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OZGUNLUGU VE CESITLILIGI ILE EVRENSEL LEZZETIN ADI

Birgiil Dzyasar
Gaziantep Ipekyolu Rotary Kuliihii

aziantep, tarihi zenginligi ve cografi
konumuyla dlkemizin en énemli yer-
lesim merkezlerinden biri olmakta-
dir. Yemeklerinin cesitliligi ile Turk
Mutfak Gelenegini renklendiren
Ozgun bir kdltlrel yapiya sahiptir.
Tarih boyunca havasini, suyunu ve
topragini sevip, burayi yurt edinen
insanlar farkli diller, dinler ve etnik kbkenlere
sahip olsalar da ortak bir damak tadinda bulusg-
mus ve guniimuzin zengin Gaziantep Mutfak
Kultard’niin ortaya ¢ikmasinda pay sahibi ol-
muslardir. Gaziantep Mutfagi, yizyillardan beri
topraklarinda hikim stren medeniyetlerin izle-
rini glinimize tagiyan evrensel bir zenginligi-
mizdir.

Nineden toruna bir miras titizligi ile 6gretilen
yemeklerin tatlilarin yapiminda kullanilan mal-
zemelerin secimindeki 6zen, hazirlama ve pigir-
mede kullanilan teknikler ve yemeklere degisik
tat ve lezzet veren baharat, salca, sos ve kari-
simlar, Gaziantep yemeklerinin , tatlilarinin s6h-
rete kavusmasinda ve aranilan tat olmasinda

6énemli bir rol oynamaktadir. 400’Un Gzerinde
yemek cesidine sahip Gaziantep yemeklerinde,
haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere
yemegi, firin yemeklerinin i¢inde bulundugu tim
pisirme teknikleri kullanilmaktadir.

Gaziantep, Avrupali Seckin Destinasyonlar
Projesi’nin (EDEN) 2015 yili Ulusal Destinas-
yonu “Yerel Gastronomi ve Turizm” temasi 6du-
[tnd almis olup ,Gaziantep Mutfagi, UNESCO
Yiritme Kurulunun aldigi karar dogrultusunda
116 sehrin katilimi ile kurulan Yaratici Sehirler
Ag Listesine 11.12.2015 tarihinde girerek
Dunya mutfaklar arasinda hak ettigi yere sahip
olmaktadir.

Antep Mutfagi, tlke isimleri ile anilan mutfak-
lar bulundugu halde 6zgunligu ve ¢esitliligi ne-
deniyle sehrin ismi ile anilan tek mutfaktir.

Nisan, dugin, slinnet, vefat, dini bayramlar,
Ramazan ay! gibi glindelik yasamdan daha
farkli anlamlarin ytklendigi 6zel glinlerde ye-
meklerin farklilastigi; sofralarin imece usuliyle
daha 6zenle ve bol cesitle hazirlandigi gozlen-
mektedir.

Hemen hemen herkesin damak tadina hitap
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eden Gaziantep yemeklerindeki lezzetin sirri,
yemek pisirenlerin tecriibe ve becerisinin yani
sira yOrede dogal sartlarda yetisen bitkisel ve
hayvansal Urnlerdeki ylksek aroma ve tadin
da bu lezzette payl azimsanmayacak kadar bu-
yuktar.

Gaziantep yemeklerinin 6zelliklerini sdyle si-
ralayabiliriz:

Yemeklerde cok cesitli baharatlar kullanil-
maktadir.

Ornegin; yogurtlu yemeklerde haspir (saf-
ran) veya nane, bazi yemek ve corbalarda tar-
hin, ciger kebabinda kimyon, asurede rezene,
sutlagta targin kullaniimaktadir.

Ulkemizin cogu sehrinde yemeklerde bir ya
da iki gesit eksi kullanilirken, Gaziantep mutfa-
ginda tam yedi gesit eksi bulundurulur ve ye-
megine gbre kullaniimaktadir. Bunlar Limon,
limon tuzu, koruk, koruk pekmezi, sumak tozu,
sumak eksisi ve nar eksisinden olugsmaktadir.

Ornegin: Bamyaya koruk, sarmaya erik,
lahana ve pancar sarmasina nar eksisi, sulu
salataya sumak eksisi kullanilir.

Saglik, tat ve en dnemlisi istah verici olan
taze sarimsak bir ok yemekte kullaniimaktadir.
Ornek verecegimiz baglica yemeklerimiz sarim-
sak as! diye adlandirdigimiz yemegimiz ve yari
yariya taze sarmisagin katildigi bakla tavasi
vardir.

Tarimsal Urunlerdeki cesitlilik, pisirme ve ti-
ketme ydntemleri ile birlesince Gaziantep mut-
fagindaki yemek cesitleri de artmaya
baglamistir. Kentte 400’den fazla yemek ¢esidi
bulunmaktadir. Bunlardan 291 tiiri hélihazirda
tescil edilmistir. Yemek cesitliligi nedeni ile Ga-
ziantep mutfaginda yemekler siniflandirilarak
tanitiimaktadir. Kullanilan malzemelerin ¢esidi
ve pisirme teknigine birlikte bakilarak yapilan
siniflandirmalarin kent mutfagini tanimlarken
belirleyici olduklar gérilmektedir. Bu ayrima
gore kentte 12 farkl yemek turd oldugu sdyle-
nebilir.

Bunlar;

ET YEMEKLERI: Gaziantep mutfaginda et
yemekleri genelde sulu olarak tencere de pisiri-
lir. Ancak etli yemeklerden sayilan lahmacun,
ince lahmacun hamuru Uzerine serilip firinda pi-
sirilerek hazirlanir. Etler kimi zaman kemikleri
ile birlikte farkli soslarla pisirilmektedir. Etin bes-
leyici dzelligini artirmak ve tadini zenginlestir-
mek i¢cin sogan, sarimsak ve otlar ile az
miktarda sebzeyi yemege ekleriz. Kimi gesitle-
rinde tahillar da kullanilir. Ancak bu malzemele-
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rin higbirisi etin yemek icindeki agirhgini
azaltmayacak miktarda olmalidir. Etli yemek-
lerin diger bir ortak 6zelligi ise et ve baharat-
larin bir arada kullanilmasidir.

YOGURTLU YEMEKLER: Gaziantep
mutfaginda yogurt bircok yemek cesidinde
ana malzeme olarak kullanilirken birgogunda
ise terbiye olarak kullanilir. Sebze ve etin bir
arada kullanildigi bu yemekler tencerede pisi-
rilir. Cogu zaman yogurt baharatlar, otlar, sa-
rimsak veya sogan ile ayri bir tencerede sos
olarak hazirlanir ve diger malzemelerin pis-
mesi tamamlanmak (izere iken Gzerine doku-
|Gp birlikte kaynatilir.

ZEYTINYAGLI YEMEKLER: Sadece Ga-
ziantep de degil Tirkiye genelinde Zeytinyagdi
ile yapilan yemeklere 6zel bir ilgi vardir ve bu
yemekler hemen hemen tim evlerde ve res-
toranlarin mentlerinde yer almaktadir. Gazi-
antep Akdeniz havzasindaki zeytinlerin gen
analigini yapmaktadir. Zeytinyagdi kullanimi ilk
insan toplumlarina kadar inmektedir. Kentte
bircok etli tencere yemegi de zeytinyagi ile
pismektedir. Buna karsin Zeytinyagl Yemek-
ler bashgi altinda genelde etsiz pisen, soguk
tlketilen taze sebzeler, otlar ve sogan sarim-
sak kullanilarak yapilan yemekler yer almak-
tadr.

PILAVLAR: Gaziantep mutfaginda hubu-
bat Grdnleri ilk insan toplumlarindan itibaren
kullanilan ana yiyecek malzeme olmustur.
Bdlgede yetisen pilavlik bulgur, simit denilen
ince buldur, frig denilen tutstlenmis bugday,
mercimek, nohut, piring ve ddvmeden yapilan
bircok farkl cesitte pilav bulunmaktadir.
Pilavlarin ¢ogunlugunda farkli hububatlar bir
arada kullanilirken, bazi yemeklerde bir hu-
bubat tird kullaniimaktadir. Tim pilav ¢esit-
leri, salca, otlar ve baharatlar ile birlikte
pisirilmektedir.





