilacak yeni ¢alismalara fikir olusturabilir. Bununla birlikte, Gaziantep mutfaginda bilinen ve
heniiz bilinmeyen tiim yemeklerin arsivlenmesi noktasinda, uzmanlik alani gastronomi ve turizm olan tiim

paydaslarin isbirligi icerisinde ¢alismasi da mevcut gastronomi turizmi potansiyeline katki saglayacaktir.
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Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar gatigmasi ya da kazanci yoktur.

Etik Onayr: Bu ¢aligmanin tiim hazirlanma siireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan
eder. Aksi bir durumun tespiti halinde TURIB Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk

makale yazarlarina aittir.

Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalar1 ile caligmaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onay1: Calismada etik kurul onay: gerektiren bir veri toplama yontemi uygulanmamustir.
Arastirmacilarin Katki Orant:

1.Yazar: %35 2. Yazar: %35 3.Yazar: %30
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Extensive Summary
Gastronomy Tourism Attractions of Unesco Creative City Gaziantep
Merve KARATASY, Berk Furkan AKSU, Gaye DENiZ

As tourism gains international momentum, competition between destinations increases, and local and
regional intangible cultural heritage becomes a distinguishing factor in the attractiveness of the destination
(Alberti & Giusti, 2012). Regardless of the purpose, visitors who have participated in the travel and are
involved in tourism activities need to be fed during the journey or at their destination, so the factor of
eating and drinking is also included in tourism. As a result of associating gastronomy with tourism, the
concept of “gastronomy tourism” emerged and was first introduced in the literature by Lucy M. Long as
a concept based on the definition of foods of different cultures and their experiences with these foods
(Aksoy & Sezgi, 2015). Gastronomy tourism, besides promoting destinations, is an alternative tourism
type that contributes to the protection of cultural heritage while benefiting from branding and originality
(Gacnik, 2012). Tourists” interest in gastronomy brings their curiosity to different countries, regions, or
cities and contributes to this development. Gastronomy tourism, in addition to the benefits it provides for
the protection of cultural heritage, also reveals the sustainable development capability of the destination.
Gastronomy tourism, in addition to the benefits it provides for the protection of cultural heritage, also reveals
the sustainable development capability of the destination (Gac¢nik, 2002). In this sense, the promotion of
destinations through gastronomic attractions can affect the future of national tourism as well as the transfer

and protection of cultural heritage.

Gaziantep province has many unique values in terms of historical, cultural, geographical, and social aspects.
It has unique beauties such as local handicrafts, the ancient city of Zeugma, pistachio, and historical texture.
Besides the many features of Gaziantep, it also has a world-famous cuisine and it is a city where the smells of
food are always present on the streets its bitter, sour, and sweet (Babat, 2015). In Gaziantep, where gastronomy
is also used synonymously with a feast, intercultural Exchange, and social harmony, the cuisine has been
blended with different cultures as it has been the cradle of important civilizations throughout history. The
region’s unique products were enriched by adding spices from the Far East, vegetables and fruits from the
Mediterranean, and grains from Mesopotamia, and had its name written as “Antep Cuisine”. Being in the
lands where the Mediterranean climate and continental climate are transitive, having various agricultural
products, hosting very old civilizations, being on the Silk Road, and cultural interaction between Arabs,
Armenian Kurds, and Turkmens living together in the Ottoman period have been the factors that led to the
diversity of Gaziantep cuisine (Nahya, 2012; Simsek & Selguk, 2018). The UNESCO Creative Cities Network
Program of the United Nations Educational, Scientific, and Cultural Organization, is an initiative that brings

cities together to work in the field of creative industries.

The creative cities network program supports UNESCO’s ideal of cultural diversity as it aims to develop
the potential to benefit the sectors under the control of individuals who have an impact or contribution
to the destination (UNESCO, 2021). Three cities from Turkey are included in this category in the field of

‘Gastronomy, which is one of the seven themes where cities can encourage their industrial talents towards
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creativity. Gaziantep was the first city in Turkey to be included in the UNESCO Creative Cities Network in
2015. Gaziantep as a creative city envisages nurturing intercultural dialogue, increasing social integration,
encouraging cooperation with other creative gastronomy cities, and making festivals traditional as added
value (UNESCO, 2021).

Gaziantep has proven its rich culinary culture to the whole world. “In other words, while all the cuisines
in the world are named with the names of the countries they belong to (such as French, Chinese, Mexican,
and Italian cuisine), Gaziantep cuisine is almost the only cuisine in the world that is mentioned with its
name” (Altinel, 2009: 178). In Antep Cuisine, which is one of the most important indicators of cultural
richness in Turkey, especially kebabs, meat dishes, pot dishes, and desserts are the attraction elements
that bring gastronomy to the fore. The destination, creates an element of attraction for those who want to
experience kebabs, meat dishes, pot dishes, and desserts, which are the leading flavors of the cuisine, which
is predominantly dominated by spices, cereals, and dried fruits, thus improving intercultural dialogue and
ensures social harmony. The richness of the regional cuisine in terms of product variety is also understood
from the number of geographical indications it receives. Antep baklava, Antep freekeh pilaf, and Antep
beyran are among the products that come to mind when Gaziantep is mentioned. Gaziantep has the highest
number of geographically marked products city in the context of food and beverage in Turkey. Antep baklava
was the first product registered in Turkey by the European Union in 2013 (Siizer & Ozkanli, 2020).

Gaziantep, which is included in the UNESCO Creative Cities Network, has a variety of dishes that create
an attractive element in the kitchen (Uguk & Kayran, 2020). With its delicious soups, dishes with meat and
yogurt, stuffed vegetables made with dried vegetables, and, kebabs served in a festive atmosphere, Gaziantep
has kneaded the traces of different cultures with its own culture and has the secret of today’s rich “Antep
Cuisine” So much so that in the research of Algan Ozkék (2017), in which she asked the kitchen chefs about
the cities that come to the fore in terms of gastronomy in Turkey, Gaziantep took the first place. According to
the results of the study carried out by the Ankara Chamber of Commerce and Ankara Patent Office in 2008,
“Turkey’s Taste Map” was determined in research covering 81 provinces. According to the result of this study;
2205 kinds of local food and beverage have been identified in Turkey (Durlu Ozkaya & Can, 2012). One of
the highlighted items is that Gaziantep has the most comprehensive culinary culture in Turkey with 291 types
of registered local foods (Gastroantep, 2022). The fact that 74 products were registered and included in the
brand wealth in Gaziantep further increased the culinary value of the city (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2022). According to Giritlioglu and Karaman (2017), the reasons that are effective in the development of
Gaziantep culinary culture are; the location of the city on the Silk Road, approximately six thousand years of
history, the effect of the old cultures that lived in the region, climatic conditions and the original and creative
local people living in this region. “The meticulousness in the selection of ingredients, skill shown in the
preparation and cooking, spices, tomato paste and sauces of different tastes and colors used in the preparation
of the dishes; These are some of the elements that make Gaziantep dishes famous” (Gaziantep Belediyesi,
2022). In Gaziantep cuisine, vegetables, fruits, dairy products, meat, and many spices are brought together in
the same pot, and dishes are made in sauce; Fruits are used in kebabs, meat and vegetables are combined with

yogurt, and legumes are combined with herbs grown in the region (Gurmex, 2022).

Dishes in Gaziantep cuisine are classified and introduced due to their diversity. These classifications are
due to the type of materials used and the cooking technique. Some meals are served as the art of social

cultures such as festivals, holidays, or picnics, while others are more commonly served as meals. In this way,
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many businesses specializing in different areas such as kebabs, soup, or desserts can be found in Gaziantep
(Gastroantep, 2022). In the destination, which is the meeting point of people who live for eating food,
culinary culture has moved to almost every corner of life. Wedding, hand-kissing tradition, koskalti (the
first invitation given by the newlyweds), bride, feast, sahre (picnic), summer-winter-spring and autumn
invitations are the intangible cultural heritage elements that bring the gastronomy of the city to the fore
(Altinel, 2009). “In the city, where the eating event starts almost before daylight, there is a food and drink
activity that continues until the next morning from time to time” (Giritlioglu & Karaman, 2017: 395). As
the number of trips to the city for the attractions of Gaziantep cuisine increases, the events and festivals
increase and the gastronomic life of the region and its sustainability in this context continue to increase day
by day. Gaziantep cuisine has reached national and international recognition with the dishes taught from
grandmother to grandchild. Registered as the “World Gastronomy City”, Gaziantep will continue to host
millions as the star city of food culture.

The study is important in that it highlights the gastronomic attractions of Gaziantep in terms of being such
a preferred city in terms of gastronomic tourism and proving itself to take its place in the UNESCO Creative
Cities Network. Research of unrecognized food recipes apart from the known gastronomic attractions
of Gaziantep can create ideas for researchers and/or writers to be done for new studies. In addition, the
cooperation of all stakeholders whose expertise is gastronomy and tourism at the point of archiving all
known and yet unknown dishes in Gaziantep cuisine will also contribute to the current gastronomic tourism

potential.
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