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Oz

Kurutarak saklama, insanin dogadan 6grendigi, ilk caglardan beri uygulanan saklama
yontemidir. Bu ¢alisma Gaziantep mutfaginda yapilan kishk hazirliklari, kullanilan
metotlari, nerelerden temin edildigi, hangi tiriinlerin kullanildig1 ve kurutmaliklarin
bunlar arasindaki yerini saptamak amaciyla yapilmistir. Ornekleme grubunu yerel
Gaziantepli olan, 25 yas iistli olup, calisan ya da ev hanimi olan kadinlar
olusturmaktadir. Bu cercevede 13 kisiye miilakat teknigi uygulanmistir. Arastirma
sonucunda, saklama yontemlerinden Gaziantep ile 6zdesmis olan ve yore halki
tarafindan en ¢ok kullanilan yontemin kurutarak saklama oldugu goriilmiistiir. Elde
edilen bulgulara gore UNESCO’da 291 yemegi tescillenen ve yaklasik 400 ¢esit yemege
sahip olan Gaziantep mutfaginda, ‘kurut’ olarak adlandirilan patlican, biber, haylan
kabag1 ve pirpirim yaz aylarmin yakia giinesinde en ¢ok kurutulan malzemeler
olurken, bunlarin yaninda domates konservesi, tursu gesitleri, recel gesitleri de en fazla
yapilan iiriinler arasinda yer almaktadir. Kisilerin yaptiklar1 bu hazirliklar: genellikle
Eyliil ve Ekim aylar1 arasinda, evde kullanma amaci ile evlerinde yaptiklar:i sonucu
elde edilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Gaziantep Mutfag1, Kisa Hazirlik, Yoresel Uriinler.

Abstract

Drying method is the method of storage that has been practiced since the early ages.
This study was carried out in order to find out winter preparations made in Gaziantep
cuisine, the methods used,where they are obtained, which products are used and the
place of dryers among these products. The sampling group consists of women who
work or are housewives. Also, they are from the local Gaziantep and over 25 years of
age. In this context, interview technique was applied to 13 people. As a result of the
research, drying methodwhich is identified with Gaziantep wasfound to be the method
that is the most commonly used by the local people, According to the findings, 291
meals of Gaziantep Cuisine which have 400 different dishes were registered in
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UNESCO and while eggplant, pepper and pirpirim which are identified as ‘kurut’” are
the most dried materials in the burning sun of summer, tomato canned, jam types are
among the most made products.

Keywords: Gastronomy, Gaziantep Cuisine, Winter Preparation, Local Products

Giris

Niifusu, ekonomisi, biiytiksehir statiisii ve turizm potansiyeli ile Tiirkiye nin 6., Dogu
Anadolu Bolgesinin ise en biiyiik ili olma Ozelligini tagimakta olan Gaziantep,
gintimiizde hala Kalkolitik, Paleolitik, Neolitik, Hitit, Asur, Pers, Biiyiik Iskender,
Selevkoslar, Roma, Bizans, Islam, Tiirk-Islam, Osmanli doénemlerine ait izleri
barmndirmaktadir(gto.org.tr). Tarih igerisinde Kala-i Fiisus, Hantap, Aymtap ve Antep
gibi isimlerle anilan Gaziantep, adin tarihinin derinliginden almistir. Bu ilimiz M.O.
1700l yillarda Hitit hakimiyetine girmis olup, Hz. Omer zamaninda islamiyet’ in
Arap yarimadasi digsina da yayilmasi igin verilen miicadele neticesinde Yermiik Savasi
sonucunda 636 yilinda Gaziantep Islam topraklarina dahil edilmis ve yoére halki bu
zamanda Miisliimanligi kabul etmistir. Unlii Omeriye Camii Gaziantep’in fethinin
sembolii olarak o donemde yapilmistir. Siileyman Sah 1071 Malazgirt Zaferinden
sonra, 1084 yilinda Antep’i fethederek buray1 Selguklu Imparatorlugu'na baglamistir.
1516 yilinda elde edilen Mercidabik Zaferi ile de Antep Sehri ve yoresi Osmanli
Imparatorlugu yonetimine katilmistir. Ingilizler ve Fransizlar tarafindan 1.Diinya
Savasi’'ndan sonra isgal edilen Gaziantep, savunmasi ve essiz kahramanlig; ile biitiin
diinyada hayranlik uyandirmigtir. Bu basarisindan dolayr Antep’e Tiirkiye Biiyiik
Millet Meclisi tarafindan 8 Subat 1921’de "GAZI" unvam verilmistir ( gantep.edu.tr).

Antep’in Akdeniz ve Mezopotamya arasinda yer almasi ile Ipek Yolu ve diger kesisen
kavsak yollarin bu yoreden gecmesi sehrin ticari, kiiltiirel ve tarihi bir yapiya
bilirtinmesini saglamigtir. Ticari yollarin {izerinde bulunmasindan dolay1 baharat
cesitliligi ve meyve cesitliligi, Gaziantep mutfaginda ug lezzetlilerin birlikte
kullanilmasia yol acmistir. Ornek verecek olursak ayva Gaziantep mutfaginda, hem
meyve, regel ve tatli olarak hem de kebap, pilav ve tencere yemeklerinde ana 6giin
olarak kullanilmaktadir (Yildirim,2015:137).

Karasal iklim nedeniyle ¢ok sicak bir yaz mevsimi geciren Gaziantep, kisin ise -17C’ye
diisen soguk bir donem gecirmektedir. Bu sebeple tarimsal iiretimin kis aylarinda
yapilamamasi Gaziantep mutfaginda kis hazirliklar: ihtiyacini 6ne ¢ikarmistir. Etler,
siit ve siitlii gidalar, tahillar, sebzeler ve meyveleri iceren oldukga genis bir yelpazede
kis mevsimi icin hazirlik yapilmaktadir. llkbaharda meralarda yayilan kegi, koyun ve
ineklerin peyniri rayihasmin yiiksek olmasi nedeniyle ilk olarak kis icin hazirlanan
gida peynirdir. Patlican, kirmizibiber, domates, biber, haylan kabagi, bamya, fasulye ve
acur gibi sebzeler ise, tarlada olgunlasma siirelerini tamamladiklar1 yaz ortasi ve
sonbaharda kurutularak, salgasi veya tursular1 hazirlanarak ve konservesi yapilarak
kisa hazirlanmaktadir(Yildirim, 2015: 205-209). Haylan kabag: ve tiiylii (acir) acur,
kuruluklar icerisinde yoreye 0zgii sebzelerdir. Yine bu yorede yetistirilen kiiciik ve
topag tipte patlicanlarda bolgenin kuruluklari arasindadir. Tiim bu sebzeler daha
sonraki zamanlarda tiiketilmek amaciyla yikanip oyulmakta ve kurutma islemine tabi
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tutulmaktadir (Sahin, 2015: 61). Yaz mevsiminde ayrica kirmizibiberden aci ve tath
salca yapildig1 goriilmektedir. Bununla Dbirlikte Gaziantep yemeklerinin
vazgegilmezleri arasinda yer alan pul biber, kirmizibiberin kurutulmasi ile elde
edilmektedir. Kurutma islemi genellikle dam ve balkonlarda olmaktadir (Baran, 2016:
91). Bu islem yorede tiiketilen pirpirim otu (semizotu) ve naneye de uygulandig: igin
pirpirim ve nane de yorenin kurutmaliklar1 arasinda yer almaktadir (Sahin, 2015: 62).

Zeytin, kahvaltidan salatalara, béreklerden ve yemeklere yogun olarak kullanilan bir
gidadir. Gaziantep’te zeytinin kis hazirliklar1 arasinda yer almasinin 6nemli nedeni, bu
yoOrenin zeytin iireticisi konumunda olmas: ve tiiketiminin ¢ok fazla olmasindan
kaynaklanmaktadir. Zeytin kullamilan yiyeceklere zeytin piyazi, zeytin boregi ve
zeytinli mihlama Ornek olarak verilebilmektedir. Gaziantep mutfaginda baharat
amaciyla kullanilan nane, tarhun, kekik ve sumak da kisa hazirlanan {irtinler
arasindadir. Fistik, tiziim, kayisi, ceviz, badem ve elmada kurutularak kisa
hazirlanmaktadir. Kisin tath ihtiyacin1 karsilamak tizere pekmezler, sireler ve regeller
yapilmaktadir (Yildirim,2015:197). Incir, gil, karpuz, domates, yabani meyveler ve
yesil cevizden yapilan regeller kislik hazirliklarin 6zgiin 6rneklerini olusturmaktadir
(Kargiglioglu, 2015: 35). Kis hazirliklar1 arasinda c¢ok cesitlilik gosteren tursu,
geleneksel olarak evde kurulmaktadir ve sarimsak, acur, salatalik, yesil domates, biber,
pathcan ve koruktan yapilmaktadir (Yildirim,2015: 200).Gaziantep’te yemeklerin
yaninda yogun olarak tiiketilen bu tursular genellikle Ekim ay1 igerisinde
yapilmaktadir (Sahin, 2015: 62). Etli, yagli, bol baharath ve salgali bir beslenme
aliskanligina sahip olan Gaziantep mutfagi, genellikte domates ve biber salgalarini
karistirarak yemeklere ilave etmektedir. Haspir, karabiber, ¢ordiik, kirmizibiber, kekik,
safran, sumak ve tarhun baharat olarak en ¢ok tercih edilen {iiriinlerdir. Yogurtlu
yemekler ve hamur islerinde haspir, kofte ve g¢orbalarda tarhun, borek, pilav ve
tatlilarda da safran genellikle kullanilmaktadir (Yildirim, 2015: 201).

1. Gidalarda Saklama Yontemleri

Gidalarin 6mriiniin uzatilmasinda uygulanan biitiin yontemler, mikrobiyolojik ve
enzimatik faaliyetleri Onlemeyi veya smirli hale getirmeyi amaglamaktadirlar.
Besinlerde kabul edilmeyen enzimatik faaliyetler ve c¢evresel faktorlerin degisik
yollarla kontrolleri ile besinlerin bozulmadan, bol ve ucuz bir sekilde, mevsimlerine
gore pahali ve yetistirilmedikleri mevsimlerde tiiketilmek igin c¢esitli saklama
yontemleri gelistirilmistir. Bu yontemlerde temel amag; gidalarin renk, goriintis, tat ve
besin degerinde ¢ok az degisiklikler meydana getirmektir. Ciinkii bu unsurlara dikkat
edilmediginde besinlerin gida kalitesi diismekte ve saghk acisindan zararli hale
gelmektedir (Anonim, 2011: 30).

Besinleri saklama islemleri eskilerde daha c¢ok evlerde yapilmaktayd: fakat
glintimiizde sanayilesmenin etkisiyle bu islemler fabrikalarda yapilmaktadir. Ancak
hala tilkemizin kirsal kesimlerinde bir¢ok besin, sosyoekonomik kosullar dolayisiyla ev
kosullarinda islenerek saklama yontemleri genel olarak dondurarak, kurutarak,
fermente edere, vakumlayarak, tiitsiileyerek, 1sil islem uygulayarak ve kimyasal
madde ve baharatlarla olarak ele alinabilir.
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Dondurarak Saklama: Dondurulmus gidalar; disiik sicakliklarda gidalarda
yasayabilen mikroorganizmalarin faaliyetlerinin kesin olarak durdurulmasi ve
biyokimyasal reaksiyonlarin miimkiin oldukca azaltilmasi ilkesine dayandirilarak
dondurulan sebze ve meyveler, et ve et {iriinleri ve su {irtinlerine kadar genis bir
alanda yayilim gosteren iriin grubudur (ISO, 2006: 75). Besinlerin diisiik 1silarda
saklanmalar1 mikroorganizmalardan kaynaklanan bozulmalar1 ortadan kaldirmakta
veya geciktirmektedir. Dondurarak saklama -18 derece, diisiik 1s1da saklama ise -1 ve
+7 dereceleri arasinda yapilmaktadir. Dondurma islemi ne kadar hizli yapilirsa sebze
ya da meyveler hiicrelerinden o kadar az su kaybeder ve bunun sonucunda dokularin
bozulmas1 engellenir(Senol, 2016: 24). Diger besin saklama yontemlerinde meydana
gelen besin kayiplari oldukca fazla iken dondurarak saklama metodunda bu tiir
kayiplar yaklasik olarak %1-3 gibi minimum diizeyde olmaktadir (Curkan vd. 2015:
74).

Besinlerdeki enzimlerin faaliyetleri dondurma islemi ile yavaslatilsa da tamamen
durdurulamamaktadir. Bundan dolay1 bazi sebzeleri 6nceden pisirmek gerekmektedir.
Besinleri dondurmadan 6nce yapilacak bazi islemler onlarin doku, lezzet, tat, koku ve
renginde degisiklikler meydana getirmemekte, aksine olumlu katki saglamaktadir
(Anonim, 2011: 33). Gidalar1 dondurma yontemiyle gidalardaki mikroorganizma
faaliyetleri ise durmakta, fiziksel ve kimyasal bozulma 6nlenmektedir. Gidalarin besin
degeri ve kalitesi korunmus olmaktadir. Patojen mikroorganizmalarin ¢ogu 4.4 °C'nin
altinda ¢ogalamazlar, 1.7 °C altinda ise mikroorganizmalarin biiyiik bir kismi
¢ogalamaz. Ancak, besin kalitesinin bozulmasina neden olan mikroorganizmalar 9.4
°C'de gelisebilmektedir. Bu nedenle uzun siire saklanmasi gereken besinler
dondurularak derin dondurucularda muhafaza edilmelidir (Senol, 2016, 25).
Dondurma islemi sayesinde, gidalarin raf émrii (saklanma siiresi) uzatilmakta ve her
mevsim tiiketilmesi saglanmaktadir. Ayrica bu gidalar belli standartlara sahip olmakta
ve kolay hazirlanabilen {iiriinlere doniismektedir (ISO, 2006: 75).Besinlere uygulanan
dondurma yontemleri daldirarak dondurma, kriyojenik sivilarla dondurma, soguk
hava ile dondurma ve indirekt kontak metodu ile dondurma olarak
siniflandirilabilir(Curkan vd, 2012: 76-77).

Kurutarak Saklama: Bir {irlindeki su miktarini azaltmak veya minimal diizeylere
indirmek amac: ile yapilan bu uygulama; kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalarin
engellenmesini, bu yontemle c¢esitli meyve ve sebzelerin uzun siire depolanmasini ve
tiretim mevsimi diginda da tiiketilmesini saglayan cok eski ¢aglardan giiniimiize gelen
bir islemdir (Demiray, 2015: 3). Besinlerin biinyesindeki suyun ugurulmas: ile
dayanikli hale getirilmesi islemine kurutarak saklama denir. Kurutarak saklama,
insanin dogadan Ogrendigi, ilk ¢aglardan beri uygulanan bir saklama metodudur.
Nohut, kuru fasulye, mercimek ve bugday gibi tarim iiriinleri tarlalarda dogal olarak
kendi kendilerine kuruyarak dayamikli hale gelmektedir. Kurutma islemi yani
besinlerin biinyesinde bulunan suyun ugurulmasi ile mikroorganizmalar galisamaz
hale gelir (Anonim, 2011: 34). Kurumay1 etkileyen faktorler; kurutma ortamindaki hava
ile ilgili olarak bagil nem, hava sicaklig1 ve hava hareket hizidir. Kurutulacak gida ile
ilgili olarak ise; gidanin boyutlari, buharlasma ytizeyi alani, gidanin nem miktars,
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kurutma ekipman ile ilgili olarak yapi malzemesinin tiirii ve 6zgiil 1s1s1, kurutma
cihazinin 1s1 yalitimi, boyutlar1 ve kapasitesi, uygulanan kurutma yontemi seklinde
belirtmek miimkiindiir (Demiray, 2015: 9). Kurutulmus gida {iriinlerinin ragbet
gormelerinin temel nedenleri, {iriinlerin raf Omriniin daha uzun olmas1 ve
boyutlarinin 6nemli miktarda azalmasidir (Konak vd, 2009: 27).Kurutma islemi
glineste kurutma ve yapay kurutma olarak iki sekilde gerceklestirilmektedir.

Giineste kurutma: Besinlerin acik havada glinesten yararlanilarak kurutulmasi
islemidir. Bu islemde 06zen goOsterilmesi gereken noktalar bulunmaktadir. Bunlar
olgunluguna erismis sebze ve meyvelerin tercih edilmesi, ayiklama ve yikama
islemlerinde hijyen, kurutma isleminin yiiksek yerlerde yapilmasidir. Besinler bu islem
esnasinda dogrudan gilines 1s1gna maruz birakilmamalidir. Giineste kurutma
yapilirken {iziim, kayisi1 ve incir gibi meyvelerin renk ve kalitelerini korumalar:
kullanulan kiikiirtdiyoksit; gidalardaki renk ve kaliteyi korumakta ve ayn1 zamanda
boceklerin imhasmi da saglamaktadir. Eger kurutulacak besine kiikiirtlenme islemi
yapilmamus ise besinin ihtiva ettigi C vitamini kayb1 daha fazla olur (Senol, 2016: 27).

Yapay kurutma: Uriin kalitesini olumsuz olarak etkilemedigi icin gelismis iilkelerde
siklikla tercih edilen bir yontemdir. Yapay kurutma 3 sekilde yapilabilmektedir
(Anonim, 2011: 35).

oilk yontem; disaridan alman havanin 1sitildiktan sonra besinlerle temast
saglanarak kurutulmanin yapilmasidir. Isihlan hava, konveksiyon yoluyla
kurutulacak gidanin iginden ya da tizerinden gecirilir. Hava hareketi genellikle
cesitli tipte fan ve vantilatorlerle temin edilmektedir (Demiray, 2015: 14).

e Ikinci ydntem, evlerde de basit olarak uygulanan, giines enerjisi, firmlar ve
diger yakitlar yardimi ile gidalarin kurutulmasi yontemidir. Besinler, uygun
temizleme asamalarindan sonra, firin igerisinde 20-25 derece araliginda uzun stire
tutularak kurutulmaktadir (Anonim, 2011: 35).

e Ugiincii ydntem ise iiriin zelliklerini taze forma en yakin sekilde korumayi
basaran dondurarak kurutma metodudur. Bu yontem dondurulmus iiriinde
bulunan suyun sublimasyon ile uzaklastirilmasi temeline dayanmaktadir. Ancak bu
yontemin uygulanabilmesi i¢in gidada sivi bulunmamali ve 1sis1 diisiik olmalidir.
Dondurarak kurutma esnasinda suyun kat1 formda olmasindan dolay: tiriin sekli
bozulmamaktadir ve bodyle kosullarda mikrobiyal ve diger bozulmalarin
durdurulmas: saglandig1 icin tiriinde yiiksek kalite saglanmaktadir (Erbay-
Kiigiikoner, 2008: 1047).

Her iki yontem kalite a¢isindan kiyaslandiginda aralarinda pek fark bulunmamaktadir.
Yapay ve giineste kurutma arasindaki en belirgin fark, giineste kurutmada besin
karoteni zarar gormektedir, yapay kurutmada ise bu zarar daha azdir. Meyvelere
kiikiirtlenmeden kurutma yapilirsa her iki yontemde de C vitamini kayb1 daha fazla
olmaktadir (Senol,2016: 35).
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Isil islem Uygulayarak Saklama: Enzim ve mikroorganizmalarin aktifligine bagh
olarak ortaya c¢ikan hastaliklarin engellenmesinde 1s1 en etkin kontrol yontemlerinden
biridir. Mikroorganizmalar 5-65 °C arasinda ¢ok hizli bir bi¢cimde ¢ogalmaktadir ve bu
nedenle de bu 1s1 aralig1 “tehlikeli 1s1 aralig1” olarak nitelendirilmektedir. Bazi besinler
-0zellikle hayvansal kaynakli olanlar- dogal olarak mikroorganizma igerebilmektedir.
Mikroorganizmalar, tehlikeli 1s1 araligy tistiindeki 1silara tabii tutularak besinlerde
¢ogalmasi engellenebilmekte ve ayni sekilde 1s1 kontrolii ile enzimatik hareketlerde
durdurulabilmektedir. Is1 derecesi daha da arttildiginda enzimler ve
mikroorganizmalar yok edilebilmektedir(Anonim, 2011: 31).Isiya dayaniklilik
agisindan  mikroorganizmalar arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Ortam pH
derecesinin azalmasi ve mikroorganizmalarin 1siya direngleri arasinda dogru oranti
bulunmaktadir, ortam pH’t azaldik¢a mikroorganizmalarin istya olan direngleri de
azalmaktadir. Bu sebeple de besinler, pH derecesine bagh olarak farkli sicaklik ve
siirelerde uygulanan 1s1 ile stabil hale getirilmektedir. Bu stabil hale getirme yontemleri
sterilizasyon, pastorizasyon ve konserve olarak smiflandirilabilmektedir (Sahin, 2016:
22).

Pastirizasyon: Ph dereceleri 4,5 den diislik olan meyveler ile asit miktarlar1 ytiksek
olan sebzelerinl00 derece altindaki 1siya yaklagsik olarak 15-20 saniye tabi tutarak
dayanikli hale getirilmesi islemidir. Pastorizasyon islemi sirasinda sebzelerde bulunan
patojen mikroorganizmalarin biiyiik bir boliimii 6lmekte, fakat bakterinin canli ancak
uykudaki hali olan sporlar 6lmemektedir. Bu yilizden pastorize edilmis besinler kisa
stirede tiiketilmelidir (Anonim, 2011: 31).

Sterilizasyon: Ph derecesi 4,5 den fazla olan et, siit ve sebze gibi asit oranlar1 diisiik
gidalarm 100 derece tizerinde 1s1ya tabii tutulmalari ile yapilan dayandirma islemidir.
Pastorize edilmis siitlerde dayaniklilik saglanamamakta ve siit en fazla 3 giin gibi kisa
bir siirede bozulmaktadir. Piyasadaki UHT (Ultra High Temperature) siitler sterilize
edilmis  {riinlerdir ve serin yerlerde veya buzdolabinda 4-6 ay
saklanabilmektedir(Anonim, 2011: 31).

Konserve: Besinleri cam veya teneke kaplar igerisinde 1siya tabii tutarak dayanikh
hale getirmeyi saglayan bir diger 1sil islem uygulayarak dayanikli hale getirme
yontemidir (Anonim, 2011: 31).

Tiitsiileyerek Saklama: Ozellikle et ve baliklar1 uzun siire saklama amaciyla kullanilan
bu yontem;mese, giirgen, defne, thlamur, kaym, kavak gibi sert ve kokulu agaglarin
talaslarmin yakilmasiyla elde edilen duman igerisinde yiyeceklerin belirli tekniklerle
bekletilmesiyle dayaniklilagtirma islemi yapilmaktadir. Tiitsiileme ile {iriiniin hem
saklama siiresi uzatilmakta hem de duman bilesenlerinin verdigi hos koku sayesinde
uriine degisik bir lezzet ve aroma kazandirilmaktadir. Tiitsiilemede et ve/veya baligin
icerdigi suyun bir kismini uzaklastirma ve dumandaki bazi gazlarin et ve baliga gecisi
saglanarak patojen mikroorganizmalarin yasami ve iiremesini engelleme
amaglanmaktadir (Sahin, 2016,24).Gidalarin tiitsiilenmesi; temizleme, tuzlama,
kurutma, tiitsiileme, paketleme ve depolama olmak {izere bes asamada
gerceklesmektedir (Anonim, 2011: 36).
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Kimyasal Madde ve Baharatlarla Saklama: Besinlerdeki mikroorganizmalarin
faaliyetlerini ilave edilen bu kimyasal maddeler ile 6nlemeyi amaglayan saklama
seklidir. ~ Kimyasal = maddeler dogal ve vyapay olarak iki gruba
ayrilmaktadir(Anonim,2011: 26).

Dogal kimyasal maddeler seker ve tuzdur.

e Seker: Maya ve kiif olusumunu engelleyerek besinlerin saklanmasina
yardimci olmaktadir. Ozellikle meyve ve sebzeler bu yontemle marmelat, recel
ve jole yapilmaktadir. Seker yogunlugunun % 70’in altina diismemesine dikkat
edilmesi gerekmektedir. (Senol, 2016: 26).

e Tuz: Sekerden sonra kullanilan 6nemli muhafaza maddesidir. Asma yaprag:
ve peynirin salamura olarak muhafazasinda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Biber, havug, domates ve lahana gibi sebzeler % 157lik tuzlu su igerisinde
muhafaza edilmektedir. Bu sekilde hazirlanmis yiyeceklere tursu denilmektedir
(Senol, 2016: 26).

Yapay kimyasal maddeler: Besinlerin saklanmasinda dogal kimyasal maddelerin
yaninda yapay kimyasallar da kullanilmaktadir. Antioksidanlar, sirke ve organik
meyve asitleri, alkol, nitrat, nitrit, sodyum klor, salisilik asit gibi kimyasallar ozellikle
yaglarin acimasmi onlemek igin baglica kullanilan maddelerdir. Bu yontemle yapilan
uriinlere ornek olarak; salam, sosis, ketcap, mayonez, meyve ve domates sularini
sayabiliriz. Bu kimyasal maddelerin miktar ve kontrolleri yasalarla sinirlansa da ¢ok
sik tiiketilmemelidir (Anonim, 2011: 37).

Vakumlayarak Saklama (Paketleyerek Saklama):Oksijen asinmay1 kolaylastirdig: icin
islenmis veya islenmemis gidalarin iglerine konulduklar1 paket igerisindeki havanin
cekilmesi ile yapilan saklama yontemidir. Bu yontemle mikroorganizmalarin ve
enzimlerin faaliyetleri durdugu i¢in gidanin bozulma riski azalmakta, besinlerin uzun
siire saklanmasini saglamakta ve ayrica gida hacmini de kiigiiltmektedir. Vakumlama
yapilmis tenekelerde kapak igeri dogru ¢okmektedir, bu durum vakumlu pakette hava
bulunmadigini gostermektedir (Anonim, 2011: 38).

Fermente Ederek Saklama: Besinleri uzun siire muhafaza etme, lezzet ve sekillerini
degistirme amaciyla yararli mikroorganizmalarin faaliyetlerinden faydalanilarak
yapilan saklama yontemidir. Bu yontemde; kullanilan yararli mikroorganizmalar
besinlerde bir takim organik asitler meydana getirerek zararli mikroorganizmalarin
cogalmasini engellemektedir. Bu yontemle yogurt, peynir, tursu, fermente sucuk gibi
bazi et tirtinleri ve alkollii ickiler tiretilmektedir (Senol,2016: 28-29).

2015 yilinda UNESCO'nun UCCN programma (Unesco Creative Cities Network)
Tiirkiye’den gastronomi alaninda dahil olan ilk sehir olma 6zelligi tasiyan Gaziantep,
mutfak kiltiirtinde kisa hazirhk amacyla Dbirgok saklama metodundan
yararlanmaktadir. Bu c¢alisma gastronomi sehri olan Gaziantep’te kisa hazirhik
kiltirtintin devam edip etmediginin Olgmek, kisa hazirlikta geleneksel {iretim
tekniklerinin mi yoksa modern tiretim tekniklerinin kullanildigini belirlemek ve ayrica
Gaziantep’te kislik hazirliklarin neler oldugunu saptamak amaciyla yapilmaistir.
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UNESCO'nun UCCN programu ile (Unesco Creative Cities Network) 291 yemegi
tescillenen ve yaklasik 400 cesit yemege sahip olan Gaziantep mutfaginda yemek
cesitliliginin fazla olmasi dolayisiyla yemekler siniflandirilmakta ve tanitimlari buna
gore yapilmaktadir(gastroantep.com.tr/yemekler.,2018). Ancak bu zamana kadar
yapilan c¢alismalardan smiflandirmalarin  yemeklerin  cesitlerine gore oldugunu
gostermektedir. Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi'nin resmi sitesinde- Gastronomi-
Yemekler bashig: altindaki siralamay1 ve $Sahin (2015)'in yaptigi ¢alismay1 buna 6rnek
gosterebiliriz. Literatiir taramada, YOK Tez Merkezi'nde bulunan 2018-1974 yillari
arasinda Gaziantep ile ilgili 811 tez incelenmis ve bunlarin sadece 6 tanesi Gaziantep
ve Gaziantep Mutfag ilgili oldugu goriilmiistiir ve Google Scholar (Google Akademik)
taranmis ve Gaziantep mutfag1 ile ilgili 1 kitap yaymi ve 1'de gazete arsivi
bulunmustur.Literatiir taramasinda Gaziantep ile ilgili boyle bir ¢alismanin daha 6nce
yapilmadig1 sonucuna ulasilmistir. Bu agidan yapilan ¢alismanin, gastronomi sehri
olan Gaziantep mutfagi yemekleri i¢in yapilan 6n hazirliklarin (kislik hazirliklarm)
neler oldugunu gostermesi agisindan bundan sonraki calismalara 1sik tutmasi
beklenmektedir.

Yontem

Calisma evrenini yerel Gaziantepli kadinlar olusturmaktadir. Evren, arastirmacinin
calisma alanini olusturan, ornegini sectigi ve edindigi genel sonuctur. Tanimlanms bir evren,
kendisini diger gruplardan ayiran en az bir ozellige sahiptir” (Altumisik vd. 2007:
123).Arastirma evreninin genis olmasi, ulasilabilirlik, maddi ve zaman kisitlarinin
olmasi nedeniyle orneklem alinma yoluna gidilmistir. Arastirma Orneklemini 25 yas
ustli olan ve Gaziantep merkezde yasayip, c¢alisan ve ev hanimi olan kadmlar
olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda tesadiifi olmayan Ornekleme yonteminden
kartopu oOrnekleme kullanilmigtir. Veri toplama yontemi olarak, nitel aragtirma
yontemlerinden miilakat teknigi kullanilmigtir (islamoglu, 2009: 168-184).

Calismaya kaynaklik eden Kkisilerin, Gaziantep ilinde dogup-biiyiimiis ve yorenin
ozelliklerini bilen ve uygulayan kisiler olmalarmna aragtirma boyunca dikkat edilmistir.
Miilakat yapilirken kaynak kisilerle yapilan miilakat sorularinin yaninda, rahat cevap
verebilmeleri i¢in goriismelerin sohbet havasinda ge¢mesi saglanmistir. Gortismelerde,
kisilerin bilgisi dahilinde ses kayd: alinmistir ve ayrica not tutulmustur. Katihmcilar
tablolarda K1, K2, K3... seklinde kodlandirilmislardir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmanin evrenini, yerel Gaziantepli kadinlar olusturmaktadir. Arastirma
evreninin genis olmasi nedeniyle 6rneklem alinma yoluna gidilmistir. Orneklemi, 25
yas Ustli olan ve Gaziantep merkezde yasayan, c¢alisan ve ev hanimi olan kadinlar
olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda tesadiifi olmayan 6rnekleme yonteminden
kartopu Ornekleme, veri toplama yontemi olarak ise, nitel arastirma yontemlerinden
miilakat teknigi kullamlmistir (Islamoglu, 2009,168-184). Katihimcilara yaslari,
meslekleri, gelir durumu ve ailedeki birey sayisi gibi demografik, kisa hazirlik yapip
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yapmadiklari, yapiyorlarsa nerede yaptiklari, bag evi/arazi gibi yerlerde
yapamadiklar1 kislik hazirliklar: nereden aldiklari, hangi mevsimde yaptiklar: ve ne
zaman ve nerede tiikettikleri gibi genel nitelikli sorular ve yaptiklar1 kiglik hazirliklar
gibi 6zel sorular sorulmustur. Sorulan sorular ve katilimcilarin verdikleri cevaplar
aciklanmasgtir.

Tablo 1: Yas dagilimi

Yas Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
25-30 3 %23 %23

31-36 1 %8 %31

37-42 4 %31 %62

43-48 2 %15 %77

49-54 1 %8 %85

55-60 2 %15 %100

Toplam 13 %100

Bu ¢alisma 25-60 yasarasi kisilere uygulanmistir. Tablo 1’e gore katihmcilarin %31’ini
37-42 yas arasi kisiler olustururken, %23’tinii 25-30 yas arasi kisiler olusturmaktadir.

Tablo 2:Meslek grubu
Meslegi Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Memur 2 %15 %15
Isci 6 %46 %61
Ev Hamimu 5 %39 %100
Toplam 13 %100

Tablo 2'ye gore calismaya katilanlarin %46’s1 is¢i grubu meslekte iken, %38'i ev
hanimidir. Burada hem ev hanimlarina hem de ¢alisan kesime sorular sorularak iki
grup arasinda ¢alismanin kisa hazirlik gelenegine bir engel olusturup olusturmadig:
tespit edilmeye calisilmistir.

Tablo 3: Ailedeki birey sayis1

Ailedeki Birey Sayis1 Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
1 kisi - %0 %0

2 kisi 3 %23 %23

3 kisi 3 %23 %46

4 kisi 2 %15,5 %61,5

5 kigi 3 %23 %84,5

6 kigi 2 %15,5 %100

Toplam 13 %100

Miilakat yapilan kisilerin %69 unu, her biri %23’er oranlarda olmak {izere 2, 3 ve 5'er
kisilik ailelere sahip olduklar1 gézlenmistir. Kalan %31’lik orani ise 4 ve 6 kisilik aileler
olusturmaktadir (Tablo 3).

Tablo 4:Gelir durumu
Aile Gelir Durumu Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
1000-1500 TL ve alta - %0 %0
1501-2000 TL 7 %54 %54
2001-2500 TL - %0 %54
2501-3000 TL 3 %23 %77
3001-3500 TL - %0 %77
3501-4000 TL - %0 %77
4001-4500 TL - %0 %77
4501-5000 TL ve tizeri 3 %23 %100
Toplam 13 %100
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Tablo 4'de katiimcilarin %54 tintin 1501-2000 TL arasinda maas ile {ilkemizde asgari
diizeyde gegimlerini sagladiklarini gostermektedir.

Tablo 5:Kisa hazirlik yapma aliskanligina ait bulgular

Kisa hazirlik yapryor musunuz? Frekans Yiizde | Kiimiilatif

Yiizde
Evet 13 %100 %100
Hay1r - %0 %100
Toplam 13 %100

Tablo 5'ten de anlagilacag gibi miilakata katilanlarin %1001 kisa hazirlik yapmaktadir
ve 52’de belirtilen ¢alismanin kisa hazirlik gelenegine mani olup olmadig: sorusu ise
buradan elde edilen veriler sonucunda ¢alismanin kishk hazirlhik yapimina engel
olmadi seklinde cevaplanmustir.

Tablo 6:Kisa hazirlik yapiminda kullanilan yerlere ait bulgular

Kisa hazirliklarinizi nerede yapmaktasiniz ve bag evi/ | Frekans Yiizde Kiimiilatif
arazi gibi yerler kisa hazirlik i¢in kullanilir mi1? Yiizde
Kendi evi 11 %42 %42
Bag evine sahip olmadiklari igin kullanilmaz. 11 %42 %84
Bag evi, Arazi 3 %12 %96
Kullanilmaz. 1 %4 %100
Toplam 25 %100

Genel anlamda katilmcilarin %85inin kis hazirliklarin1 kendi evinde,%15’inin ise bag
evi/arazi gibi yerlerde yapmakta oldugu goriilmiistiir (Tablo 6). Ayrica %42 oraninda
kigilerin kendi evlerinde hazirliklarin1 yaptiklarimi ve yine %42 oraninda bag evine
sahip olmadiklar: i¢in kullanamadiklar1 sonucu bizi bag evi kiiltiirtiniin 6nemli oldugu
sonucuna gotlirmektedir.

“Bag evi/arazi gibi yerler Gaziantep’te tiziim, sira i¢in kullanilir. Bag evleri eskiden beri
var olan kiiltiirimiizdiir. Ancak bizim bag evimiz olmadig: i¢in kullanamayiz, olsa
neden bag evini kullanmayalim. Hem temiz oluyor sehir pisliginden uzak, hem de
triinlerimizi kendimiz topladigimiz i¢in organik oluyor” (K1).

“Bag evi Antep’in olmazsa olmazidir. Bag evini olanlar kullanir ancak bizim bag
evimiz olmadigi i¢in kullanmiyoruz” ( K3, K4, K6,K7, K8).

Bununla birlikte her ne kadar kisa hazirliklarini evde yapanlarin oran yiiksek olsa da
calismada Gaziantep’te bag evinin %92 oraninda kisa hazirlik i¢in kullanildig1 ancak
kisilerin bag evine sahip olmadiklar1 i¢in kullanmamakta olduklar1 tespit edilmistir
(Tablo 6).Arastirmada katilimcilarin bag evinde kislik hazirlik yapma kiiltiiriine 6nem
verdikleri ancak sosyoekonomik durum, yas gibi faktorlerin bu kiiltiiriin azalmasinda
etkili oldugu soylenebilir.

“Eskiden bag evimiz vardi. Annem kis hazirliklarin1 komsularla, akrabalarla yapards,
evlendikten sonra bizde gidip yapiyorduk. Bugday kaynatirdik, bulgurunu kendimiz
tas degirmende c¢ekerdik, asma yapragi basardik, onceden konserve yoktu ki ne
bulursak kuruturduk, kurutmaliklarimizi, siremizi hepsini yapardik. Ancak annem-
babam 61dii, gotiirende yok gidende. Evimiz hala orada durur. Igim gider ama gétiiren
olmaz. Adam (kocasi) yaslandi, ben yaslandim. Oglumda Istanbul’da calisiyor. Evde
ne yapabilirsek onu yapiyoruz” (K12).
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Sonmez(2013)’e gore; “Anadolu’nun genelinde bag evleri ozellikle tiziimiin olgunlastigr ve
kurutuldugu donemde tarimsal iiretim amach kullamilmaktadir. Gaziantep’te de gecmis yillarda
bag evlerinin ortaya cikist ve temel kullanim sebebi biiyiik olciide tarimsal tiretim amagh
olmugtur. Fakat ozellikle Gaziantep sehrinin hizla biiyiimesi, yorede sanayinin tarimsal
iiretimin Oniine gecmesi ve sehirde gelir seviyesi yiiksek bir niifus kitlesinin ortaya cikigi ile
Gaziantep'te bag evlerinin kullanim sekli, sikligr ve bicimsel Ozelliklerinin de degismeye
bagladig1 goriilmektedir” Gaziantep’te kislik hazirliklarin bag evi yerine kisilerin kendi
evlerinde yapmalarinin nedenini sanayinin ve binalasmanin hizla artmasidir. Sonmez
(2013)'in yaptigr bu ¢alisma bag evi kiiltiiriiniin yok olmasinin bir diger nedenini
agiklamaktadir ve bu agidan bizim c¢alismamiza hem kaynaklik etmekte hem de
calismamizi desteklemektedir.

Tablo 7:Kislik hazirliklarin temin edilis yerlerine ait bulgular

Bag evi/ arazi gibi yerlerde yapmadiginiz Frekans | Yiizde | Kiimiilatif
kislik hazirliklarinizi nereden aliyorsunuz? Yiizde
Semt pazari 9 %38 %38
Market 7 %29 %67
Koy 3 %12,5 %79,5
Ev arasi 3 %12,5 %92
Almaa pazari 1 %4 %96
Digaridan almam 1 Y%o4 %100
Toplam 24 %100

Tablo 7’ye gore bag evi/arazi gibi yerlerde yapilamayan kislik hazirliklar genelde tek
bir yerden yapilmamakta, en az iki yerden yapilmaktadir. Genel anlamda kishk
hazirliklarm % 67’i semt pazarlar1 ve marketlerden saglanirken, %29’i almac1 pazari,
koy, ev arasi gibi yerlerden saglanmaktadir.” Almac1 pazar1 orta gelirli aileye gore
pahal1 satar. Pazara gelir biz alacaklarimiz1 oradan alir hazirliklarimizi yapariz’” (K3,
K4, K6, K7, K8 K9, K10).” Almac1 pazar1 hem pahali hem de endiistriyeldir. Eskisi gibi
yerli iirtin yok” (K1).
Tablo 8:Kislik hazirliklarda yardimlagma kiiltiiriine yonelik bulgular

Kisa hazirliklarinizi tek mi yapiyorsunuz Frekans | Yiizde | Kiimiilatif
yoksa akraba/ arkadas ile mi? Yiizde
Akraba/ Arkadas 9 %69 %69

Tek 4 %31 %100
Toplam 13 %100

Tablo 8’den de anlasilacag: gibi miilakata katilanlarm %69’u kisa hazirliklarimi akraba/
arkadas ile yapmakta iken, %31’i tek basmna yapmaktadir. Bu bulgular Gaziantep
ilimizde imece usuliiniin hala devam ettigini gostermektedir. Baran(2016)’a gore;
‘Kurutmaliklar icin ailenin kadinlar: bir arada ¢alisirlar. Evin erkegi de carsidan, marketten
kurutulacak sebzeleri, otlari alirlar. Birlik iginde yapilir’. Bu veriler bulgularimiz1 destekler
nitelik tagimaktadr.

Tablo 9:Kislik hazirliklarda mevsimsel dagilim ile ilgili bulgular

Kislik hazirliklarinizi hangi ayda Frekans | Yiizde | Kiimiilatif
yapmaktasiniz? Yiizde
Ocak - %0 %0

Subat - %0 %0

Mart - %0 %0

Nisan - %0 %0
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Mayis - %0 %0
Haziran - %0 %0
Temmuz 3 %10 %10
Agustos 6 %19 %29
Eyliil 13 %42 | %71
Ekim 9 %29 %100
Kasim - %0

Aralik - %0

Toplam 31 %100

Tablo 9’da goriildiigli tizere kiglik hazirliklarin genellikle Temmuz ve Ekim aylar
araliginda yapildigi ve bu hazirliklar icin en yogun zamanmn Eylil ay1 oldugu
sOylenmektedir.Kargiglioglu'nun2015'te Gaziantep'te Gastronomi Turizmi:
Gaziantep’i Gastronomi Turizmi Kapsaminda Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Gortigleri
Uzerine Bir Arastirma calismasinda sira {iziimiin hasat mevsimi olan Eyliil ve Ekim
ayinda yapildiginmi bildirmistir. Arastirmamizda elde edilen veriler ile bu ¢alisma
(Kargiglioglu, 2015) benzerlik gostermektedir. Ancak bizim ¢alismamizla ayrilan yonii,
Kargiglioglu sadece Eylil ve Ekim aylarmi gira igin smirlandirilmistir. Bizim
calismamizda ise tiim kishk hazirliklar: kapsamaktadir.

Tablo 10:Kislik hazirliklarin tiiketildigi yer ve zamana ait bulgular

Yaptiginiz kislik hazirliklari ne zaman ve Frekans | Yiizde | Kiimiilatif
nerede kullanilirsiniz? Yiizde
Evde tiiketilir. 13 %43 %43
Sonbaharda tiiketilir. 5 %17 %60
Kigin tiiketilir. 5 %17 %77
Cenaze/ diigiin gibi yerlerde tiiketilir. 4 %13 %90
Hemen tiiketilir. 3 %10 %100
Toplam 30 %100

Tablo 10’da goriildiigti tlizere yapilan kishk hazirliklarin %100 oraninda evde
tilkketilmek amaciyla yapildigi sonucuna ulasilmaktadir. Ayrica bu iirtinler yore
kiiltiirtinde yer alan cenaze, diigiin vb. 6zel giinlerde de tiiketilmektedir. Buna ek
olarak katilimailarin yaptiklar: kiglik hazirliklar1 sonbahar mevsiminde, hazirliklarin
tamamlanmasindan itibaren baslayarak kis donemlerinde de tiikettigi goriilmektedir
(Tablo 10).

Tablo 11:Gaziantep mutfaginda kisa hazirlik {ir{inlerine ait bulgular

KURUTMALIKLAR Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Patlican kurusu 12 %14 %14

Pul Biber 11 %12 %26

Biber kurusu 11 %12 %38

Kabak kurusu 9 %10 %48
Domates kuru (¢iri) 8 %9 %57

Kuru Nane 6 %7 %64
Pirpirim kuru 5 %6 %70

Acur kurusu 5 %6 %76

Kuru Uziim 5 %6 %82

Bulgur 5 %6 %88

Bamya kurusu 4 %5 %93

Incir kurusu 3 %3 %96

Kuru kekik 3 %3 %99

Isot 1 %1 %100
Toplam 88 %100

ISIL iSLEM UYGULANANLAR Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Domates konserve 9 %37 %37

Pekmez 5 %21 %58

Nar eksisi 4 %17 %75
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Fasulye Konserve 3 %12,5 %87,5
Patlican konserve 3 %12,5 %100
Toplam 24 %100

FERMENTE EDILENLER Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Tursu 11 %40 %40

Tarhana 7 %26 %66

Antep peyniri 4 %15 %81

Kirma yesil zeytin 4 %15 %96

Tereyag 1 %4 %100
Toplam 27 %100

DONDURULANLAR Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Dondurulmus fasulye 5 %25 %25

Biber kozleme 3 %14 %39
Yuvalama 3 %14 %53
Dondurulmus bezelye 2 %9 %062
Dondurulmus nohut 2 %9 %71

icli Kofte 2 %9 %80

Patlican kizartma 1 %5 %85
Dondurulmus domates 1 %5 %90

Patlican kozleme 1 %5 %95

Topag (et kavurma) 1 %5 %100
Toplam 21 %100

KIMYASAL MADDE iLE Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Basma asma yapmag 5 %38 %38

incir receli 4 %31 %69

Kayist regeli 4 %31 %100
Toplam 13 %100

DiGER YONTEMLER Frekans Yiizde Kiimiilatif Yiizde
Salga 12 %26 %26

Bastik 9 %20 %46

Pestil 6 %13 %59

Ceviz 6 %13 %72

Fistik 5 %11 %83

Yufka ekmek 4 %9 %92

Badem 3 %6 %98
Bademli- fistikli sucuk 1 %2 %100
Toplam 46 %100

Tablo 11’den kurutmaliklar baghg: altinda en ¢ok yapilan iiriinlerin patlican, biber,
domates, kabak, acur ve pul biber oldugu goriilmektedir. Yine bu tablodan domates
konservesi, tarhana, kirma yesil zeytin, tursu, dondurulmus fasulye, basma asma
yapragi, bastik, pestil ve salga Gaziantep’te yogunlukla yapilmakta; bamya kurusu,
isot, tereyag, biber kozleme ve yufka ekmek ise bazi kadinlar tarafindan yapilmaktadir.

“Kurut olarak pathican, kabak, domates ¢iri, biber kurusu yaptik. Tursu, domates
konservesi, pirpirim kuruttuk. Sal¢a, kuru bamya, pul biber ve baharatlarin hepsini
aldik” (K1).

“Tarhana, domates, biber, patlican, kabak kuruttuk. Asma yapragini salamura yaptik.
Incir kuruttuk ve recelini yaptik. Salga, domates konservesi, fasulye konservesi,
pekmez, bastik, fistikli sucuk ve pestil yaptik. Baharat olarak nane, biber, kekik ve pul
biber kuruttuk. Bezelye, barbunya, nohut haglayip kis icin dondurucuya istifledik”
(K2).

“’Patlican, biber, kabak kurusu, domates, biber ve fasulye konservesi, Antep yuvalama,
icli kofte, acur ve karigik tursu, regel gesitleri yaptim. Bastik, pestil, sucuk ve bulgur,
simit, nohut aldim” (K3).

“"Mevsiminde icleri oyulup, iplere dizilen ve kurutulan patlican, biber, domates, haylan kabag
ve acur, kisin haslama islemi yapildiktan sonra icine dolma malzemesi konularak pisirilir.
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Bolgede piringli dolmalar kadar bulgurlu ve firikli dolmalar da yapilabilmektedir”'(Stizer, 2018,
40).

Baran (2016)'m yapti§1 calismaya gore; “Gaziantep yoresinde de kurutma ile yapilan
yemekler cok onemlidir. Yemekte kullamlan sal¢a, pul biber, sumak pekmezi; patlican, domates,
biber vs. kurutmas: bu yorede kadinlarin kis hazirligidir. Dolma ve kabaklama da kurutma ile
yapilan yemeklerdir’. Bu c¢alisma, arastirmamizda elde edilen verileri destekler
niteliktedir.

Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii yaymma gore; “’Patlican, kabak, domates,
acur, dolmalik tatl ve aci biberler kurumak iizere mevsimi gelince evlerin hayatlarimda (avlu),
balkonlarinda boy gosterirler”’(gaziantepturizm.gov.tr, 2018).

Sahin (2015)'in Bir Destinasyon Unsuru Olarak Yerel Gastronominin Marka S$Sehir
Pazarlamasinda Etkileri: Gaziantep Ornegi calismasmna gore; “Yaz aylarmun yakict
gtinesi yorede kuruluk denilen patlican, biber, kabak gibi sebzelerin kurutulmast i¢in uygun bir
ortam hazirlamakta ve nem oranvmun diisiik olmasi nedeni ile bagsaril bir kurutma islemine
zemin hazirlamaktadir. Kuruluklar icerisinde yoreye 0zgii iki sebze vardir. Bunlar tiiylii acur ve
haylan kabagidir. Pek ¢ok ilde kuru mnane, toz biber, tarhana yapim gibi hazirliklar
yapilmaktadir. Gaziantep’te de bu hazirhiklar yapilmasina karsihik diger yorelerde pek
rastlanmayan tarhun otunun ve ydrede “pirpirim” denilen semizotunun da kurutuldugu
goriilmektedir. Kurutulan bu pirpirimler daha sonra son derece besleyici bir yemek olan”
pirpirim as1” gibi yemeklerin yapinmuinda kullanmilmaktadir.” ’Bu ¢alisma arastirmamizda elde
edilen veriler ile Ortiismektedir. Sahin (2015), Gaziantep mutfak kiltiirtini
destinasyonun bir iiriinii olarak ele almis olup arastirmamiz Gaziantep mutfak
kiltiirtiniin bir parcast olan kislik hazirliklar ve kurutmaliklar: kapsamaktadir.

“Patlican, biber kurusu, salatalik-acur kurusu, yufka, pul biber, sal¢a, yaprak basma,
domates- yesil fasulye konservesi, patlican soviirme, eriste, zeytin kirma, zeytinyagy,
koy peyniri evde yapariz. Pestil, fistik, kuru incir, kuru tiziim, tarhanasi, nohut,
mercimek, piring, kuru fasulye, cevizli sucuk ve cevizi hazir olarak hal, pazar ve
markerlerden aliriz”(K11).

Kargiglioglu (2015) yaptig1 calismada; “Peynir basma, kirma yesil zeytin, tursu, salga ve
biber yapumi bolgenin kis hazirliklarinda on sirayr alir. Biber ve domateslerden giineste
koyulastirma yoluyla salcalar hazirlanmir. Bu sekilde hazirlanan salcalar ozellikle tencere
yemeklerine lezzet verme amactyla kullanilirlar” K1'e gore; biz apartmanda otururuz salga
yapamayiz ama Ozellikle ev usulii yapan yerlerden aliriz. Salgasiz yemegin tadi olmaz,
Antep yemeklerinin 6zii zaten yag ve sal¢a olmasidir. Salcamin tadi, koku, rengi
yemege gececek ki biz yemek yiyoruz diyelim’ "Arastirmamizda yer alan Gaziantep
yemek kiiltiiriinde kila hazirlik i¢in kullanilan tiriinler, literatiirdeki benzer veriler ile
desteklenmektedir.

Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi Gaziantep’te yapilan kislik hazirliklar: “Kentte yaz
gelince aileler de kisa hazirlik baslar. Tarhanalar, salcalar, tursular, meyve ve sebze kurulari,
regelleri, pekmezleri hazirlanir, nar soslar1 yapilir ve baklagiller kurutulur. Kis gelince ise
zeytinler tuzlanir, salamura yapilir, zeytinyaSi cikarilir ve boylece tarimsal iiriinlerin dort
mevsim kullanilmas: saglanir’ ’seklinde aktarmistir(www.gastroantep.com.tr, 2018).
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Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi'nden edilen bu bilgi ¢alismamizin giivenilirligini
gliclendirmektedir.

Diger olarak belirtilen sucuk, bastik, pestil, fisttk ve sal¢a gibi yiyeceklerde farkh
teknikler uygulandig1 icin boyle bir gruplandirma yapilmistir. Ancak burada dikkat
cekilmek istenen husus, Gaziantep fistig1 (Antep fistig1) Tiirk Patent Enstitiisii
tarafindan tescillenmis 13 {iriiniinden bir tanesi olmas1 ve Gaziantep’te yetismesine
ragmen arastirmaya katilanlarin yarisi kisa hazirlbik {riinti tarafindan tercih
edilmektedir(Stizer, 2018, 29). Katihmcilarin sosyoekonomik durumlarindan dolay: az
tercih edilmekte oldugu diistintilmektedir.

Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi ‘Gastroantep” baslig1 altinda sire, bastik, sucuk ve
pestil yapimini acgiklamistir. Buradan edindigimiz bilgiye gore; “iiziimler, biiyiik
ocaklarda, “mahsere kazani” adi verilen biiyiik kazanlar igerisinde kaynatilir ve so§umalarinin
ardindan kurutulur ve ciiriik olan tiziimlerden ayristirilir. Daha sonra “ raft” adi verilen biiyiik
tanklara dokiiliir ve daglardan gelen sire topragi da bu karisima eklenir. Sire toprag: bu islemin
ardindan tamamen seffaf olur. Bu kazanlar “ almasa” adi verilen atese koyulur ve igerisindeki
iiziim suyu kaynadiktan sonra bakir kaplara alinarak filtre edilir ve 6nceden eklenen topraktan
armdirilir. Filtreden gecirilmis bu karisim daha sonra nisasta ile karistirilarak tekrardan atege
verilir. Bu asamada iki kisi kisik ates iizerine kaynamak iizere konan bu karisimi, dibini
tutmamast ve yanmamasi i¢in bal rengine ulasincaya kadar durmaksizin karigtirir. Ezilmis
ceviz, Antep fistig1 ve badem, aralarinda 10’ar santimetrelik mesafeler olan 12 ¢ubuk iizerinde
takili olan tellere asilir. Bu teller daha sonra sirenin icine batirilir. Bu eylem “ sire kaplama”
olarak adlandirilir. EGer sire tabakasi ince olmus ise; kaplama islemi 5-6 kere daha yapilir, fakat
eger cok kalin olmasini istemiyorsaniz 4 kez batirip ¢ikarmak yetecektir. Bu islemin ardindan
teller, Antep insanimn “bag evi” dedigi evlerin teraslarina asilir. Tamamen kuruduktan sonra
yemeye hazir hale gelirler. Sirenin kaynatildi§ kap yikanarak bir oncekinden daha kivamli
olacak sekilde bir kez daha sire kaynatilir ve giines altinda, beyaz bir tiilbent iistiine kurumaya
birakilir. Kuruduktan sonra, tiilbentten ayrilir. Elde edilen bu tatli “basdik” olarak
adlandinlir” (gastroantep.com.tr ,2018).

Gaziantep’te salca yapimindan bahsedecek olursak; biberler yikanir, tohumlar
temizlenir (iizerinde tohum kalmamasina dikkat edilir). Biitiin biberler ayiklandiktan
sonra seyyar biber cekiciye gektirilir. Cekilen sulu biberler dama serilir ve igine yapilan
biber kilosuna orantili olarak tuz eklenir, karistirilir. Damda giines altina serilen biber
3-4 saatte bir karistirilarak kurutulur. Kuruduktan sonra biber ¢ekiciye bir kez daha
ince ¢ekim yaptirilip kovalara doldurulur. (K13).

Sonug ve Tartigsma

Calismamizda tesadiifi olmayan Ornekleme yoOntemlerinden kartopu oOrnekleme
metodu kullanilmistir. Veriler, nitel arastirma yontemlerinden miilakat teknigi ile elde
edilmistir. Arastirmaya katilan kisilerin, yapilan kislik hazirliklar1 yapip uygulayan ve
bunlar1 bize aktarabilecek kisiler olmas: agisindan 25 yas ve istii kisiler olmalarina
dikkat edilmistir. Bu gergevede evreni olusturan Gaziantepli olup burada yasayan
kadinlardan, orneklem olarak 25 yas ve iistii olan Gaziantepli kadinlardan veriler elde
edilmistir.
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Gastronomi alaninda 6ne ¢ikmis sehrimiz olan Gaziantep’te bu arastirma sonucunda
her yas grubundaki kadinin kiglik hazirlik yaptigi, calisiyor olmalarinin bu hazirliklar:
yapmalaria engel olmadigi, hatta kalabalik olmayan ailelerde dahi (iki kisilik) kislik
hazirliklarin yapildig1 sonucuna ulasilmistir. Anadolu’'nun genelinde kullanilan ve
calismamizda kiglik hazirliklar i¢in 6nem arz eden Gaziantep'te bag evi kiiltiiriintin
yaygin oldugu (% 92) ancak kisilerin kendilerinin veya ailelerinin bag evine sahip
olmamalar1 ya da sahip olsalar bile yaslanmalari, birlikte gidebilecekleri aile
bireylerinin olmamasi gibi nedenlerden dolay1 ge¢misteki kadar siklikla bag evlerini
kullanilmadig1 tespit edilmistir. Boylelikle bag evi olmayan yore halkinin kislik
hazirliklarii bag evleri yerine ikamet ettikleri evlerinde gerceklestirdigi (%85) ve
¢ogunlukla akraba/arkadaslari ile (%69) ile bu hazirliklar1 yaptiklar: gortilmiistiir.

Kislik hazirlanan iiriinler evde tiiketilmek amaciyla (%100) yapilmakta olup bazen ise
bu iiriinler yore kiiltiiriinde yer alan cenaze, diigin vb. ozel giinlerde de
tiiketilmektedir. Buna ek olarak katilimalarin yaptiklar1 kighk hazirhiklar1 sonbahar
mevsiminde, hazirliklarin tamamlanmasindan itibaren baglayarak kig donemlerinde de
tiikettigi sonucuna ulasilmistir

Arastirmada Gaziantepli olan kadmlarin Almaci pazarmi pahali bulduklar: ve orada
satilanlarin endiistriyel olduklarini diistinmeleri nedeniyle buradan aligveris
yapmadiklari, genelde ‘ev ici” denilen kislik hazirlik yapan akraba/tanidiklardan, semt
pazarlarindan ya da marketlerden ihtiyaglarini karsilamay: tercih ettikleri sonucuna
ulagilmistir. Asgari diizeyde yasam sartlarmin kisileri, kisin kullanacaklar1 sebzeleri
fiyat olarak uygun olan zamanlarda almaya ve aldiklar {iriinleri farkli sekillerde
muhafaza etmeye yonlendirdigi soylenebilir.

Gaziantep’te iklim sartlarindan dolay1 kislik hazirliklarin en yogun yapildigi mevsim
sonbahar ve en yogun yapilan ay ise Eyliil olarak belirlenmigtir. Ancak kislik
hazirliklar Agustos sonunda baglamakta ve Ekim sonunda bitmektedir. Bunun nedeni
hem hazirlik malzemelerinin fiyatlarinin ucuzlamasi hem de kurakligin artmasi ve
sonbahar riizgarinin daha iyi kurutacagma inanilmasidir. Yine ayni duruma Haziran
ve Temmuz aylar1 gibi zamanlarda yapilan tiriinlerin halk dilinde “porsiiyecegi’ yani
bozulacag1 diisiincesi 6rnek verilebilir.

Son olarak calismamizin asil konusu olan kislik hangi hazirliklarin yapildigidir.
Gaziantep’te yemek cesitliligi ile beraber pisirme cesitliligi ve hazirhik cesitliligi de
vardir. Hemen hemen tiim saklama yontemlerini kullanirlar. Yore diliyle ‘kurut” olarak
adlandirilan patlican, biber, haylan kabagi, acur ve domates sehrin kurutmaliklarmi
olusturur. Bu kurutmaliklara ilaveten pirpirim as1 igin pirpirim (semizotu), bamya
yemegi i¢in bamya kurusu, yemeklere tat, aroma ve koku vermeleri i¢in nane, kekik,
pul biber ve isot ve son olarak da caylarin yaninda tiiketmek igin incir ve tiztim
kurutulmaktadir. Yine, Gaziantep sehrimizde domates konservesi, nar eksisi, pekmez,
tarhana, tursu, dondurulmus fasulye, regel gesitleri, bastik, pestil, fistik, ceviz ve salga
kiglik hazirligr en ¢ok yapilan tirtinlerdir. Bunlara ek olarak basma asma yaprags, biber
kozleme ve kirma yesil zeytin de yapilan hazirliklar arasindadir.
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Yukarida saydigimiz kishk hazirliklara ilaveten Gaziantep’te bulgur, kuru fasulye,
nohut ve kirmizi/yesil mercimek gibi bakliyatlar1 da yazdan alip kis mevsimi icin
istifleme gelenegi oldugu tespit edilmistir. Ancak bazi katihmcilar bu iiriinlerin
marketlerde siirekli olmasi, evlerde dogal gaz oldugu i¢in saklayamamalar1 ve maddi
acgidan ¢ok fazla hazirligl bir anda yapamamalar: nedeniyle eskisi kadar bu bakliyatlar:
alip kis igin saklamadiklarmi belirtmistir.

Genel olarak toparlamak gerekirse iilkemizin ilk gastronomi sehri olan ve yiizlerce
yemegi kiiltiirtinde bulunduran Gaziantep sehrimizde kighk hazirlik yapma kiltiirt
cok fazla bulunmaktadir ancak maddi durum, ¢alisiyor olma, evlerin mimari yapisi
(dam olmamasi, balkon kiigiikliigii) gibi nedenlerle eskisi kadar yogun bir kis hazirhig:
yapilmamaktadir. Bu bilgiler 1s1851nda su 6nerilerde bulunabiliriz:

1.Gaziantep mutfak kiiltiirii ile yapilmis calismalar bu zamana kadar genellikle yemek
cesitleri ve tarifleri iizerine olmustur ancak bu yemeklerin 6n hazirlhik asamalar1 -
topraktan tiiketiciye ulasana kadar gegen siire¢- arastirilmamastir. Bu iiriinlerin neler
oldugu, hangi islemlerden gecirildigi, tiretim yontemleri gibi konular {izerinde
durulmali ve gelistirilmelidir.

2.UNESCO’da 291 yemegi kayitli olan Gaziantep mutfaginda birgok saklama yontemi
kullanilmaktadir. Ancak literatiir taramasinda Gaziantep mutfagi saklama yontemleri
ile ilgili bir calisma olmadigl goze carpmustir. Bu agidan caligmalar yapilarak bu
eksiklik tamamlanmalidir.

3. Gaziantep kiiltiirel mirasini olusturan, gegmisten giiniimiize kurutma kiltiiriiniin ve
kishk hazirliklarin yapilmasinda en biiyiik etken olan ve mutfagmi da yakindan
etkileyen Bag evi kiiltiirlinii canlandirma c¢alismalar1 yapilmalidir.4. Kislik hazirlik
kiltiirti var olmaktadir ancak giderek yozlasmaktadir. Bu agidan iyilestirici ¢alismalar
yapilmalidir.
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