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Cumbhuriyetimizin kurulusunun 100. yil doniminu kutladigimiz 2023 yilinda, kamu ve
0zel sektor kuruluslarinca kalici eserler gergevesinde birbirinden degerli birgok kitap
yayimlandigina memnuniyetle sahit olduk. Hangisini okuyup tanitacagimizi sasirdik.
S6z konusu kitaplardan biri de 5 Subat 2025 tarihinde elimize ulasan Gaziantep
Valiligince yayimlanan 6nemli bir calismaydi: Gaziantep Mutfagi/Kent Gelenek Yemek;
haz. Niltifer Zeynep Ozc¢oérekci Gol- Nihal Kadioglu Cevik, Ankara 2023, 287 s. Gaziantep
Valiligi Yayini.

Atlas boyutlarinda, kuse kagida, Doganay Cevik'in deneyim urtini fotograflariyla
desteklenerek nefis bir teknikle Ankara'da basilan kitabin yaklasik on bes yillik bir
ugrasma sonucu Folklor Arastirmacilar Vakfi/FAV (kurulug 1999) kurucu iyelerinden
Gaziantepli Niliifer Zeynep Ozgorekgi Gol ile Nihal Kadioglu Cevik tarafindan yazildigini,
sadece baski sirecinin bile iki yil sirdugind belirtmek zorundayiz. Her yemegin,
icecegin malzemesinin en taze bulundugu mevsimde pisirme uygulamasinin yapilip

fotografinin dyle gekildigini de eklersem bu on bes yil hazirhgi az bulanlar bile ¢ikabilir.

Emekli KTB HAGEM Genel Miidiirii, Halk Kiiltlirii Uzman. nailtantdk@gmail.com
ORCID ID 0000-0001-7267-1418.
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Gunku, 2015 yilinda UNESCO'nun Yaratici Sehirler Agina Gastronomi dalinda dahil
edilen ilk Turk sehri Gaziantep’in mutfak kiltirtinin tamaminda bine yakin yemek ve
icecek yer almaktadir. 18 Ekim 2023 tarihi itibariyla sadece ilin “Cografi isaretli Yemek
ve Yiyecekleri” 97'dir (23 Mart 2025 tarihi itibariyla cografi isaretli yemek ve yiyecek
sayisi 103). iki uzman bu zenginlik karsisinda mecburen- dogrusu da budur- ¢alisma
alanlarini sinirlandinp simgesel yemeklerle yiyeceklere ydnelmis, temel tariflerin
disinda 207 yemek ve igecegin ayrnintih tariflerini vermekle yetinmiglerdir.

Hazirlayanlarin ellerinde en az boyle iki kitap yazacak bilgi, belge bulunmaktadir.

Kiltdr, Turizm ve Tanitma Bakanliklari 15 Aralik 1981 tarihinde birlestiriimeden
once MEB/ KB Eski Eserler ve Mizeler Genel Mudurltugi ile Folklor birimlerince Tirk
mutfagi Gzerinde derleme, arastirma; Turizm ve Tanitma Bakanli§inca da tanitma
calismalar yapilmaktaydi. Kiiltlir Bakani Cihat Baban'in (1980-1981) Tiirk mutfagina
dzel bir ilgisi vardi. Onun 1980 sonunda Milli Folklor Arastirma Dairesi (MIFAD)
Baskanligina (Baskan bizdik) verdigi emir izerine 1981 Adustos ayI baginda Mengen
Ascilik Festivali, 31 Ekim 1981 tarihinde de Ankara'da da Tirk Mutfagi Sempozyumu
ile Tirk Mutfag'ndan Ornekler Sergisi diizenlendi. iki Bakanlik birlesince ¢alismalar
daha da hizlandi. Turistik tesislerde yabanci turistlere kendi yemeklerini sunma gorisi
degisti oncelikle, Tirk mutfagi 6ne ¢ikti. Turist, sanilanin aksine bunu istiyordu zaten.
20. yuzyll sonu ile 21. yizyll baslarinda Tirkiye'de turizm alaninda ¢ok buylk
gelismeler saglandi. Turistik tesis, yatak, ulastirma araci sayisinin ¢ok hizla artmasi
beraberinde iyi yetismis, deneyimli personel ihtiyacini getirdi. Meslek liseleri, meslek
yiksek okullar ve turizm fakiilteleri ihtiyacin 6nemli bir boliminu karsiladi. TV
kanallarinda, yazili basinda, sosyal medyada gastronomi, mutfak sanatlan, sef
terimlerini daha sik duyuyor, okuyor olduk. Yine TV kanallari mutfak yarigma
programlariyla doldu. Otellerde oldugu gibi “Michelin Yildizl” lokantalar ortaya gikti.
insan kaynaklari egitimi ve turistik tanitim, mutfak kdiltiiri kitaplarinin sayisini, baskisini
kamgciladi. Neredeyse, her il, ilge 6zgiin yiyecek ve igecekleriyle ilgili kitap, brogir
yayimlama yarigina katildi. Mutfak kiilttrdyle ilgili filmlerin festivalleri diizenlendi.
Fotograf sanatina, gastronomi fotografc¢iligi dal eklendi. 21. ylzyilin ilk geyreginde
adinda Gaziantep Mutfagi gibi bir il veya ilgenin yer aldidi o kadar kitap yayimlandi ki...

1993-2023 yillari arasinda, i¢inde tariflerin bulundugu, tanitim amagcli 9 genel Gaziantep
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Mutfagi kitabi daha yayimlanmis. Yayin yarnisinin yanina Tirk Patent Kurumunca
baslatilan cografi isaretli Grin uygulamasi, UNESCO'nun SOKUM Diinya Mirasi
Listesine ve Yaratici Sehirler Agi'na girme imkanlar eklenince iller arasindaki rekabetin
boyutlari daha da genisledi. 2015 Gaziantep Gastronomi Sehri basarisini Hatay 2017
ve Afyonkarahisar da 2019 yilinda yakaladi. Kitapta belirtildigi gibi diinyadaki 8
Gastronomi sehrinden Ugiine (2023’e kadar) Tirkiye sahip oldu. Cok biyiik basari.

UNESCO'ya gastronomi dalinda dosyasi sunulan yeni iller oldugunu biliyoruz.

Bizim MEB/KB/KTB'de halk kilturtndn, kilturel turistik donatimin énemli bir dali
olan mutfak kiltlrt alaninda goérev yaptigimiz 1970-1984, 1997-1998 yillarinda yemek
kitaplari yazip yayimlayanlarin sayisi gok azdi. Hazirlayanlar genellikle taninmig ascilar
ve goniillii heveskarlardi. Universitelerimizde halk bilimi, turizm, gastronomi, mutfak
kiiltiiri bolimlerinin acilmasi yemek kitaplarina akademik bir boyut getirdi. |l
universiteleri, valilik, belediye baskanliklar, tanitim-yatinm ajanslarina kitap
hazirlatmaya bagladilar. KTB HAGEM'de bir siire (1997-1998) birlikte bu alanda hizmet
verme sansini yakaladigimiz, halk bilimi bélimi mezunu Ozgérekgi Gol ve Kadioglu
Cevik'in Gaziantep Mutfagi kitabina 15 Subat 2025 tarihinde ithaf yazisiyla kavusunca
tabii ¢ok sevindik. Cinki genel olarak akademisyenlerin hazirladigi kitaplarin yararli
olduguna inanmakla beraber, amaca tam hizmet etmedikleri goriisiine sahiptim.
Memleketim Kastamonu’'nun mutfak kiiltiiriiyle ilgili Kastamonu Universitesi égretim
uyelerince hazirlanip 2019’ da yayimlanan kitabi begenmemis, mahalli bir gazetede
(Kastamonu, 6 Temmuz 2021 s.2) “KASTROFEST Oncesi Neler Olmus? Kastamonu
Yemekleri Kitab1” basligiyla oldukg¢a agir bir elestiri kaleme almistik. Elimizdeki yeni
kitabin halk bilimi penceresinden bakilarak yazilmasi beklentilerimizi artirmisti. Diger
yandan, Ozc¢drekei Gol'lin Gaziantepli olusu, beklentilerime giivenmem gerektigini de

hatirlatiyordu.

Gastronomi, mutfak terim ve igeriklerinin, halk bilimi ve turizm alanlarinin uzman
ve dgretim Uyelerince biraz farkli degerlendirildigi goriisiindeyiz. TDK'nin Tirkge Sozliik

‘iintin 2023 baskisinda bazi terimlerin anlamini okuyarak bu farklihga hak verebiliriz.

gastronomi (Fr.)1. Gerek yiyecek, icecek yapma yontemlerine gerek yemek pisirme
tekniklerine iliskin bilgilerin timd. 2.Saghga uygun, iyi dizenlenmis hos ve lezzetli

yemek diizeni ve sistemi (s.1325)
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gastronom (Fr.) Damak zevki olan, agzinin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kimse
(s.1325)

gurme (Fr.) Yiyecek ve icecek konusunda uzmanlik 6lgiisiinde bilgisi bulunan,

yiyeceklerin tadina bakan ve lezzetini degerlendiren kisi, tatbilir (s.1438)

mutfak (Ar.)1. Yemek pisirilen yer, ag dami, agshane, ocaklik. 2. Yiyecek kiiltiriinin
tamami. Tirk Mutfagi (s.2418)

Goriildigu gibi Universite ve meslek liselerinde gastronomi, beslenme, mutfak
kiltdrtd, mutfak sanatlarn gibi adlar altinda ogretilen bilgiler, sadece Tiirk mutfagiyla
degil evrensel mutfakla da ilgilidir. Bir sef, as¢ibasi dinya mutfagini da bilmek, saglikh
ortamlarda yemekler hazirlayip sunmak zorundadir. isin igine endiistriyel, ticari mutfak
da girmekte. Halk bilimciler ise sadece geleneksel mutfadi ele alip koruyarak yasatmak
ve kendi mecrasinda gelistirmek amaci pesindedir. Bu nedenle, turizm
akademisyenlerince hazirlanip yayimlanan il, ilge mutfak kitaplar genellikle tatmin
edici bulunmamakta, ancak ogrencilere yararli olabilmektedir. Akademisyen, gorevi
gereg@i haklidir. Konu ve olaylara baska disiplinlerin goziyle de bakmak veya en iyisi
disiplinler arasi ig birligi yapmak gerekir. Olaya, konuya iste bu degerlendirme
yaklasimiyla baktigimizdan dogdal olarak kitaptan beklentilerimiz artti. Yetmezmis gibi,
15 Mart 2025 tarihli Hurriyet Cumartesi ekinde mutfak yazari Ebru Erke'nin
“Japonya’nin Antep’i Osaka'dayim “baslikl yazisinda iki sehir arasindaki mutfak odakh
benzerligi okuyunca beklentilerimize birka¢ madde daha eklendi. Bitmedi, yine ayni
tarihli gazete ekindeki (s.4), Melis Yilmaz'in Gaziantep'in eski ilgesi, yeni il Kilis'in
mutfagiyla ilgili Kilisli Gnli sef Omir Akkordan aktardi§i bazi bilgiler,
degerlendirmemizin boyutlarini gogaltmayi sagladi. Yemeklerini yiyip dmriimiizde tam
anlamiyla bir kez doymamiza sebep olan Sef Omiir Akkor mutfak zenginligimizi séyle
acikliyordu: “Yeni bir arastirma raporuna gore Tirkiye'de asagi yukari 12.000 bitkiyle
yaslyoruz, bu muazzam bir gesitlilik. Daha da 6nemlisi bunun 3.600'lG sadece bize ait.
Yani endemik bitki. Halen dinyanin yiizde 75'i 12 bitkiyle besleniyor. Bizse 1.200
bitkiyle besleniyoruz. Restoranlarimda Anadolu bitki ¢esitliliine 6nem veriyor ve bu

drdinleri kullanmaya gayret gosteriyorum.”

Her seyden once mutfak kdltird, insanin dogal ihtiyaglarindan beslenmeyi

saglamak i¢in dogmustur. Yoksuldan zengine, bebekten yasliya, isgiden krala herkesin
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beslenmeye ihtiyaci vardir. insanlar karin doyurmanin yani sira yiyip igtiklerinin saglkli
ortamlarda uretilip lezzetli ve fiyatlarinin da keseye uygun olmasini isterler. Mutfak
kdltdrd, milletlerin kiltirel kimliginin temel tasi oldugu gibi cagimizda kdltarel turistik
donatimin da omurgasi durumundadir. Arka planinda, saginda solunda, altinda
ustlinde birbiriyle uyum iginde c¢alisan birgok kdiltirel degeri, unsuru bilinyesinde
barindinir. Aile, toplum, milletin giiclenmesinde mutfagin rold biydktir. Yoksulluktan
refaha, tutsakliktan hirriyete, demokrasiye, savastan barisa her alanda mutfak
kiltlrinin etkisini, giicind gormek muimkindir. Tirkiye ve Tirklerin tarih boyunca
yasadiklari diger cografyalar, iklim bakimindan genellikle dért mevsimli orta kusakta
yer aldigindan beslenmenin hammaddesinin, malzemesinin temininde glclik
yasanmamisg; tarim, hayvancilik, ekonomi, ulastirma, ticaret geligsmigtir. Gelisen,
zenginlesen mutfak, pisirme ve yemeyle ilgili yeni kap kacak, ara¢ gere¢ ve atesi
saglayan enerji ihtiyacini dogurmus, el sanatlari bu gelismeden olumlu etkilenmistir.
Zamanla yiyecek ve icecekler etrafinda edebi, mizikal, dramatik unsurlar olusmus,
bircok yemekle ilgili dykiler anlatiimaya baslanmistir. Ayrica mutfak kdlturd; tore,
gelenek ve gorenekler, inanglarla ¢gok yakin iligki igindedir. Ahilik kiilttrd iginde giraklara
once sofra ve gorgu kurallar 6gretilir. Halk edebiyatinda, asik edebiyatinda, atasozi,
deyim, bilmece, mani, tiirku, destan, efsane olarak genis bir mutfak kiiltiirii yansimasi
gorilir. iste ok kisa 6nemini vurgulamaya ¢alistigim bu hayati kiiltiirel varlikla (Tirk
mutfak kiltird) ilgili kitaplarda sadece tarifleri gormekle yetinmemis; yemeklerin
kokleri yaninda ince dal, gonca, cicek ve renklerini de aramisimdir. Ozgorekgei Gol ve
Kadioglu Cevik'in 2023 baskili Gaziantep Mutfagi kitabini da bu goriis dogrultusunda

elimize alip inceledik.

Folklor Arastirmacilari Vakfi (FAV) tarafindan iki kurucu iyesine hazirlattirilip
Valilik destegiyle Gaziantep Yatinm isletme ve Koordinasyon Baskanliinca bastirilan
kitabin basindaki Gaziantep Valisi Kemal Ceber'in “Takdim”, FAV Baskani Metin
Turan'in “Kitabin Oykiisi” yazilarindan yayimlanma amaci, kapsami ve baskiya

hazirlama stireci hakkinda ayrintili bilgi ediniyoruz.

Vali Ceber'in Takdim (s.7) baslikli yazisindaki su ciimleler, Gaziantep Mutfagi'nin
farkindalik yaratan bazi yonlerine isaret etmektedir: “Yore insani Mezopotamya'nin

tahillarini, Akdeniz Bolgesi'nin sebze ve meyvelerini, Uzak Dogu’'nun baharatlarini ve
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yorede yetigen urlnleri bir araya getirerek diinyada sehir adiyla anilan Antep Mutfagi'ni

ortaya ¢ikarmistir.

Bir Gazianteplinin ginlik yasaminin en 6nemli pargasi haline gelen yemek
eylemiyle degisik yemek adetleri de ortaya ¢cikmistir. Gaziantep igin yemek adeta guizel
sanatlarin bir dali gibidir. Hazirlayanlar ne kadar sanatgiysa yiyenlerde o kadar
sanatseverdir. Kentte safak vakti beyran, katmer ve ciger kebabiyla baslayan yeme
icme keyfi; kebaplarn baklavasi ve kazan yemekleriyle gece yarisina kadar
sirmektedir.”

“Takdim”in ardinda yer alan Folklor Arastirmacilar Vakfi (FAV) Baskani Metin
Turan'in kaleme aldig “Kitabin Oykiisi” (s. 9-10) yazisinda ise amag, kapsam, yontem
ve hazirlama sireci hakkinda yeterli bilgi verilmis. Bu bolimi okuyunca; ana metne
ge¢meden once beklentilerimizin 6nemli bir bolimindn karsilandigina iligkin ilk
izlenimleri edinmis olduk. Kiiltirel turistik donatimin en 6nemli unsuru konumundaki
yiyecek ve iceceklere sadece asg¢li yamaklarinin yararlanacagr yemek tarifleri
penceresinden bakilmamisti. Gaziantep mutfaginin farkindalik, 6zgunlik yaratan
yonleri; karakteristik ozellikleri, ekonomik kiiltiirel altyapisi; gelenek gorenek ve

inanglar, edebiyat, muzik ve el sanatlariyla bitiinlegsmesi de ele alinmisti.

Kitabi, Folklor Arastirmacilari Vakfi adina, halk bilimi uzmanlan Tirk Mutfag
konusunda arastirma, deneyim ve bilgi birikimine sahip Nihal Kadioglu Cevik ile
Gaziantep Mutfagi konusunda arastirma, deneyim ve bilgi birikimine sahip Nillifer
Zeynep Ozgoérekgi Gol hazirlamigtir. Ozgérekgi Gol'tin halk bilimi egitiminin yani sira
Gaziantep'te “keyvani” diye adlandirilan giizel yemek pisirmeyle taninan bir aileye
mensup olmasi, babasinin ciger kebapciligi, beyrancilik yapmasi, ayrica esnaf
lokantasi isletmecisi olarak da mutfadin icinde yer almasi kitabin basariyla

tamamlanacaginin teminatiydi. Nitekim dylede olmus.

Ana bolimleri degerlendirmeye gegmeden 6nce merak edilen beklentilerimi de
kisaca aciklamam gerekiyordu. Tamamini karistirdigimda (tariflerin  ¢ogunu

okumadim) acaba su sorularima cevap bulabilecek miydim?

1. Gaziantep Mutfagi'ni diger illerin 6niine alan, farkindalik yaratan unsurlar

nelerdir?

258



Turk Folklor Arastirmalari / Turkish Folklore Research - Sayi/No. 372 (2026 / I) | e-ISSN: 3023-4670

2. Gaziantep Mutfagdi’'nin karakteristik 6zellikleri?
3. Halk kaltdrd, milli kiltdr ve evrensel kiiltir icindeki yeri?

4. Genel kiltlr, halk kiltlrinin diger unsurlariyla (edebiyat, giizel sanatlar, el
sanatlari, gelenek ve gorenekler, inanglar, giyim kusam, halk mimarisi gibi) iligkisi

nasildir?
5. Ulke ekonomisine, turizme, istihdama, refaha katkisi?

6. Korunmasi, kendi mecrasinda gelistiriimesi konularinda neler yapiliyor, neler

yapiimal?
7. Koruma ve yasatmada sorunlar var mi? Varsa ¢6zim yollan?

Dikkat edilirse beklentilerimiz arasinda tarihge, bibliyografya, yiyecek uretim
mekanlari, usta as¢i adlarinin siralanmasi yok. Bugtin ihtiya¢ duyulan unsurlari
barindirmasi yeterli. Saydi§gim konularin her biri ciltler dolusu yayin yapmay! gerektirir.
Bunlarin da yapilmasi, UNESCO Yaratici Sehirler Ag'nda gastronomi dalinda yer alan

ilk Turk sehri Gaziantep igin onurlu bir hizmet olacaktir.

Kitapta once Nihal Kadioglu Cevik'in “Tirkiye'de Bir Yerel Mutfak Klasigi:
Gaziantep Mutfagli” (s. 13-28) vyazisini okuyup beklentilerimiz cercevesinde
degerlendirmeye calistik. Yazar incelemesini yére mutfagini Gaziantepli kimligiyle
Ozdeslestirerek basliyor. Yasayan mutfag; tarihi, cografi ve ekolojik temellerin
disindaki ayirt edici, farkindalik yaratici ézellikler agisindan ele aliyor. incelemesini su

alt basliklarla surduriyor:
+ Goglerle Dontisen Mutfak Gelenekleri

- Mutfak Kiiltiiriinii Sekillendiren Temel Besin Uriinleri ve Siirecler: Bugday, koyun

eti, nohut, patlican, Antep Fistidi
+ Simgesel Yemek ve Yiyecekler: Cartlak kebabi, beyran, katmer, baklava

+ So6zlu Olarak ve Gosterim Yoluyla Aktarilan Yeme igme Gelenekleri ve Kiiltiirel

Mekanlar
- Yemek Kiiltiiriiyle Baglantili Meslekler ve isgiiciiniin Korunmasi

+ Ev Mutfaginin Carsiya ve Turizm Faaliyetleri ile Ulusala Tasinmasi
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+ Yaazilan, Gizilen, Tiklanan Gaziantep Mutfagi
+ Gaziantep Mutfagi ve Sirdurilebilirlik

Nilifer Zeynep Ozcorekci Gol ise “Gaziantep Mutfak Kiltiiri” baslhikli
incelemesinde (s. 29-51) arkadasinin verdigi bilgilerin ayrintisina gegip o da su plan

cergevesinde ilinin mutfagini degerlendiriyor:
- Gaziantep Mutfak Kiiltiiriniin Baglica Ozellikleri
+ Carsl Mutfagi, Ev Mutfagi
+ Kadinlara yonelik Yemekler
+ Cocuklara Yonelik Yemekler
+ Misafir Yemekleri
+ Sofra Duzeni
» Ozel Giin Yemekleri
+ Gaziantep Mutfagi'nin Zenginlik Sebepleri

«  Mutfak Kiiltirinin Diger Halk Kiltliri Unsurlariyla (atasozi, deyim, bilmece,

mani, tlirk(, gelenek ve gorenekler, el sanatlari gibi) Biitiinlesmesi
+ Gunlmiz Gaziantep Mutfagi'nin Temel Sorunlari
- Gaziantep Mutfagi'nin Tanitilip Yasatiimasiyla ilgili Oneriler

Yazarin bir Gaziantepli olarak yapilmasi gerekenlerle ilgili Onerilerini ¢ok

onemsedigimizden bir bolimiini aktarmakta yarar goriiyoruz (s. 49-50):

“Kente kimligini kazandiran 6gelerden biri kuskusuz mutfak kiltiriddr. Turizmde
bu degerden yararlaniimali, 6ne ¢ikanimali, etnik mutfaklara ilginin yogunlastigi
diinyamizda Gaziantep, mutfak turizminin en Oonemli merkezlerinden biri haline

getirilmelidir.”

Kilturd yagamayi, mekanlarin olanakh kildigi bilinen bir gergektir. Bu gercevede
Antep evleri, mutfak kdltiriinin yasatiimasi ve giinimiize ulagsmasinda 6nemli bir rol
oynamigtir. Bu evler, konut ihtiyacini kargilama fonksiyonundan ziyade kentin simge

olarak mutfak turizmi i¢cinde daha fazla yer almalidir. Bu evler, orijinal yapisina uygun
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olarak restore edilmeli, Gaziantep mutfaginin tanitildigi butik restoranlar, oteller ve

mdizeler olarak hizmet vermesi yayginlastiriimaldir.

Gaziantep mutfagi, halen llke genelinde kendine 6zgi yapisiyla tanindigi gibi
uluslararasi alanda da taninan bir mutfak olup UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agr'nda
(Creative Cities Network) diinyadaki 8 gastronomi kenti arasinda yer almistir. Kitap
yayimlandigi tarih icin gegerli bilgi. 2025 yili itibariyla 35 tGlkeden 56 sehir bu linvana
layik gorilmdstir. Listeye en ¢ok sehri girmis Ulkeler, bugiin, 6 sehir ile Cin, 4 sehir ile

Brezilya, 3'er sehir ile Tirkiye ve italya olarak siralanabilir.)

Bu Unvani almasindaki kriterler; bolgenin karakteristigi iyi ve gelismis bir
gastronomi, geleneksel mutfakta kullanilan i¢ kaynakli malzeme, geleneksel gida
marketleri/ dilkkanlari ve geleneksel gida endistrisi, endistriyel/ teknolojik gelismeler
konusunda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel mutfak uygulamalari ve metotlari

ile canli bir gastronomi toplulugunun bulunmasi seklinde 6zetlenebilir.

Gaziantep halkinin 6zgiin mutfak kdltirtind tim dinyaya tanitmak bu mirasin
strdiridlmesine ve gelecek kusaklara gelisgtirerek aktarilmasina katki sunmaya devam

edeceginin teminati, gegmis kiiltlirinu buglne basarili bir sekilde tagimasidir.”

Gorildugu gibi, kitap beklentilerimizin tamamina yakinini karsilamisti. Verilen
bilgilere kaynakgalar ve sehrin 18 Ekim 2023 tarihi itibariyla 97 cografi isaretli yemek
ve yiyeceginin listesi de eklenmisti. Artik, gondl rahathdi ile tarifler bolimine
gecebilirdik. Bolimde once Gaziantep mutfaginda yogun bir sekilde kullanilan ana
yemek malzemesinin hazirlanmasiyla ilgili geleneksel temel tarifler siralanmis: Sari
yag / sadeyag yapimi, kuyruk yagdi yapimi, et pisirme, pilav pisirme, yogurt (calma)
yapimi, yogurt pisirme, yag yapma, sirke yapimi, biber sal¢asi yapimi, domates salgasi
yapimi, kuruluk hazirlanmasi, sumak eksisi yapimi, kuru koruk eksisi yapimi, sulu koruk
eksisi yapimi, nar eksisi yapimi, gdm (serbet) hazirlanmasi. S6z konusu tarifler

geleneksel mutfaga gore verilmistir. Endistriyel driinlerle ilgisi yoktur.

Temel tariflerden sonra, Gaziantep mutfaginin temsilcisi niteligindeki 6zel
yemek, tatl ve igecek tariflerine gecilmis. Her biri en taze, kaliteli malzemeyle
hazirlanmis, pisirilmis yemekler, yiyecekler. Her yemekle ilgili 6zel ve ¢esitleme bilgileri

dipnotlarda verilmis. Baslk olarak yer alan 207 yemegin, icecegin tamaminin adini
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yazmak vyerine temsil 0©zelligi daha yiksek olan olanlari segtik. Dipnotlardaki

cesitlemelerle birlikte say1 237’e ylikseliyor.

Corbalar: Borek gorbasi, dovmeli alaca gorba, ezogelin, lebeniye, mas ¢orbasi,

0z gorbasi, pistrik ¢orbasi, sirinli gorba.

Etli Yemekler: Ciger kavurmasi, kamish yahni, kara kavurma, taraklik tavasi, unut

beni, yarim tava.

Kebaplar: Alti ezmeli tike kebabi, ay kebabi, ayvali tas kebabi, cagirtlak kebabi,
keme kebabi, parmak kebabi, Kilis kebabi, patlican kebabi, sarimsak kebabi, simit

kebabl, sogan kebabi, visne/damat kebabi.

Sebze ve Meyve Yemekleri: Ali Nazik, ayva asli, bakla tavasi, borani, ¢ir asi,
dibinden oyma, erik tavasi, kabaklama, kazan kebabi, miksi, sagma tavasi, sebzeli

s6glirme, sikkmali musakka, sogan asi.

Kizartmalar-Kavurmalar: Kabak kavurmasi, 6kge, karisik kizartma, pancar (pazi)

kavurmasi.

Yogurtlu Yemekler: Marul asi, sarimsak asi, siveydiz, yogurtlu taze fasulye,

yuvalama, yogurtlu keme asi.

Kofteler: Akitmali eksili ufak kofte, Arap koftesi, ¢ig kofte, icli kofte, maltihali

kofte, omag, slizek yapmasi, tene katmasi, sitti/ simit koftesi, yagl kofte.

Dolmalar, Sarmalar: Etli yaprak sarmasi, haylan kabagi dolmasi, kig dolmasi, yaz

dolmasi, tliyli acir dolmasi.

Aglar/Tahil Agirlikli Yemekler: Ayranli as, bork/micirik asi, herise, maltihah as,
pirpirim asi, simit asi.
Pilavlar: Buhara pilavi, firik pilavi, haspirli pilav/kel pilav, havuglu pilav, i¢ pilav,

kiymali bulgur pilavi, lolazh pilav, mercimekli pilav.

Hamurlu Yiyecekler: Ekmekler, pideler, Halep kahkesi, kahirdak boregi, kahke,
koylu kahkesi, lahmacun, lor béregi, pisi borek, sekerli peynir boregi, tutmag, yesil zeytin

boregi.
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Salatalar, Piyazlar: Avrat salatasi/ ezme salata, eksili asma yapragi, koruk
salatasi, lolaz piyazi, mas piyazi, maydanoz piyazi, muhammara, sulu salata, terleme,

turp salatasi/bezirgan salatasi, yarpuz piyazi, zeytin piyazi.

Tathlar: Baklava cgesitleri, bastik kizartmasi, burmali kiinefe, fistik ezmesi, hac
helvasi/asker helvasi, ham helva/okiiz helvasi, kuymak, muska, kiincili helva, nige

helvasi, Sam tatlisi, tag kadayif, zerde.

Kahvaltiliklar: Beyran, fakibeyni, kabak receli, kayisi-elma receli, katmer, kaymak,

kiispe eritmesi, salgall yumurta, tarhana eritmesi, zeytin eksilemesi.

icecekler: Koruk surubu, limon surubu, melengic/menengic kahvesi, meyan serbeti,
pekmez serbeti, portakal surubu, targin gayi, Turk kahvesi, urmu dut serbeti, zahter/

kekik cay!.

Sonuca gegmeden 6nce ailemizin hayatinda Gaziantep'in 6zel bir yerinin oldugunu
belirtmeliyim. Rahmetli babam Remzi Tan’a (1912-1970) askerligini Jandarma Cavus
olarak 1934 yilinda tamamladigi icin polis olma hakki verilmisti. ilkokul mezunuydu.
1936 yilinda Arag Kavacik koytindeki ¢iftciligi birakip polis olmak istemis. Esi Rafi'ye
ve sehit babasinin adini koydudu Silleyman adinda bir oglu var. Gaziantep’e tayini
cikmis. ilk gorev yeri Gaziantep'te cok giizel giinler gegirmis. Annem, bazi yemekleri
0grenmis. Kastamonu da bulgurlu kiymali kiigiik yuvarlak koftelerle terbiyeli bir yemek
yapardi. Cok zahmetli oldugundan nadiren, keyfi yerindeyse... Evimizde birka¢ odada
Gaziantep gubuklu kilimleri serili, iki odada duvar halisi asiliydi. 1930’lu yillarda sehirde
saglik tesisleri, doktor azmis ama ¢ok iyi komsulari varmis. Onlarin da yardimlarina
ragmen buyiik agabeyim Siileyman 1938 yilinda Gaziantep'te salgin hastaliktan 6Imis.
Mezar Gaziantep'te. Babam tastan gtizel bir mezar yaptirip fotografini ¢gektirmigtir.
Agabeyim Ozdemir 1939'da Gaziantep'te dogmus. Yiiziinde sark gibani izi vardi. Son
iki olay dolayisiyla tayin istemis, 1940 yilinda Tokat'a gitmigler. Annemin Gaziantep'ten
satin alip oliinceye kadar kullandi§i ceviz oyma siislemeli kahve kutusu hatira olarak

bana intikal etmistir.

Yazimizin son dizeltmelerini yaparken, 10 Nisan 2025 tarihinde gazetelerden
Avrupa Birligi Parlamentosunun 2025 Avrupa Odiilii'niin Gaziantep'e verildigini okuduk.

Avrupa idealini destekleme konusunda en aktif sehir olmasi dolayisiyla bu 6diile layik
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goriilmis. Daha once AB’den aldigi (ELoGE) etiketi 6diiliinden daha énemli. Bu 6ddiller,

yapilan ¢alisma ve yayinin 6nemini vurguluyor olsa gerek.

Sonug olarak, iki halk kiiltlrd, halk bilimi uzmaninin hazirlayip Gaziantep Valiliginin
yayimladigi Gaziantep Mutfagdi/Kent Gelenek Yemek adli kitap benzeri yayinlar i¢inde
on plana ¢ikmis, iyi bir 6rnek olusturmustur. Basta yazarlarn olmak lizere (Doganay
Cevik de dahil) Gaziantep Valiligini, il Kiiltir ve Turizm Midirlugi gorevlilerini ve Tiirk
Halk Biliminin yorulmaz emektari FAV Baskani Metin Turan’i kutluyoruz. Calismanin,

bilim dinyamiza ¢ok o©nemli katkilarda bulunduguna, bulunacagina yirekten

inaniyoruz.

Kitaptan gorseller:
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FINANS: Bu calismanin yiiriitiilmesinde herhangi bir finansal destek alinmamistir.

CIKAR CATISMASI BEYANI: Yazar, bu calismayi etkileyebilecek finansal ¢ikarlar veya kisisel iligkiler
olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI: Yazar, makalenin timiind katkilariyla olusturmustur.

ETiK ONAY BEYANI: Bu calismada Yerel Etik Kurul Onayina gerek duyulmamistir. Yazar, bu {iriinde derginin
Yapay Zeka politikasina uymayi taahhiit etmistir.

VERI KULLANILABILIRLIK BEYANI: Bu calismada kullanilan verilere yazardan talep tizerine erisilebilir.
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