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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Gaziantep zengin yemek Kkiiltiirine ve essiz lezzetlere sahiptir. Gastronomi alaninda,

Tarihi:13.09.2017 Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan "Yaratici
Sehirler Agma" se¢ilmistir. Ancak, literatiirde Gaziantep’in yemek kiiltiiriiniin ge¢misine

Kabul Tarihi:15.11.2017 yonelik dogrudan bir ¢alisma bulunmamaktadir. Genellikle, Gaziantep’te {iriinlerin

geemisleri mutfak kiiltiiriiyle birlikte verilmis ve tarihsel anlamda direkt olarak ele
alinmamistir. Bu ¢alisma ile Gaziantep i¢in 6nemli olan bazi gastronomik degerlerin
gecmislerinin ele alinarak Gaziantep kiiltiirii acisindan Snemlerinin ortaya konulmasi
amaclanmistir. Bu baglamda Antep Tirnakli Pidesi, Antep Nohut Diiriimii, Antep Bulguru,
Antep Kahkesi ve Antep Pekmezi ele alinarak, bu {irlinlerin gegmisleri hakkinda bilgiler
Kahke sunulmustur. Bu ¢aligma i¢in Tanitic1 Arastirma teknikleri kullanilarak literatlir taramasi
gerceklestirilmigtir. Calisma sonucuna gore bahsi gecen bes lirliniin Gaziantep igin sosyo-

Anahtar Kelimeler

Gaziantep yemekleri

Pide ekonomik agidan 6nemli oldugu ve uzun siiredir tiiketildigi belirlenmistir.
Pekmez

Bulgur

Keywords Abstract

Gaziantep has wealthy food culture and unique tastes. It was designated for Creative City
Newtork about Gastronomy by United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization (UNESCO). However, history of food culture in Gaziantep is not studied as
Kahke a complete topic. In general, Gaziantep foods’ mentioned with kitchen culture of
Pide Gaziantep and not studied as a complete topic. This study covers history of some

important gastronomic values of Gaziantep and aimed to show their cultural importance
Pekmez for Gaziantep. In this aspect, information about history of Antep Tirnakli Pidesi, Antep
Nohut Diirtimii, Antep Bulguru, Antep Kahkesi and Antep Pekmezi was given. In the
study, literature survey was made to determine representative information. According to
present information in this study, these five products have importance for socio-economic
life of Gaziantep and they have been consumed for decades.
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GIRIS

Gaziantep ilk genis capli tarimin yapildigi, birgok ticaret yolunun gegtigi ve birgcok medeniyetin denize ilerledigi
bir cografyanin lizerindedir. Bu konumun, Gaziantep’in yemek kiilttiriindeki genisliginin ve ¢esitliliginin bir sebebi
olmas1 muhtemeldir (Nahya, 2012). Gaziantep mutfag1r Tiirk ve diinya mutfaklar1 arasinda ayricalikli bir yere
sahiptir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Bu sebeple, Gaziantep 2015 yili Nisan ayinda UNESCO yaratict sehirler
siralamasinda Gastronomi ile 9. sirada se¢ilmistir (Karakegili ve Cetinséz, 2017). Gaziantep’in UNESCO
tarafindan Tirkiye’de ilk sehir olarak se¢iminde, Gaziantep’te nesiller boyu bir miras titizligi ile tariflerin
aktarilmasi, yemek yapiminda kullanilan malzemelerin kalitesi ile lezzet veren baharatlarin, salcalarin, soslarin ve
karisimlarin, hazirlanmasinda ve pisirilmesinde gdsterilen becerinin etkisi olmustur. Gaziantep yemeklerinde tiim
yemek pisirme teknikleri (haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere yemegi, firin yemekleri vb.)
kullanilmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Gaziantep'in ¢ok zengin olan yemek kiiltiiriinde 475 ceside yakin yemek
bulunmaktadir. Ancak, maalesef bu yemeklerin pek c¢ogu yeterli diizeyde bilinmemektedir. Ornegin, yakin
zamanda Giritlioglu, Armutcu ve Diizgiin (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore, Gaziantep’te yasayan yerel
halkin Gaziantep yemeklerine ait bilinilirlik diizeyinin genel olarak ‘diisiik’ oldugu tespit edilirken, yerel halkin
yoresel ‘yemekleri tanima’ ve ‘yemeklerin yapilisini bilme’ diizeylerinde ise kusaklararas1 farkliliklar oldugu tespit

edilmistir.

Gaziantep mutfagi daha ¢ok ete dayali bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Gaziantep yoresinde daha ¢ok koyun eti
tiikketilmektedir. Bunun yaninda tavuk ve hindi (yoresel olarak culluk olarak adlandirilir), son zamanlarda ise balik
az da olsa tiketilmektedir (Serinkaya, 2017). Gaziantep mutfaginin zenginliginin ana nedeni olarak bagh
bulundugu cografya, iklim, bitki Ortiisii ve iiretim bi¢imi gibi faktorler gosterilebilir (Serinkaya, 2017). Ek olarak,
Gaziantep mutfak kiiltiirli, zengin yemek kiiltiirinlin yan1 sira, bu kiiltiirii besleyen bakircilik, kalaycilik, bicakgilik,
haratlik, tenekecilik ve aktarlik gibi mesleklerin giiniimiizde hala devam etmesiyle kiiltiirel gelismislik diizeyini
korumaktadir (Serinkaya, 2017). Ornegin, Gaziantep’te bakircilik 1500°1ii yillara dayanir ve asirlardir Gaziantep’te
tencere, tava, tabak ve tepsi gibi pek ¢ok dnemli mutfak esyalarinin yapiminda rol almistir (Ozdemir, 2011).
Gaziantep mutfaginin tarihinde Dede Korkut Hikayelerinde bahsi gegen; kara kavurma, yahni, borani, katmer hala
varligimi siirdiiren yemeklerdendir. Ayrica Ali Esref Dede‘nin 18.yiizyilda kaleme aldig1 Yemek Risalesi’ndeki
ciger (cartlak) kebabi ve taze peynir helvasi burada yapilan eski yemek g¢esitlerindendir (Olcay, Karalar ve

Misirhioglu, 2017).

Gaziantep, cografi olarak eski uygarliklarm bulundugu bir bolgede yer almaktadir. Mezopotamya ile beraber
eski medeniyetlerin hiikiim siirdiigii bu bolgeden kalan pek c¢ok lezzet, yemek ve Kkiiltiir, Gaziantep’in bu
zenginligine sebep olmustur. Yiizyillar igerisinde Anadolu ile Arap cografyasi arasinda bir gecis giizergahinda
olmasi, ticaret kervanlarinin konaklama alanlarinin iizerinde olmasi da Gaziantep’e siirekli yeni ve farkl iirinlerin,
yemek ¢esitlerinin katilmasina sebep olmustur. Bununla beraber, Gaziantep ve gevresinde Arap, Ermeni, Yahudi,
Stiryani, Kiirt, Tirkmen gibi, kiiltiirlerin kattig1 yeni yemek sentezleri de bu ¢esitliligin dogmasinda énemli bir
faktordir. Son donemde ise Suriyeli miiltecilerin Gaziantep ve ¢evresinde yasamaya baslamasi, sehirde yeni
diikkanlarin ve lokantalarin agilmasi ile beraber gelecekte yeni yemek lezzetlerinin, gesitlerinin ve kiiltliriiniin de

dogramasina vesile olacaktir.
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Gaziantep’te ailelerin terekeleri incelendigi zaman, 18. Yiizyil i¢cinde Gaziantep’in sahip oldugu yiyecek
zenginligini su sekilde ifade edebilir; kuru gidalar arasinda bugday (hinta), arpa, unluk arpa, dari, ag dari, msir,
piring, piring ¢eltigi, nisasta, un, unluk bugday, bulgur, kiincii (susam), kiisne, calban, cilban, nohut, mercimek ve
bakla sayilabilir. Yaglar arasinda sade yag, i¢ yagi, serlugan yag1 (olasilikla kaymak), zeyt yagi (zeytin yagi), act
zeyt (1lgin agaci yagi), kendir zeyt ve yag mumu ifade edilebilir. Ayrica kaynaklarda findik, fistik, boz fistik, kus
boku fistik (boz fistigin daha ham hali), ben fistik, {iziim, kuru iizlim, siyah {iziim, kuru kara iiziim, Behisni
(Adiyaman/Besni) iizimii, incir, ceviz sucugu, muska, bulgur tatlis1 (tarhana), pekmez, asel, mumlu asel, enar, tuz,
aktuz, seker, firengi seker, sekerleme, tulum peyniri, kahve cekirdegi, karisik kahve, loglaz, biber, sogan, kiska
sogan ve nahna (lahana) yer almaktadir. Bu gida maddeleri icerisinde kuru ve saklanabilen gidalarin ¢oklugu dikkat

cekmektedir (Ozlii, 2006).
Gecmisten giiniimiize ulagsan Gaziantep iline ait yoresel yemeklerden bazilar1 agagida belirtildigi gibidir;

Kusbasi kebabi, atli ezmeli tike kebabi, kiyma kebabi, sebzeli kebap, patlican kebabi, cagirtlak kebabi, simit
kebabi, kemeli kiyma kebabi, sarimsak kebabi, sogan kebabi, yenidiinya kebab, kiilbasti, alinazik, lahmacun, eksili
taraklik tavasi, sogan yahnisi, et pacasi, beyran, eksili ufak kofte, kabak oturtmasi, yogurtlu yuvalama, siveydiz,
sarimsak asi, yogurtlu patates, yogurtlu bakla, borek corbasi, firik pilavi, incikli pilav, mercimekli pilav, 6zbek
pilavi, i¢ pilav, maltthali (malhitali) as, dovme asi, simit asi, yaprak bugulamasi, meyhane pilavi, loglazl pilav,
karniyarik, imambayildi, borani, pirpirim asi, kabak musakka, domates tavasi, sagma tavasi, d¢ce, bakla yemegi,
etli bamya, kabaklama, ciger kavurmasi, Antep usulili zeytinyagli dolma, bulgurlu kabak dolmasi, firikli acur
dolmasi, haylan kabagi dolmasi, yaprak sarmasi, karigik yaz dolmasi, mumbar, ¢ig kofte, igli kofte, maltihali kofte,
yagl yumurtal kofte, kisir koftesi, yagl kofte, omag ve akitmali ufak koftedir (Giiven Yesildag, Ozata ve Akkaya,
2017).

Bugiin itibari ile sehirdeki bu gastronomi degerlerinin yok olmamasi ve gelecege tasinmasi icin sehirdeki
Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep Ticaret Odasi, Gaziantep Sanayi Odasi, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi ve
diger kamu ve sivil toplum &rgiitleri Gaziantep’e ait {iriinlerin Cografi Isareti konusunda ¢ok yogun ve genis bir
calismay1 sehir bilinci ile yliriitmektedirler. Bu baglamda, Gaziantep’in bu degerleri hem literatiire gegmekte, hem
diinyaya tanmtilmakta, hem sehre ekonomik kazan¢ saglamakta hem de bu degerlerin gelecek yiizyillara da
taginmasini saglamaktadirlar. Sehirdeki gastronominin ve kiiltliriin yasatilmasi i¢in bu baglamda Gaziantep
Gastronomi ve Turizm Dernegi (GASTURDER) kurulmustur. Bu dernek diger STK’larla beraber bu ¢aligmalara
destek olmaktadir.

Gaziantep’te Uziim (sira) Kiiltiirii ve Antep Pekmezi

Uziim suyunun kaynatilmasiyla yapilan bastik, sucuk, muska, dilme, tarhana ve pekmez gibi iiriinlere
Gaziantep‘te sire ad1 verilmektedir (Tastan ve Oz, 2017). Uziimiin {iretiminden siranin yapilmasina ve hatta siradan
(sireden) elde edilen Uriinlerin {iretimine bakildigi zaman, siranin Gaziantep i¢in bagli basina bir kiiltiir oldugu
soylenebilir (Tastan ve Oz, 2017). Sire yapimi Gaziantep yoresinde ¢ok eski yillara dayanmaktadir. Sirenin yapimi
hangi tarihte ne sekilde baslamis kesin olarak bilinmemekle birlikte en giizel ve en kesin yazili belge Evliya

Celebi‘nin seyahatnamesi kabul edilebilmektedir (Tastan ve Oz, 2017). 17. yiizyilda Antep'i ziyaret eden {inlii
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seyyah Evliya Celebi'nin verdigi bilgiye gore burada yetisen iiziim, badem ve fistigin, yapilan pekmezin baska
higbir yerde olmadigini buradan Arabistan'a ve Hindistan'a gonderildigini soyler (Sivgin, 2000). Ayrica, Evliya
Celebi’ye gore 17. yiizyilda Gaziantep sehri ve yakin ¢evresinde 70 bin bag bulunmaktaydi. Baglardan toplanan
tizimden iiretilen pekmez ve bastik 17. yiizyilda Gaziantep sehrinin ekonomisinde 6nemli bir yer kaplamaktaydi
(Sonmez, 2013). Nitekim bagciligin yorede Cumhuriyet’in ilk yillarinda da énemli yer tuttugu Gaziantep Mintika
Kongresi’'nde alinan kararlardan anlasilmaktadir. Bu kongrede alinan kararlardan biri de Antep Pekmezi ile
ilgilidir. Buna gore Gaziantep yoresindeki kdylerde {iziimden iiretilen pekmezin kalitesini arttirmak amactyla 1927
yilinda, Gaziantep Mintika Kongresi’'nde “Pekmezini temiz yapmayan malin1 satamayacak”  slogani
benimsenmistir (S6nmez, 2013). Gaziantep’te pekmeze Agda denilir (Kaya, Yildiz, Hayoglu, ve Kola, 2005).
Tiirkiye’de ticari amach pekmez iiretimi en fazla Gaziantep yoresinde yapilmaktadir (Batu, 2006). Kat1 bir pekmez
cesididir (Kaya vd., 2005). Gaziantep’te pekmez o kadar meshurdur ki, pekmez icin “Gezdigi Antep, yedigi
pekmez!” seklinde bir deyim vardir (Saglam, 2014). Gaziantep’te bulunan geleneksel evlerde, evlerin dam1 {iziim

ve pestil vb. yiyeceklerin kurutulmasi igin kullanilmistir (Erol, 1993).

Gaziantep’te 1960°11 yillara kadar her ev kendi ihtiyacini karsilamak igin sire yapmustir. Apartman diizeni
gelismeye basladiktan sonra her evde degil, bu isi ticari amagla yapan evlerde sire lretilmeye baglanmigtir.
Fabrikasyon tiretim yapilmaya ilk olarak 1970 yilinda Burg sarap fabrikasinda Akten Koyliioglu, esi ile beraber
baslamustir. Uretim 1975 yilina kadar devam etmisler, fakat istenilen pazari bulamadiklar1 icin iiretimi
birakmuslardir (Tastan ve Oz, 2017). Uziim, gerek kurutulup tiiketilmek gerekse islenip pekmez haline getirilmek
suretiyle iiretimde ve ticarette onceki donemlerde oldugu gibi giiniimiizde de en Onemli iriin olarak dikkat
¢ekmektedir (Yildirim, 2012). Bunlara ek olarak, Gaziantep’te hamile kadina bal ve pekmez yedirtilmez, eger yerse
bebegin ¢ok ge¢ konusacagina inanilmis (Baran, 2016). Ayrica, Gaziantep'te geleneksel asure, pekmez kullanilarak

yapilir, bu agureye "Sirinli Corba" ve "Asir Corbasi" da denilmektedir (Baran, 2016).

Gaziantep, ozellikle sire ile yapilan Asure i¢in 2016 yilmin Eylil ayinda, GASTURDER Dernegi’nin
onciiliigiinde, 3192 kg’lik denemesi ile Guinness Diinya rekorunu kirarak (Nuh’un tathisi, Barig Tatlisi; Asure)

asureyi de diinya literatiiriine tagimistir.
Antep Kahkesi

Kahke Gaziantep‘e 6zgii bir kurabiyedir. Iki ¢esit hamurun birlesiminden olusur. Un, su, seker, kaya tuzu,
mahlep ve nohut mayasinin i¢inde oldugu 6n hamurla, un, zeytinyag: ve tereyaginin oldugu ana hamur birlestirilip
dinlendirilerek iiretilir. Uzeri ¢irpilmis yumurta ve bolca susamla kaplanip firmlanir (Giritlioglu, Demir, ve Ipar,
2017). 152 Numarali Sicilde tespit edilen esnaf guruplar igerisinde Kahkeci bulunmaktadir (Yildirim, 2012).
Ayrica, Cukurova (1999) tarafindan belirtildigine gore, 19. Yiizyilda Gaziantep’te Kahkeciler olarak bir esnaf
grubu bulunmaktaydi. Giiniimiizde her zaman bulunabilse de eskiden Ramazan ayima 6zel olarak yapilir ve orucu
acarken kahvaltiliklarin yaninda bulundurulurdu (Baran, 2016; Karakecili ve Cetinséz, 2017). Ulkii Tamer’in
anilarinda belirtildigine gore; bayramlarda, eglence ve oyun yerlerinde, kaldirmlarda ve sinemalarda Antep
kiiltiirinii yansitan yiyecekler bulunmaktadir. Bunlardan Antep’e 6zgii olanlardan bir tanesi de kahkedir (Aydogan,

2010).
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Nohut Diiriimii

Nohut, Gaziantep’in onemli tarim {rlinlerinden birisidir (Baran, 2016). Kebaplar1 ile taninan Gaziantep
mutfaginda "kebaptan meshur, baklavadan popiiler" olarak tarif edilen nohut diiriimii Gaziantep’in sokak lezzetleri
arasinda sayilmaktadir. Her 6giinde tiiketilen, giiniin her saatinde Gaziantep ilinde her yerde bulunabilen nohut
diirimii giiniimiizde kahvalt1 hizmeti veren yiyecek igecek isletmelerinde, yoresel {iriin olarak servis edilmektedir
(Sormaz ve Kaya, 2017). Nohut diiriimiiniin yapilisi basit¢e; nohutun haslanip, sal¢ayla kavrulduktan sonra baharat

eklenerek Antep Tirnakli Pidesi arasina konulmasidir.

Gaziantep’te 19. Yiizyilda “Tuzlucacilar” adiyla bilinen ve haglanmis nohut satan kisiler mevcuttur (Cukurova,
1999). Ulkii Tamer’in anilarinda belirttigine gore; “Maarif Kahvesi’'nden Suburcu’na dogru giderken sagda Zengin
Aga’y1 goriirdiik. Kaldirima oturup haslanmis nohut satardi (Aydogan, 2010). Oguz (2012) tarafindan yapilan
calismada da Nohut Diiriimii Gaziantep’e 6zgii bir yemek olarak belirtilmistir. (Akcali vd., 2013) tarafindan
yapilan calismada Gaziantep Universitesi Tip Fakiiltesi Acil Servisi 6niinde ve hastane ¢evresinde, hastanede yatan
yakinlarim1 beklemek i¢in agikta konaklayan 63 aileye yonelik ¢aligmada, ailelerin zaman zaman Nohut Diriimii
tilkettigi de belirtilmektedir. Ayrica, Ergul, Johnson, Cetinkaya, ve Robertson (2011) tarafindan yapilan bir
calismada yazarlarin “Gaziantep’in mutfak hazinesini kesfetme amaciyla Nohut Diirimiinii de denedikleri”
belirtilmektedir. Ek olarak, Aras (2008) tarafindan yazilan kitapta Nohut Diiriimii Gaziantep’in tipik
yiyeceklerinden biri olarak nitelendirmistir. Yukarida bahsedilenler esliginde Gaziantep’te Nohut Diiriimii’niin
Osmanli zamanindan beri 6nemli bir yiyecek oldugu, Gaziantep’te pek c¢ok kisi tarafindan bilindigi ve sevilerek

yenildigi sdylenebilir.
Antep Bulguru

Bulgur tam tahilli bir iiriindiir ve genellikle Triticum durum’un temizlenme, kurutma, tavlama, soyma, 6giitme,
parlatma (istege bagli) ve smiflandirma operasyonlarindan gegmesiyle elde edilir (Bayram ve Oner, 2007).
Giliniimiizden 12.000 y1l 6nce bugday tariminin ilk yapildig1 alan igerisinde yer alan Gaziantep’te bugdaya dayali
yemeklerin yaygin olmasi kaginilmazdir. Ozellikle hazirlanmasi ve uzun dénem bozulmadan korunmasi kolay olan
bulgurdan yapilan ¢ok cesitli yemekler Antep mutfaginda genis yer kaplar (Sabbag, 2015). Bulgur kiiltiirii
Gaziantep’te ¢ok eskilere dayanmaktadir. Ornegin, 1846-1847 yillarinda Gaziantep’te bir Mevlevihaneye ait
muhasebe cetvelinde belirtildigine gore pisirilmek icin bir miktar (iki batman) bulgur alimacagi yazmaktadir
(Armagan, 2014). Cumhuriyet sonras1 donem incelendiginde, Gaziantep i¢in bulgur kiiltiiriiniin sehir ekonomisini
gecmiste de nasil etkiledigi daha iyi anlasilabilir. Gaziantep’te bulgur iiretimi zamanla ev iiretiminden imalathane
tiretimine dontigmiistiir. 1932 yilinda Gaziantep sehrinde 15 bulgur imalathanesi var iken, zamanla ev {iretiminden
imalathane tretimine gegildiginden, 1968 de 125 bulgurcu olmustur. 1972 yilinda Gaziantep’te mevsimlik faaliyet
gosteren 150 bulgur-simit (simit; ince koftelik bulgura verilen isimdir) imalathanesinde 800 is¢i calismaktadir
(Anonim, 1973). Gaziantep’te bulunan geleneksel evlerde, evlerin damlari un ve bulgur gibi yiyeceklerin
kurutulmasi i¢in de kullanilmistir (Erol, 1993). Zahire olarak bulgur ve simit sicil kayitlarinda en g¢ok adi gecen
triinler arasindadir (Yildirim, 2012). Bulgur ve bulgurdan yapilan Bulgur pilavinin Gaziantep’te ¢okga tiiketilen
gida maddeleri arasinda yer aldig1 Eken (2000) ve Baran (2016) tarafindan yapilan c¢alismalarda da belirtilmistir.
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Ek olarak, Gaziantep’te evin bereketini saglamak icin bolluk bereket olsun diye akan bir suya, bugday, bulgur vs.

atildigr belirtilmistir (Baran, 2016).

Gaziantep i¢in bulgur sadece pilav demek degildir. Bulgur bugiin Gaziantep yemek kiiltiiriiniin ana girdilerinden
bir tanesidir. Corbalarda, tatlilarda (tarhana, bulgur tatlis1), kahvelerde (yeni iretilen bulgur kahvesi), kebaplarda
(simit kebabi1) ve benzeri pek cok iirlinde kullanilan bulgur, Antep mutfaginin ve gastronomisinin anlasilabilmesi
icin 0zel ele alinmasi gereken bir iiriindiir. Sadece Gaziantep ve bulgur konusunda yazilmis makaleler ve kitaplar

mevcuttur.
Antep Tirnakh Pidesi

Gaziantep'te pideye “tirnakli ekmek”, “kiibban ekmek” ve “agik ekmek” gibi cesitli isimler vermiglerdir. Bu
ekmekler tas firinda pisirilir. Tirnakli ekmek, pide hamurunun {izerine parmak uglartyla basilarak sekil verilen;
kiibban ekmek, hamuru daha kalin ve kabardig: i¢in ortadan ikiye ayrilabilen; agik ekmek ise lavas ekmegi andiran,
diirim yapimina daha uygun ekmektir. Gaziantep kdylerinde yapilan sac ekmegi Gaziantep merkezinde de hala
yayginligin1 korumaktadir (Baran, 2016). Gaziantep mutfaginda ekmek cok tiiketilir (Kenan, 2007). Antep Tirnakli
Pidesi’ne eskiden “gek¢eki” denilirdi (Kenan, 2007). Gaziantep’te Tirnakli Pide eskiden beri tiiketilen bir ekmek
cesididir (Ozsabuncuoglu, Gok ve Ercelebi, 2009). Ornegin, 19. yiizyilda Gaziantep’te “Pideciler” olarak bilinen
bir esnaf grubu mevcuttur (Cukurova, 1999). Gaziantep’te Antep Tirnakli Pidesi ile ilgili bilgiler 1920°1i yillara
kadar dayanmaktadir (Citgi ve Yener, 1971). Antep Tirnakli Pidesi, 1920’li yillarda, birgcogu Arasa Carsisinda olan
ekmekgi firinlan tarafindan yapilmaktaydi (Cit¢i ve Yener, 1971). Bu ekmekgi firinlarinin hemen hepsinin bir
tarafinda kebapg¢i diger tarafinda helvaci diikkani bulunurdu (Citgi ve Yener, 1971). Antep Tirnakli Pidesi,
Gaziantep kiiltiiriinde “carst ekmekleri” igerisinde yer alirdi (Giizelbey, 1994). Carsida yemek yiyenler ekmek
alirdr (Citgi ve Yener, 1971). Ekmegi ekmekgiden alip evde yemek, un almak igin toplu para bulamamaktan ileri
gelirdi (Citci ve Yener, 1971). “Ekmegi carsidan yiyor” bir acima soziiydii (Citci ve Yener, 1971). Gaziantep’te

basta nohut diiriimii olmak iizere, pek ¢cok yemek Antep Tirnakli Pidesi ile tiiketilmektedir.

SONUC

Gaziantep, asirlar boyunca ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi yapmis ve onlarla etkilesim igerisinde olmustur. Bu
durum, Gaziantep’te sosyo-ekonomik hayati etkiledigi gibi yemek kiiltiiriinii de etkilemistir. Gaziantep’te 17.
yiizyildan giiniimiize kadar bagcilik onemli bir ge¢im kaynagi olmustur. Uziim hem kolay bozulabilir bir {iriin
oldugu hem de katma degerli iiriin iiretimine elverisli bir iiriin oldugu icin farkh sekillerde degerlendirilmistir. Bu
durum dolayisiyla Gaziantep’te lizimden raf dmrii, ham {iziime gore gérece daha uzun olan pekmez, muska, sucuk
(lizim sirasidan) gibi katma degerli {iriinler uzun yillardan beri yapilagelmektedir. Bugday ticaretinin ge¢cmisten
bu yana yogun olarak yapildigi Gaziantep’te bugday ve tlirevlerinden elde edilen ¢esitli tirlinler 6nemli bir yere
sahiptir. Ulasilan bilgiler 1s1ginda Antep Tirnakli Pidesi’nin ve Antep Kahkesi’nin Osmanli Devleti zamanindan
beri yapilageldigi anlasilmaktadir. Antep Bulguru’nun ise Gaziantep’e has iiretim teknigine sahip olmasi sebebi ile
zaman igerisinde iiretimi evlerden ¢ikip fabrikalara gegmistir. Bu degisim ayni zamanda bulgur iiretim teknolojisi
ve makine sektoriiniin de Gaziantep’den diinyaya yayilmasini saglamistir. Nohut diiriimii ise Gaziantep’te pek ¢ok

yerde bulunabilecek, hazirlamasi kolay ve popiiler bir tiriindiir. Eldeki bilgilere gore bu iiriiniin 19. yiizyildan beri
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Gaziantep’te tiiketildigi sdylenebilir. Tim bu iiriinlerin uzun yillar boyunca Gaziantep’te tiretilmesi, tiiketilmesi ve
ticaretinin yapilmas1 Gaziantep’te iriinlerin kendi adlariyla meslek gruplarimin olugmasina neden olmustur.
Ornegin, Gaziantep’te nohut diiriimii satis1 yapan kisilere nohutcu, Tirnakli Pide satan yerlere Pideci denilmektedir.
Benzer sekilde pekmez satisi yapan kisi pekmezci ve Kahke satis1 yapan Kahkeci olarak adlandirilmaktadir.
Yukarida bahsedilen pekcok iiriinde Cografi Isaret calismalarina baglanmis ve bir kismi igin Cografi Isaretler

almmustir (Orn.; Antep pidesi, Antep bulguru).

Bu calisma kapsaminda Gaziantep’in zengin mutfak kiiltiiriinlin bir kismi ele alinmistir. Farkli {iriinler i¢in
benzer ve daha kapsamli calismalarin gerek tarihsel aragtirmalarla gerekse Gaziantep halkiyla yiiz yiize goriisiilerek
yapilacak anket arastirmalariyla devam ettirilmesi gerekmektedir. Ozellikle, UNESCO Yaratic1 Sehirler agina giren
Gaziantep, Gastronomi alaninda da diinyanin gozde kiiltiir sehirleri icinde yer almaya baslamasi ile beraber yeni

literatiir calismalarina ve alan ¢alismalarina biiylik ihtiya¢ duyacaktir.
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Extensive Summary

Sira (made from crushed grapes) is a complete culture for Gaziantep from cultivation of grapes to its production
(Tastan ve Oz, 2017). According Evliya Celebi, who traveled to Gaziantep at 17th Century, the grapes, pekmez
(grape molasses), pistachio and almond are unique for Gaziantep (Sivgin, 2000). Additionally, according to Evliya
Celebi, there are a lot of vineyard in Gaziantep and pekmez was produced from them, which were very important
for Gaziantep economy (Sénmez, 2013). During the Republican Period, vineyards and their by-products were
continuing an important topic for Gaziantep. For example, according to Gaziantep Region Congress, “no body can
be able to sell pekmez product if product is not enough clear/hygienic”. Based on these present information, one

can be said that grape and its by-products like as pekmez are important traditional food of Gaziantep.

Kahke is special to Gaziantep. It is a kind of cookie (Giritlioglu, Demir ve Ipar, 2017). According to Number
152 Register from Ottoman Empire Period, Kahkeci (Professional group for production of Kahke) (Yildirim, 2012)
and according to Cukurova (1999), there was a group of Kahke producers called as Kahkeciler in Gaziantep at 19th
Century. In the past time, Kahke was just produced for Ramadan period but today it is available for all time in
Gaziantep (Baran, 2016; Karakegili ve Cetinsoz, 2017).

Nohut (chickpea) is a popular agricultural product in Gaziantep. Nohut diirlimii (chickpea wrap) basically
contains boiled chickpea, which is fried with tomato paste and then covered with Antep Tirnakli Pide (Antep flat
bread). There was a group of people called as “Tuzlucacilar”, who sold boiled chickpea in Gaziantep at 19th
century. According to Oguz (2012) Nohut Diiriim is one the unique food for Gaziantep. Also, a group of
researchers were desired to explore the culinary treasures of Gaziantep and they tried Nohut Diiriim for this

purpose (Ergul, Johnson, Cetinkaya ve Robertson, 2011).

Bulgur consumption culture has been present in Gaziantep for old times. For example, there were 15, 125 and
150 bulgur production facilities in Gaziantep in 1932, 1968 and 1972, respectively (Anonim, 1973). Also, all of
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Gaziantep houses’ roof were used for drying of bulgur and flour (Erol, 1993). Bulgur and simit (fine bulgur) are

mostly present as a rations in registers from Ottoman Empire period (Yildirim, 2012).

Pide (round and flat bread) is called with different names such as “tirnakli ekmek”, “kiibban ekmek™ and “agik
ekmek (lavas)” in Gaziantep. These breads bake in stone ovens (Baran, 2016). Tirnakli Pide has been consumed in
Gaziantep for years (Ozsabuncuoglu vd., 2009). For example, a group of artisan called as “Pideciler” was present
in Gaziantep at 19th Century (Cukurova, 1999). Information on Antep Tirnakli Pide date backs to 1920s (Citci ve
Yener, 1971).

According to present information, products mentioned in this study have been consumed for a long years in
Gaziantep. They affect the socio-economic life of people live in Gaziantep. They are special products for people of

Gaziantep.
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