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Gastronomi Sehri Gaziantep’in Gastronomi
Kilttirii Uzerine Bir Degerlendirme

Nil Giftgi'

Ozet

Tiirkiye’de gastronomi alaninda 6n plana ¢ikan, ulusal ve uluslararas: tamnirhk
agisindan onde gelen sehirlerin baginda Gaziantep gelmektedir. Gaziantep
gastronomi kiiltiirii; kendine ozgiiliik, ¢ok kiiltiirliiliik, mutfak zenginligi
ve yoresellik ozellikleri gosterir. Sehrin gastronomi kiiltiirii tarihsel ve
kiiltiirel deneyimlerin etkisiyle sekillenmistir. Konumunun ticaret ve gegis
giizergahlarinda bulunmasi, tarihsel olarak farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmasi, cografi durumu ve iklimi sehrin gegmisten giintimiize kadar uzanan
siiregte gastronomi kiiltiiriinii etkilemigtir. Yetistirilen bolgeye 6zgii tiriinler,
sokak lezzetleri, esnaf lokantalari, yerel isletmeler, cografi isaretli iiriinler,
festivaller, aldig1 6diiller ile Unesco Yaratict Sehirler Agrna gastronomi temastyla
2015 yilinda dahil olmasiyla Gaziantep’in; gastronomi turizmi agisindan da
onemli bir destinasyon haline gelerek, bolgesel ve ulusal kalkinma ¢abalarina
onemli katkalar sagladig1 degerlendirilmektedir.

Giris

Gaziantep, Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu bolgesinde yer alan ve en biiyiik
ilk on ilin i¢inde bulunan bir gehirdir. Geligmis bir sanayiye sahip olan kent,
tiniversiteleri, miizeleri, belediyeciligi, turizmi, tarihi ve kiiltiirel degerlerinin
yaninda ayn1 zamanda gastronomi alaninda 6ne ¢ikmaktadir. UNESCO Yaratict
Sehirler Ag1 programina 2015 yilinda gastronomi temasinda Tiirkiye’den dahil
olan ilk gehir Gaziantep’tir. Diger mutfaklar genelde kendi iilke isimleriyle
anilirken sehir, “Gaziantep mutfiyj” olarak kendi ismiyle anilmaktadir. Bu
nedenle gastronomi dendiginde Tiirkiye’de akla ilk gelen sehirlerin baginda

gelmektedir. Gastronomi alaninda ulusal ve uluslararasi diizeyde bilinilirligi
olan Gaziantep’in gastronomik kiiltiiriiniin biitiinciil bakig agisiyla ele alinmasi
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onem arz etmektedir. Son donemlerde gastronomi turizmine ilginin artmast,
yerli ve yabanci turistlerin destinasyon tercihlerinde tarihi ve kiiltiirel degerlerin
yaninda gastronominin de belirleyici unsur olmasi bu durumun temelini
olusturmaktadir. Caliymada; Gaziantep sehrinin gastronomi kiiltiirii biitiinctil
bir perspektifle ele alinarak, sehrin gastronomi kiiltiiriinii etkileyen ve bu
kiiltiiriin bilegeni olan faktorlere yer verilmigtir.

1. Genel olarak Gastronomi Kiiltiirii

Beslenme, insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi igin gerekli en temel
ithtiyagtir. Yeme pratikleri toplumdan topluma farklilagmaktadir. Yeme
aligkanliklar1 ayni zamanda toplumlarin kiiltiirlerinin de bir pargas niteligindedir.
Bir toplumun yagam tarzi, toplumun beslenme kiiltiiriinii yansimakta; yagam
bigiminde meydana gelen degisiklikler ise yeme aligkanliklar1 ve beslenme
kiiltiirii tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir (Giiler, 2010, s. 24).

“Gastronoms” kavrami, kelime kokeni itibariyle Antik Yunan’a dayanmakta
olup, “gastros” (mide) ve “nomos” (kural, yasa) sozciiklerinden gelmekte ve
yeme-igmeye iliskin kurallar ifade etmektedir. Ancak “gastronomi” kavramini
yalnizca sozciik kokeni tizerinden agiklamaya galigmak, kavramin kapsamini tam
olarak yansitmamaktadir. Gastronomi; tarihsel, kiiltiirel ve ¢evresel faktorler
etkilenerek hangi yiyeceklerin nerede, ne sekilde, ne zaman ve hangi bilegenlerle
titketilecegine iligkin rehberlik sunan ve onerilerde bulunan bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda gastronomi, iilke veya bolge mutfaklarinin
birbirinden ayir edilebilen yeme-i¢gme aligkanliklarini, yiyeceklerin tiirtinii ve
hazirlanig tekniklerini kapsayan bir kavramdir (Bagat, Sandikgi ve Celik, 2017,
s. 66). Gastronomi; bir yorenin ya da toplumun en ayirt edici unsurlarindan
biri olan beslenme kiiltiiriinii, yiyecek ve igeceklerin tiretiminden sunumuna
kadar uzanan siireci bilimsel ve sanatsal bir ¢ergevede inceleyen bir alan olarak
da tanimlanabilmektedir (Giritlioglu, Ipar ve Karakan, 2016, s. 69).

Farkli cografyalarda yemeklerin ve bu yemeklere eslik eden toplumsal
kiiltiir form ve gekillerinin degismesi s6z konusudur. Gastronomi kiiltiirtiniin
gesitlenmesi ve 6zgiinlesmesinde; kiiltiirel miras, dinsel inanglar, ekolojik gevre,
kiiltiirel birikim, egitim diizeyi, sosyal ve etnik farklilagmalar gibi faktorler
belirleyici rol oynamaktadir. Bu biitiinlemenin somut bir yansimas olarak,
her toplumda belirli toren ve ritiiellerde zamanin bir kismi yemek yemeye
ayrilmaktadir. Bu yoniiyle yemek, toplumsal dayanigma ve biitiinlesmenin
islevsel bir unsuru olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Eglence etkinlikleri, bayram
ritiielleri, dinsel torenler, adak, diigiin, nigan, dost sohbetleri ve misafir agirlama
gibi pek ¢ok sosyal olgu, yemek kiiltiiriiyle ey zamanl olarak gelimekte ve
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toplum iginde iletigim ve etkilesim aglarinin olugmasina katki sunmaktadir
(Sagur, 2012, s. 2676).

Toplumlarin cografi, kiiltiirel ve dini 6zelliklerinin etkisiyle sekillenen yemek
pratikleri o toplumun yemek kimligini olugturmaktadir. Inang¢ unsurunun
etkisiyle sinirlanan/ yasaklanan veya onerilen yiyecekler, yemeklerin {iretim
stirecinde kullanilan yontemler ve kiiltiirel etkinliklerde iiretilen yemekler,
toplumun yemek kimliginin gostergesidir. Cografi durum, toprak yapisi, iklim,
ticaret giizergahlarinda bulunup bulunmama gibi faktorler de yemek kimligini
sekillendiren unsurlar arasindadir. Yemek kimligi, toplumlar1 birbirinden
ayrran ama ayni zamanda yaklagtiran bir olgudur ve toplumlarin gastronomi
kimliginin bir pargasidir (Arman ve Cetin, 2021, ss. 8-9). Bir bolgenin yeme-
i¢me kiiltiirti ile o cogratyada yetigtirilen, iiretilen ve yoreye 6zgii yontemlerle
sunulan gastronomik {irtinler, s6z konusu bolgenin gastronomik kimligini
olugturmaktadir. Gastronomik kimligin temel bilesenlerinden biri olan yoresel
driinlerin; korunmasi, kaybolmamasi ve gelecek kugaklara aktarilmas: biiyiik
onem tagimaktadir. Bu noktada cograti isaretler, iiriinlerin kaynagini, ayirt
edici niteliklerini ve {irlin ile cografi alan arasindaki bagi ortaya koyan 6nemli
gostergeler olarak degerlendirilmektedir (Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017, s. 64).

Gastronomi, bir milletin sahip oldugu en 6nemli kiiltiirel miras unsurlarindan
biri olarak degerlendirilmektedir. Turistik bir gekim unsuru olugturmasinin yani
sira, kigilerin kendi kiiltiirlerine iligkin bilgi diizeylerinin ve aidiyet duygularinin
gelismesine de katki saglamaktadir (Atasoy ve Onur, 2026, s. 1).

2. Tiirk Gastronomisinin Ozellikleri

Kokleri tarihsel olarak oldukga eskilere uzanan ve zenginligini genig bir
cografyaya yayilmug kiiltiirel birikimden alan Tiirk mutfak kiiltiiri, sahip oldugu
gesit zenginligiyle diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda bulunmaktadr.
Tiirkiye’de, yerel mutfaklarin kendine 6zgii 6zelliklerini biinyesinde barindiran,
cok yonlii ve koklii bir mutfak kiiltiirti varhigint siirdiirmektedir. Geleneksel
olarak sofralarda; ¢orba, et agirlikli yemekler, zeytinyagl sebze yemeklersi,
salatalar ve tatlilar 6nemli bir yer tutmaktadir (Gtiler, 2010, s. 29).

Tirk mutfak kiltiirii; Tirkiye’de yasayan toplumun beslenme
aligkanliklarinda yer alan yiyecek ve igecekleri, bu iriinlerin hazirlanma,
pisirilme ve saklanma siireglerini, s6z konusu iglemler igin kullanilan arag-gereg
ve yontemleri, yeme adabi ve mutfak gevresinde gelisen tiim uygulamalar ile
inaniglart kapsamina alir. Bu yoniiyle Tiirkiye, ge¢misten giiniimiize taginan
geleneksel bilgi birikimi ve yoresel tirtinlerin etkisiyle sekillenmis, son derece
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Sormaz ve Kaya, 2019, s. 316).
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Tiirk gastronomi kiiltiirtiniin sekillenmesi ve gesitlenmesinde; tarihsel siireg
ierisinde farkli kiiltiirlerle kurulan etkilesimler, Asya ve Anadolu cografyalarinin
sundugu tiriin gesitliligi ile Selguklu ve Osmanli saray mutfaklarinda geligen
Ozgiin tatlar etkili olmugtur. Ttrk mutfak kiiltiirii incelendiginde, koklerinin
10. ve 11. ylizyillarda Orta Asya’ya uzanan ve giiniimiize kadar devam eden
uzun soluklu bir tarihsel siirece dayandig1 goriilmektedir. Bu siiregte Asya
ve Anadolu topraklarinin sundugu zengin tarimsal iirtinler, farkl kiiltiirlerle
kurulan etkilegimler, Selguklu ve Osmanli saraylarinda ortaya ¢ikan yeni lezzetler
ile Mezopotamya kaynakli Anadolu mutfak gelenegi, Tiirk mutfaginin renkli
yapisini ve gesit zenginligini besleyen temel unsurlar olmustur. Bu baglamda
gastronomi alanindaki uzman gortigleri, Ttirk mutfagini diinya ¢apinda 6nemli
mutfaklar arasinda konumlandirmaktadir (Gtiler, 2010, ss. 24-25).

Tiirk mutfagi, gogebe yagam kiiltiiriinden baglayarak Anadolu cografyasina
yerlesme siireciyle birlikte Selguklu ve ardindan Osmanh mutfak geleneklerinin
etkisi altinda geligmis ve zaman icinde olgunlagarak glintimiize kadar gelisme
gostermigtir. Tiirk gastronomisi incelendiginde, Tiirklerin tarihsel siiregte
bagimsiz bir kimlige sahip olmalar1 ve go¢ hareketleri sirasinda gegtikleri
cografyalardan etkilenmeleri, g¢esitli iilkelerin ve toplumlarin mutfak
kiiltiirlerinden izler tagiyan zengin bir mutfak yapisinin ortaya gikmasini
saglamistir. Bu sebepledir ki Tiirk gastronomisi, “cografi gastronoms” olarak
da adlandirilabilmektedir.

Giintimiiz Tiirk mutfagimin temelini Osmanl saray mutfagi olugturmaktadir.
Saray sofralar1 ise zaman igerisinde gesitlenmis ve zenginlesmistir. Klasik Tiirk
mutfagi, Osmanli saray mutfagini temel alan ve ¢ok zengin igerige sahip olan
bir mutfak kiiltiirti niteligine sahiptir. Halk mutfag: ise; Tiirkiye’nin farkl
bolgelerine 6zgii yemek gelenekleri ile tilke smnurlari iginde yasayan gesitli
etnik topluluklarin mutfak pratiklerinin bir araya gelmesiyle olugan bir karigim
niteligindedir (Batu, 2024, s. 8).

Yoresel tatlar, gelenek ve gorenekler, beslenme aligkanliklari ile yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan arag-geregler, Tiirk gastronomik
kimliginin olusumunda ¢esitliligi artiran temel unsurlar arasinda yer almaktadir
(Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 1).

Diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de gastronomi ve mutfak kiiltiirii
giderek daha profesyonel bir nitelik kazanmakta, gastronomi artik yalnizca
keyifli yemek ve giizel tatlarla sinirh bir alan olmaktan ¢ikarak bir “sanat
daly” olarak degerlendirilmektedir. Tarihsel siire¢ igerisinde gastronomi,
Tiirk kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olmus ve yeme-igme kiiltiirii 6nem
gosterilen bir alan olmugtur. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zellikle unlu mamuller
ve et Urtinleri belirleyici bir rol tistlenmektedir. Eski Tiirk topluluklarinda et,
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gogunlukla kavurma ve pastirma gibi bi¢imlerde tiiketilirken, giiniimiizde
1zgara ve farkli yemeklerde yer almaktadir. Selguklu ve Osmanli donemlerinde
Tiirk mutfak kiiltiirii, saray mutfag: ve halk mutfagi olmak iizere iki temel
yapi tizerinden sekillenmistir. Glintimiizde Tiirk mutfak kiiltiiriinde, kirsal
kesimlerde yer sofralarinda, sehirlerde ise masalarda yemekler yeme aligkanligt
one ¢ikmaktadir. Her ne kadar evde yemek yeme gelenegi 6nemini korusa da
ozellikle galigan ailelerin digarida yeme tercihleri de yayginlagmaktadir (Batu,
2024, s. 1). Bununla birlikte kiiresellesmenin etkisiyle diinya mutfaklartyla
artan etkilegim, fast food tarz tiikketim kiiltiiriiniin yayginlagmasi, Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin korunmasi ve gelecek kugaklara aktarilmasi konusunda ¢esitli
onlemlerin alinmasini gerekli kilmaktadir (Gtiler, 2010, s. 29).

3. Gaziantep’in Gastronomi Karakteristigi

Gaziantep’in zengin mutfak kiiltiirii, Evliya Celebi’nin Seyahatname adl
gezi kitabinda da yer almistir. Evliya Celebi, 1671 yilinda Gaziantep’i anlatirken
sehrin bolluk ve verimliligine dikkat ¢ekerek, “Bu kenti anlatmaya ne dil, ne
kalem yeter” itadesini kullanmistir. Celebi, Gaziantep’i bitimsiz yiyecek ve i¢ecek
pinarlar ve irmaklari ile “Sebr-i Aymtab-1 Cihan” (Diinya’nin Gozbebegji Kenti)
olarak nitelendirmistir. Sehrin cennet baglarina 6rnek bahgeleri bulundugunu,
geceleri kandillerle aydinlatildigini, ¢evresini saran daglarin baglarla kaph
oldugunu, kirk gesit tiztimiin yetistigini ve binlerce tulum pekmezi ile bademli
ve Antep fistikli tathlarin tiretildigini aktarmaktadir. Ayrica tiziim pestilinin
Arab’a, Acem’e ve Hindistan’a kadar gonderildigi belirtilmektedir (Gaziantep
Uluslararas1 Gastronomi Festivali resmi internet sitesi).

Gaziantep’in tarih boyunca 6nemli bir ticaret merkezi olarak 6ne ¢ikmasi ve
Ipek Yolu iizerinde yer almast, kentte yogun bir kiiltiirel etkilegimin olugmasina
zemin hazirlamigtir. Osmanli doneminde 6zellikle Araplar, Ermeniler ve
Tiirkmenlerin bir arada yasamalari, bu kiiltiirel etkilegimi giiglendirmistir. S6z
konusu gesitlilik, Gaziantep’in kiiltiirel dokusunu zenginlestirmis, bu zenginlik
ise kent mutfagina bagarili bir bigimde yansitilmugtir. Bolgedeki tarihsel kahintilar
incelendiginde, mutfak kiiltiiriine iliskin bulgularin, ge¢misteki beslenme ve
yagam kiiltiiriiniin geligmigligini ortaya koydugu ve bu kalintilar arasinda,
bir¢ok yorede rastlanmayan mutfak arag-gereglerinin yer aldigi goriilmektedir.
Tagtan oyularak iiretilmis sallar (iiziim ezme ve benzeri amaglarla kullanilan
biiytik tag kaplar), degirmenler, iiziim suyunun kaynatilmasinda kullanilan bakir
masere kazanlari, tag ve topraktan yapilmug irili ufakl kaplar, bakir legenler,
cesitli amaglara yonelik yemek ve yag kazanlari, el aletleri, tepsiler ile stizekler
Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin koklii ve zengin yapisina iligkin somut kanitlar
sunmaktadir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016, s. 74).
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Tarihsel siireg iginde farkl medeniyetlerin izleri ve gelenekleriyle beslenen
Gaziantep, sahip oldugu zengin yemek c¢esitliligiyle Tiirk mutfaginin 6nde
gelen yerel mutfaklari arasinda bulunmaktadir. Cok kiiltiirlii yapinin belirgin
bi¢imde hissedildigi Gaziantep mutfaginda, yiizlerce farkli yemek tiirti
bulunmakta; kent, bu kiilttirel ¢esitliligi yaraticilikla harmanlayarak kendine
Ozgii bir gastronomik kimlik ortaya koymaktadir. Sahip oldugu ayirt edici
ozellikler sayesinde diinya genelinde kendi adiyla anilan tek mutfak olan
Gaziantep mutfaginin, yaklagik 300’ yakin yemek ¢esidine sahip oldugu
bilinmektedir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 116). Bununla birlikte
son donemlerde Suriyeli miiltecilerin Gaziantep ve gevresine yerlesmesiyle
birlikte sehirde yeni lokantalarin ve diikkanlarin agildigi; bu durumun ise
uzun vadede yeni lezzetlerin, yemek gesitlerinin ve kiiltiiriin ortaya ¢tkmasina
zemin hazirlayacagi degerlendirilmektedir (Gokirmakli, Balc1, Bayram, Kaplan,
Bayram ve Tiryakioglu, 2017, s. 60).

Gaziantep’te gastronomi kiiltiirtiniin olugmasina katki saglayan baslica
unsurlar su sekilde siralanabilir:

* Yaklagik 6000 yila uzanan koklii bir tarihsel gegmige sahip olmasi

¢ Bolgede tarih boyunca varlik gostermis farkl uygarhk ve kiiltiirlerin
etkileri

* Kentin Ipek Yolu giizergihi iizerinde yer almast
* Kuzey ve kuzeybatidan giineye uzanan gegis yollar1 {izerinde yer almasi
¢ Cografi konumunun belirledigi iklim sartlarinin etkileri

* Yaklagik 2200-2300 y1l 6nce diinya iizerinde en ¢ok insan sayisinin
yagadigi Mezopotamya’nin bati ucunda yer alan Zeugma’nin sahip
oldugu kiiltiirel zenginligin yansimasi

* Yore halkinin, mevcut tarihsel ve cografi etkenlerin 6tesinde, kendi
kimliklerinden kaynaklanan 6zgiin ve yaratici 6zelliklerinin etkisi
(Giritlioglu, Tpar ve Karakan, 2016, s. 76).

Gaziantep’in gastronomik kimligi analiz edildiginde; tarihsel birikim,
etnik ¢esitlilik, yoreye uyarlanan yeni iirtinler ve yerel yetkinlikler gibi alt
unsurlarin bu kimligi giiglendirdigini soéylemek miimkiindiir. Gaziantep’te
dogal kogullar geregi yetismeyen bazi iiriinlerin farkli cografyalardan temin
edilerek bolge mutfagina uyarlanmasi ve yoresel yemeklerde kullanilmasi,
bunun yani sira Araban sarimsagi gibi yerel {irtinlerin kaliteli iiretimine ve
dagitiminin yayilmasina 6nem verilmesi ile bu alanda yeteneklerin gelistirilmesi,
kentin gastronomi kimliginin gliclenmesine hizmet etmektedir. Buna karsilik,
deneme-yanilma siiregleri ve yenilik¢i uygulamalarin Gaziantep’in gastronomik
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kimliginin olusumunda belirleyici bir rol iistlenmedigi degerlendirilmektedir.
Bu durumun, kentin gastronomi alaninda gerek ulusal gerekse de uluslararasi
diizeyde kazanmig oldugu giiglii itibardan kaynaklandig: diigiintilmektedir

(Duran ve Meydan Uygur, 2022, s. 640).

Gaziantep’te gegmisten gelen toplu yemek yeme gelenekleri, giiniimiizde
de canliigini korumaktadir. Bu gelenekler, toplum bireylerini bir arada
tutmanin yani sira sosyallesme, kiiltiirel aktarim ve iletisim gibi 6nemli
islevler de gormektedir. Gaziantep’e 6zgii geleneksel lezzetler; torenler,
diigiinler, mevlitler ve benzeri 6zel giinlerde sofralar1 adeta birer ziyafet alanina
doniistiirerek, kiiltiirel baglarin giiglenmesine katki yapmaktadir. Tiirkiye
genelinde 6zel giinlere 6zgli yemekler yoreden yoreye farklilik gostermekle
birlikte, kiiresellesmenin etkisiyle kullanilan malzemeler, tiretim teknikleri ve
sunum bigimlerinde degigimler yaganmaktadir. Ancak Gaziantep’in kiiltiirel bir
kavsak noktasi iizerinde yer almasi, Tiirk sosyo-kiiltiirel yagaminin dinamikleri
ve dini inanig bi¢imleri; kentte genis bir yemek ¢esitliliginin ortaya ¢ikmasini
saglamig, aym1 zamanda 6zel giinlere iliskin yemek igerikleri ile bu yemeklere
dair adet ve uygulamalarin siirekliligini desteklemistir. Belirli giinlerde yapilan
yemeklerin hazirlanma amaglari ve tiiketilme bigimleri de Gaziantep’in kiiltiirel
yapisini yansitan nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Fidan ve Ozcan,

2019, s. 76).

3.1. Gaziantep Mutfag:

Geleneksel Antep evlerinde yiyecekler; kiler, hazna, magara, bardakalt1 (evin
¢cate boliimai) ve mutfak gibi alanlarda muhafaza edilmektedir. Koylerden, bag ve
bahgelerden temin edilen tirtinler ile cargidan satin alinan ve giinliik tiiketimde
kullanilan siit, yogurt, et, taze meyve ve sebze gibi gida maddeleri, mutfakta
kullanilmak tizere hazir bulundurulmaktadir. Bu sebeple Antep mutfag:
zengin igeriklere sahiptir. Nitekim bu mutfak zenginligi, Antep Savunmasi
sirasinda Fransiz kuvvetlerinin gehri kugatmasina ragmen, kentin digaridan
herhangi bir yardim almaksizin uzun siire direnisini siirdiirebilmesinde ve
aylarca savagabilmesinde de 6nemli bir rol oynamustir (Gaziantep Kiiltiir ve
Turizm Mudirligii).

Tiirk ve diinya mutfaklari i¢inde ayricalikli bir konuma sahip olan Gaziantep
mutfagi, kugaktan kugsaga aktarilan giiglii bir gastronomik miras iizerine inga
edilmistir. Yemek ve tatlilarin iiretiminde kullanilan malzemelerin se¢iminde
gosterilen titizlik, yemeklere lezzer ve degisik tat veren baharatlar, soslar,
salgalar ve gegitli karigimlar ile hazirlik ve pisirme siireglerinde sergilenen
beceri, Gaziantep yemek ve tathilarinin {in kazanmasinda belirleyici olmustur.
Gaziantep yemeklerinde haglama, kavurma, sote, tava, firin ve tencere
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yemekleri gibi tiim pigirme teknikleri yaygin bigimde kullanilmaktadir. Yorede
sebze ve etli yemeklerin ¢ogu yogurtla pisirilmektedir. Gaziantep mutfag:
digindaki mutfaklarda yogurdun bu denli yaygin ve pisirilerek kullanimina
rastlanmamaktadir. Yemeklerde ¢ogunlukla bolgeye 6zgii tirtinler tercih
edilmekte ve baharat kullaniminda da dikkat ¢ekici bir gesitlilik gortilmektedir.
Ozellikle yogurtlu yemeklerde yoreye 6zgii hasbir (safran), asurede rezene,
gorbalarda ise tarhin kullanilmasi, Gaziantep mutfaginin kendine has lezzet
karakterini yansitan 6rnekler arasinda yer almaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s.
85). Pek ¢ok mutfakta bir ya da iki tiir eksi kullanilirken, Gaziantep mutfaginda
yemegin niteligine gore kullanilan yedi farkli eksi ¢egidi bulunmaktadir.
Bunlar; limon, limon tuzu, sumak eksisi, sumak tozu, nar eksisi, koruk, koruk
pekmezidir. Ornegin bamya yemeginde koruk, sarmalarda erik, lahana ve
pancar sarmalarinda nar eksisi, sulu salatalarda ise sumak ekgisi kullamilmaktadir.
Saglik, lezzet ve igtah agic1 6zellikleriyle 6ne ¢ikan taze sarimsak, birgok yemekte
yaygin olarak kullanilmaktadir. Hatta “sarumsak agr” adinda bir yemek vardir ve
bakla tavasinda yar1 yartya kullanilan temel bir malzeme olarak taze sarimsak
kullanilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portal).

Gaziantep mutfak kiiltiiriniin zenginligini besleyen temel unsurlardan
biri, yemek gesitliliginin fazla olmasidir. Gaziantep mutfaginda ana yemek tek
gesit olsa da yemek hazirlanirken, ana yemege eslik edecek bir sulu ve bir kuru
yemek bulundurulmasina; uygun cacik, salata, nane, sarimsak, taze sogan,
yarpuz, agotu ve pirpirim gibi yesillik ve sebzelerin sofrada yer almasina; ayran
veya gerbet igilmesine 6nem verilir. Gaziantep mutfaginda yer alan yemekler,
igerik ve hazirlanig teknikleri dikkate alindiginda asagidaki baghklar altinda
siiflandirilabilmektedir (Sormaz ve Kaya, 2019, ss. 306-307):

* Corbalar: Bulgurlu alaca ¢orba, dévmeli alaca gorba, bulgur ¢orbasi,
ezo gelin gorbast, fistikli gorba, malhuta gorbasi, lebeniye gorbasi, katma
gorbasi, kiymali ¢orba, mag ¢orbasi, keme gorbasi, yuvalama gorbasi, 6z
gorba, sirinni ¢orba ve tarhana ¢orbasi (Uguk ve Kayran, 2023, s. 58).

* Etli yemekler: Beyran, beyin haglama, kara kavurma, nohut yahnisi, lolaz
ag1, ebe giimeci, kilis kebabi, et haglama, keme tavasi, patlican oturtmast,
kellepaga, kazan kebabi, darakl: tavasi, kenger tavasi, yarimtava, etli kuru
fasulye, topag eritmesi, ciger yahni, dograma, et kizartmasi, bakla tavasi,
bamya tavasi, borani, erik tavasi, ¢agla ag1, domates tavasi, etli kabak,
etli mercimek, kabaklama, etli patates, patlican musakkasi, sogan yahni,
etli taze fasulye, etli tiirlii (Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii).

* Dolma ve sarmalar: Piring, bulgur veya firikle yapilan; biber dolmasi,
kabak dolmasi, haylan kabagi dolmasi, yogurtlu kabak dolmasi,
patlican dolmasi, domates dolmasi, sogan dolmasi, patates dolmast,
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havug dolmasi, mihstyaz dolmasi (nakigh dolma), mumbar dolmast,
hiyar dolmasi, acur dolmasi, keme dolmast. Piringle ya da bulgurla
yapilan; yaprak sarmasi, lahana sarmasi, pancar sarmasi ve marul sarmasi
(Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kebaplar: Ali nazik, cartlak kebabu, kiilbasti, patlican kebabi, sogan
kebabi, sarimsak kebabi, elma kebabi, vigneli kebap, vali kebabi, yeni
diinya kebabi, domatesli kug bagi, adana kebabu, alt1 ezmeli kiyma,
pirzola, sebzeli kebap, yogurtlu kebap, kiyma kebabi, doner, alti ezmeli
tike kebabi, ayvali kebap, alt1 ezmeli tavuk sis, yiirek sig, tavuk sis, beyti
kebap, terbiyeli sis, ciger kebabi, domatesli kiyma kebabi, keme kebabi,
simit kebabi (Gaziantep 11 Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kofteler: Arap koftesi, i¢li kofte, anal kizli, yagh kofte, malhital kofte,
topagh kofte, yuvarlama, yumurtali kofte, ¢ig kofte, simit kebabi,
yogurtlu ufak kofte, igli yapma kiymal kofte, sini koftesi, eksili ufak
kotte, kozleme, patatesli yapma, haveydi koftesi, akitmali kofte, enginarli
ufak kofte, eksili ufak kofte, ayvali ufak kofte, tene katmas, i¢ katmasi,
misviyye, yapma, (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii), omag.

Sebze yemekleri: Kabak igi kavurmasi, miiceddere, yalanci dolma,
kizartmalar (Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Midiirligi), siveydiz,
sogurme.

Pilaviar: Bulgur pilavi, domatesli bulgur pilavi, mercimekli bulgur
pilavi, etli bulgur pilavi, piring pilav, etli piring pilavi, domatesli piring
pilavy, hindili pilav, lolazli pilav, malhitali pilav, sehriyeli pilav, patlicanlt
pilavi, havuglu pilav, nohutlu pilav, mercimekli piring pilavi, 6zbek
pilavi, mukagserli pilav, kapamali pilav, pirprimli pilav, borgli pilav,
cigerli pilav, firikli pilav, etli firik pilavi, firikli simitagi, meyhane pilavi,
simit ag1, (Gaziantep II Kiiltiir ve Tarizm Miidiirliigii).

Borekler: Kabak boregi, tarhinli peynirli borek, zeytinli borek, baklava
boregi, suboregi (kiymali, peynirli), puf boregi (peynirli, piringli,
kaymali), sis borek, (Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii), antep
fistikli borek (tatlt), lor boregi (soganli-salgali, sekerli).

Piyazlay, salatalar ve caciklar: Mas piyazi, yamurta piyazi, lolaz piyazi,
fasulye piyazi, zeytin piyazi, patates piyaz; Antep salatasi, domates
salatasi, ¢oban salatasi, soguk tursu; marul cacig, semizotu cacigy,
yarpuz cacigl, maydanoz cacigi, hiyar cacigi, haglanmig keme cacigy,
agotu cacigl, havug cacigy, 1spanak cacigi, k.pancar cacigy, turp cacigi
(Gaziantep 11 Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii).
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* Tathlar: 16 gesidi bulunan baklava (fistikl, cevizli, kaymaklr), katmer
(fistikli, kaymakli), kiinefe (fistikli, cevizli, kaymakli, agizli, peynirli
ve burma), tag kadayifi, kuymak, bastik (nigasta ile pigirilen iiziim
suyu peltesi), lokma, fistik ezmesi, gekerli kahke, miisebbek ve fukara
kiinefesi, muni (dovme ile pekmez pisirilir; emzikli kadinlara verilir),
tel helva, igli tel helva, cevizli helva, tahin helvas, leblebili helva, agizli
pekmez (lorla pekmez karigimi), bastik kizartmast (bastik yapilan giradan
katlanarak yumurtaya batirihp yagda kizartilir), sirinli ¢orba (bulgur ve
pekmezle yapilan bir gorba), irmik helvasy, fistikl helva, memiye helvasi,
un helvasi, peynirli un helvasi, kaymakli un helvasi, pekmezli nigasta
helvasi, pekmezli un helvasi, fakibeyni (kaymakli yogurtlu pekmez
karigimu), sekerli-peynirli karniyarik, pekmezli tahin helvasi, unlu helva,
kiinciilii helva, asure, pekmezli agure, kiisbe akitmas1 (susamdan ¢ikan
tahin tortusunun pekmezle eritilmesi), siitlii (siitlag), giillag, zerde,
muhallebi (Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

o Igecelkler: Cay, kahve, ayran, meyan gerbeti, suruplar, logusa serbeti,
menengi¢ kahvesi, zahter (kekik suyu) (Yilmaz, 2012).

Gaziantep mutfagi, yoreye 6zgii yemeklerin yaninda ayrica Tiirkiye’nin
tarkli bolgelerine ait yemekleri, komsu iilkelerin mutfaklarindan 6rnekleri
ve Tirk diinyasina ait yemek kiiltiiriinii de biinyesinde barindirmaktadir.
Ancak yemeklerin kékeninden ziyade, bulunduklar1 cografyada kazandiklar
bolgesel tatlar 6nemli bir kriterdir. Bu yerel tatlarin olusumunda ise iklim
kogullarindan bolgede yetigsen ot ve baharatlara kadar birgok unsur etkili
olmaktadir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016, s. 75).

3.2. Sokak Lezzetlerinin Gaziantep Gastronomisindeki Yeri

Sokak lezzetleri, antik donemlerden itibaren insanlarin yagsamlarinda yer
alan bir beslenme bi¢imidir. Bu tiriinler genellikle bulunduklar: kentin yerel
malzemeleriyle hazirlanan igtah agici, renkli ve otantik yiyecek ve igeceklerden
olusmaktadir. Tarihsel siireklilik gosteren bu lezzetler, giiniimiizde de varhigini
korumakta ve her mevsimde, giiniin farkl saatlerinde kolayca erigilebilir
olmalar1 nedeniyle talep gormektedir. Sokak lezzetlerinin iretim ve satig
stireglerinde gida giivenilirligi, hijyen ve kalitesi resmi denetim mekanizmalari
disinda kalmaktadir. Buna ragmen tiiketiciler, bu durumun farkinda olmalarina
kargin sokak lezzetlerini titketmeyi siirdiirmektedir (Odemis ve Aslan, 2021,
5. 66). Ozellikle gelismekte olan iilkelerde sokak lezzetleri, kent merkezlerinin
onemli ve ortak ozelliklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu yiyeceklerin
temel belirleyici 6zelligi, perakende olarak sunulduklar1 mekinin dogrudan
“sokak” olmasidir. Sokak lezzetlerine yonelen tiiketiciler agisindan giivenlik,
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hijyen ve kalite unsurlarindan ziyade; tiriinlerin pratikligi, kolay ulagilabilirligi
ve bunlarin sagladigi haz duygusu 6n planda yer almaktadir (Solunoglu ve
Nazik, 2018, s. 51).

Sokak lezzetlerinin ortaya ¢ikiginda, diigiik gelir diizeyine sahip ve yogun
caligma temposu iginde bulunan bireylere ekonomik, lezzetli ve doyurucu
gidalar sunma ihtiyacinin belirleyici oldugu bilinmektedir. Bu nedenle sokak
lezzetleri tiiketicileri de agirhikl olarak diistik gelirli galisanlar ile 6grenciler
olmugtur. Ancak giiniimiizde sokak lezzetlerinin tiiketim motivasyonu bu
gercevenin oOtesine ge¢mistir. Artik bu iirtinlerin sadece belirli bir sosyo-
ckonomik grup tarafindan tiiketilmedigi, yerli ve yabanci turistlerden yerel
halka, diigiik veya yiiksek farkli gelir diizeylerine sahip kisiler tarafindan da
tiiketildigi goriilmektedir (Odemis ve Aslan, 2021, s. 46).

Sokak lezzetlerinin, her mevsimde ve giiniin her saatinde kolay erisilebilir
olmas ve tiiketiciye keyif sunmasi dolayisiyla toplumun hemen her kesimine
hitap edebilme potansiyeli, bu iiriinlerin gastronomik bir unsur olarak ele
alinmasini gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, tiretici ve tedarikgiler agisindan
hijyen ve tiretim siireglerinin gelistirilmesi, tiiketiciler agisindan ise beslenme
ve ekonomik boyutlarin iyilegtirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir (Solunoglu
ve Nazik, 2018, s. 52).

Sokak lezzetlerinin, gastronomi turizminin gelisimine 6nemli katkilar
sundugu genel kabul gormektedir. Bu lezzetler, turistlere yalnizca yerel tatlari
deneyimleme imkani sunmakla kalmamakta; ayni zamanda bolge halkinin
yemek kiiltiirii hakkinda da bilgi edinmelerini saglamaktadir. Gastronomi
alaninda hem Tiirkiye’de hem de diinya gapinda 6ne ¢ikan kentlerden biri olan
Gaziantep, tarihsel siireg igerisinde farkli medeniyetlerin mutfak kiiltiirlerini
biinyesinde harmanlayarak giiniimiize tagiyan 6zgiin bir yapidadir. Bu zengin
mutfak kiiltiirti igerisinde sokak lezzetleri ayricalikli bir konumda yer almaktadur.
Zira sokak lezzetleri, Gaziantep’te giinlitk yagamda yaygin olarak tiiketilen
yiyecekler arasinda bulunmaktadir. Ozellikle diiriim kiiltiiriiniin kentte oldukga
gelismis oldugu goriilmekte olup, diirtimlerin hazirlanmasinda ¢ogunlukla
yoreye Ozgii Antep turnakl pidesi” tercih edilmektedir. Bu yoniiyle sokak
lezzetleri, Gaziantep’in kiiltiirel ve gastronomik kimligini yansitan 6nemli
unsurlar arasinda degerlendirilmektedir (Sahin ve Baysal, 2022, s. 430).

Gaziantep’te sokak lezzetleri mevsimsel kogullara bagl olarak ¢esitlilik
gostermekle birlikte, kentle 6zdeglesmig bazi iiriinler 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu lezzetler arasinda; nohut diirtimii, ciger kebabi, et kofte, zeytin piyazi,
tavuk sig, lahmacun, patlican ve patates kizartmasi, kiyma ve tike kebaplar,
firik pilavi ve kahke (simit), meyan gerbeti, karsambag, urumu dut suyu,
dondurma, pamuk seker, avare leblebi, elma gekeri, sam tatlis1 ve halka tatl
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gibi gerbetli tathlar, patlamig ve haglanmig misir, mevsimine gore sunulan
kuruyemigler, duzluca (haslanmig nohut), taze Antep fistig1, nane sekeri,
kestane, badem gekeri Gaziantep sokak kiiltiirtiniin 6nemli pargalar arasinda
yer almaktadir. Mevsimsel olarak taze nohut ve marul gibi {irtinler de sokak
lezzetleri kapsaminda tiiketilmektedir. Yilin her donemi sokak lezzetlerine
Gaziantep’te talep vardir. Ozellikle Ramazan ay igerisinde Kale Altr’nda
ayak tistli agik havada yenen ciger kebab1 ve helva, meyan serbeti, ramazan
kahkeleri, gesitli tathlar oldukga tiiketilir (Alisinanoglu, 2023). Ramazan ay1
boyunca hem iftar hem de sahurda yerel halkin bir araya geldigi bu alanlar,
ayni zamanda birlik-beraberlik, sosyallesme ve dayanigmanin da bir ifadesi
seklindedir ve yoresel kiiltiirii yansitir.

Zenginligini tarihsel ge¢mig birikiminden alan Gaziantep mutfagi, sokak
lezzetleri agisindan da gesitliligi bol olan ve Tiirk mutfagini temsil eden bir
ozelliktedir. Tirk mutfaginda da 6nemli bir yere sahip olan; kavurma, igli
kofte, nohut diiriim, ciger kebabi ve Antep lahmacunu gibi tirtinler, Gaziantep
sokak lezzetlerinin 6ne ¢ikan tatlaridir (Sahin ve Baysal, 2022, s. 422).

Son yillarda giderek artan gekilde ilgi goren sokak lezzetleri; zengin igerikleri,
ozgiinliikleri ve gesitlilikleriyle bu talebi kargilayabilecek giiclii bir potansiyele
sahiptir. Sokak lezzetleri, bolgesel yemek kiiltiiriinii yansitmasi bakimindan
gastronomik bir kimlik sunarken, turistlerin yerel halkla dogrudan etkilesim
kurmasina imkan tanimasiyla sosyo-kiiltiirel bir iglev de iistlenmektedir.
Bu lezzetlerin en belirgin 6zelliklerinden biri, bolgeden bolgeye farklilik
gostererek ait olduklar kiiltiirel kimligi en gergekgi bigimde ziyaretgilere
aktarabilmesidir. Bunun yani sira sokak lezzetlerinin yilin her déneminde,
giiniin her saatinde kolaylikla erisilebilir olmasi ve ekonomik agidan genig
bir tiiketici kitlesine hitap edebilmesi, gastronomi turizmi agisindan bu alana
daha fazla 6nem verilmesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Yerel lezzetlere
sahip ¢ikmak agisindan da sokak lezzetleri 6nemli bir unsurdur. Zira bu
triinlerden gelir elde etmeye baglayan yerel halk, s6z konusu lezzetlerin tanitimi
ve siirdiiriilebilirligini goniillii olarak destekleme egilimi gosterecektir. Sokak
lezzetlerinin turistlerin destinasyon tercihleri tizerindeki etkisinin farkina varan
ulusal ve yerel yoneticilerin; sektoriin gelisimini destekleyecek politikalar
tretmesi, tiiketicilerin saghigini gozeterek hijyen standartlarini saglayan
diizenlemeleri hayata gegirmesi, bolgelerin gastronomik bir kimlik kazanmasina
katki saglayacaktir (Giiney Goller, 2023, s. 157).
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3.3. Gaziantep Gastronomisinde Esnaf Lokantalar1 ve Yerel
Isletmeler

Turizm sektoriindeki gelismelere paralel olarak kiiltiirler aras1 etkilegimin
artmasi ve gerek yerel halkin gerekse turistlerin lezzet, saglik ve sunum gibi
unsurlar agisindan modernize edilmis yeme-igme igletmelerine yonelmesi,
Anadolu sehirleri 6zelinde esnaf lokantalarinin doniistim ihtiyacini giindeme
getirmistir. Bu nedenledir ki esnaf lokantalarinin, kendilerine 6zgt kimliklerini
ve geleneksel yapisini koruyarak iriin gesitliligini artirmalar1 ve gagdag
gastronomik anlayigla uyum saglamalar1 6nemli bir gereklilik olarak ortaya
¢tkmaktadir. Ote yandan bu yonelim siirecinde yoresel yemekler ve gastronomik
tiriinlere yonelik talebin de giderek artmasi s6z konusudur (Bulut, 2019, s.
543).

Esnaf'lokantalari, uzun yillar boyunca ¢evresindeki esnafa Tiirk mutfaginin
geleneksel yemeklerini uygun fiyatlarla sunan 6nemli lezzet alanlar1 olmuglardir.
Cogu zaman kiigiik 6lgekli isletmeler olarak faaliyet gosteren esnaf lokantalarinin
bir kismi ¢esitli sorunlar nedeniyle zaman igerisinde faaliyetlerine son vermistir.
Bununla birlikte, Tiirkiye’deki bazi esnaf lokantalarinin tigiincii ya da dordiincii
kusak tarafindan igletilmeye devam ettigi ya da el degistirme yoluyla varligini
gliniimiize tagidig1 goriilmektedir. Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri yagsatmalari
sayesinde esnaf lokantalari, son yillarda gelisen gastronomi turizmi igerisinde
onemli bir potansiyel tagimaktadir. Nitekim giiniimiizde seyahat eden her alt1
turistten birinin gastronomi turizmi kapsaminda hareket ettigi belirtilmektedir
(Taner ve Cetin, 2023, s. 21).

Saglikli beslenme anlayisinin giintimiizde yayginlagmasina yonelik ¢abalar,
esnaf lokantasi gelenegini giindeme tagimugtir. Esnaf lokantalari, ev yemeklerinin
sokaktaki bir yansimasi gibidir ve bireyler bu alanlarda kendi damak tatlarina
uygun geleneksel lezzetlere kolaylikla ulagabilmektedir. Zaman igerisinde
esnaf lokantalar1 turistik agidan yerel mutfak zenginligi tanitmasi agisindan
bir vitrin iglevi tistlenmistir. Corba tiirleri, zeytinyaglilar, tencere yemekleri,
serbetli tathlar gibi Tiirk mutfaginda yer alan lezzetlerin bir arada sunuldugu
esnaf lokantalar1 Tiirk damak zevkinin uluslararasi diizeyde tanitilmasinda
onemli katkilar saglamaktadir (Taner ve Cetin, 2023, s. 25).

Yemek, yalnizca ait oldugu toplumla degil, ayni zamanda o toplumun yasadigt
cografya ile de 6zdeglesen kiiltiirel bir unsurdur. Gaziantep mutfag, sahip
oldugu otantik yemek gesitleriyle degisik kiiltiirleri iginde bulundurmaktadir.
Esnaf lokantalari, bu kiiltiirel gesitliligi yansitan ve kiiltiirel mirasin tagtyicist
konumunda bulunan igletmelerin baginda gelmektedir.
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Gegmigten giiniimiize kadar 6zgiinliigiinii koruyarak nesiller boyunca
varligin siirdiiren bu lokantalar, Gaziantep mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil eden
mekanlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Giiniimiizde Gaziantep’te faaliyet gosteren
ve geleneksel yapisini muhafaza eden esnaf lokantalari, bolgeye 6zgii otantik
lezzetleri turistlerle bulusturarak gastronomi turizmine katki saglamaktadir
(Bahtiyar Sar1 ve Bilgi, 2024, ss. 137-138). Ancak Gaziantep’te faaliyet
gosteren ve geleneksel mutfak anlayisini otantiklik ¢ergevesinde siirdiiren
esnaf lokantalarinin sayisinin sinirl oldugu, ayrica bu sayinin zaman igerisinde
giderek azaldigr goriilmektedir. Gastronomi ve yoresel mutfak denildiginde
one ¢ikan kentlerden biri olan Gaziantep agisindan bu durum, uzun vadede
bir kriz olugturabilir. Bu nedenle yagayan mutfak kiiltiiriiniin korunmas,
nesiller boyunca varligini siirdiiren igletmelerin desteklenmesi ve bu igletmelere
yonelik tegvik mekanizmalarinin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir (Bahtiyar
Sar1 ve Bilgi, 2024, s. 144).

Sehir konumu itibariyle tarih boyunca farkh kiiltiirlerle etkilesim iginde
bulunmasinin etkisiyle zengin bir mutfaga sahiptir. Zengin mutfak kiiltiiriinii
yansitan unsurlardan biri de yerel restoranlardir. Nitekim UNESCO’nun
gastronomi gehri unvani igin belirledigi kriterlerde, restoranlarin ve yerel
isletmelerin 6nemi vurgulanmaktadir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 284).
Gaziantep, s0z konusu kriterleri kargilayarak gastronomi sehri temasi
kapsaminda UNESCO Yaratict Sehirler Agrna dahil olmustur. Bir kentin
mutfak kiiltiirtinii goriiniir kilan ve siirdiirtilebilirligini saglayan temel
paydaglardan biri olan yerel yiyecek-igecek isletmeleri, bu kriterlerin hem
yerine getirilmesinde hem de uzun vadede korunmasinda 6nemli bir iglev
gormektedir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 269).

Bir iilkeye ya da bolgeye gelen ziyaretgiler, seyahat ettikleri destinasyonun
mutfak kiiltiiriinii yakindan tanima egilimindedir. Bu noktada, bolgede
faaliyet gosteren yiyecek ve igecek igletmeleri 6nemli bir rol tistlenmektedir.
Ziyaretgilerin konaklama siireleri boyunca beslenme ihtiyaglarinin nitelikli
bigimde kargilanmas1 ve agirlanmalari, s6z konusu igletmelerin temel gorevidir.
Bolge mutfagina 6zgii zengin yemek ¢esitlerinin ziyaretgilere sunulmasi,
bolgenin be Tiirk mutfaginin olumlu bigimde tanitilmasina katki saglamaktadr.

Buna kargin, birgok yiyecek ve igecek igletmesinin Tiirk mutfak kiiltiiriinde
bulunmayan yemekleri mentilerinde agirhkl olarak sunmasi ve yoresel lezzetlere
yeterince yer vermemesi dikkat ¢ekmektedir. Kiiresellesmenin etkilerinin giderek
arttig glinlimiizde, yerel ve kiiltiirel degerlerin korunmasinin 6nemi artmigtir.
Kokenleri Orta Asya’ya uzanan zengin Tiirk mutfagi, zaman igerisinde 6nemli
bir doniigiim gegirmig, bu siirecte bazi yoresel yemekler 6zgiin niteliklerini
kaybetme riskiyle karg1 kargtya kalmistir. Giintimiizde hala igerigi tam olarak
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belirlenememis, temel malzemeleri iiretilmeyen ya da temin edilemeyen ve
unutulmaya yiiz tutmug yemekler vardir. Yoresel tiriinlerin ve geleneksel
yemeklerin tiiketim kiiltiirii kargisinda yok olmasinin 6niine gegilebilmesi,
yoresel mutfak uygulamalarinin bolgede faaliyet gosteren yiyecek ve igecek
isletmelerince etkin bir gekilde hayata gegirmesiyle miimkiin olabilecektir
(Sormaz ve Kaya, 2019, ss. 316-317).

4. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Cergevesinde Gaziantep

UNESCO 2004 yilinda Yaratict Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities
Network) hayata gegirmigtir. Bu program; farkli cografyalardan, gesitli gelir
diizeylerine, niifus biiyiikliiklerine ve kapasitelere sahip sehirleri yaratici
endistriler ekseninde ¢aligmak amaciyla bir araya getirmeye ¢abalayan
uluslararast bir girigim niteligindedir. Tarihsel ve kiiltiirel birikimleri ile
farkl kiiltiirel aktorleri biinyesinde barindiran sehirler, yaraticithigin yeni
bi¢imlerini liretme ve gelistirme potansiyeline sahiptir. Bu baglamda
program, UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini destekleyecek gekilde;
yerel aktorlerce yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin sosyal, ekonomik ve yaratici
kapasitesini giiglendirmeyi hedeflemektedir. Yaratict $ehirler Ag1, sehirlerin
kendi kabiliyet ve enerjilerini yonlendirebilecekleri yaratict endiistri alanlarina
gore belirlenen sekiz ana tema etrafinda yapilandirilmigtir. Bu temalar; edebiyat,
film, miizik, zanaat ve halk sanatlar, tasarim, gastronomi, medya sanatinr: ve
mimari geklindedir. 2025 yih itibariyla aga dahil edilen son gehirlerle birlikte
UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 toplamda 408 sehir bulunmaktadir. Gastronomi
temasinda program kapsaminda toplam 66 sehir bulunmaktadir. Ttirkiye ise bu
program kapsaminda toplam dokuz sehirle temsil edilmektedir. Bu sehirlerin
tigii gastronoms alaninda (Gaziantep 2015, Hatay 2017, Afyonkarahisar 2019),
ikisi miizik, iKisi zanant ve halk sanatlars, biri tasarim ve biri edebiyat temast
altinda UNESCO Yaraticr $ehirler Agr’na dahil olmustur (UNESCO Tiirkiye
Milli Komisyonu).

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1, bir kentin “gastronomsi sehri” olarak
taninabilmesi igin belirli 6lgiitler ortaya koymustur. Bu oOlgiitler;

*  “Kentsel merkezin ve/veya bolgenin kavakteristik biv ozelligi olan iyi gelismis
gastronomi;

o Sayisiz gelencksel vestoran ve/veya sefi biinyesinde bavindvwan canl gastronomi
toplulugu,

*  Gelencksel mutfakta kullamlan endojen malzemeler;

* Endiistriyel | teknolojik ilevlemeler kavsismda ayakta kalabilen yerel bilyi,
geleneksel mutfak wygulamalar: ve pisivme yontemleri;
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Gelenceksel gda pazariar: ve geleneksel gidn endiistrisi;

*  Gastronomi festivallerine, odiilleve, yarismalara ve diger taminritk
foaliyetlevine ev salipligi yapma gelenegi

*  Dojayn sayg ve siivdiiviilebiliv yevel diviinlerin tanitima;

o Kamuoyunun takdivine calismak, egitim kuruluslarmda beslenmenin tesvik
edilmesi, biyogesitliligi kovuma programlarinin ascilik okullar: miifredatina
ddhil edilmesi seklindedir” (Kaya ve Uyanik, 2022, ss. 271-272).

Belirlenen olgiitlerden de anlagilacagy {izere, bir kentin gastronomi sehri
olarak taninmasi, bu unvanin kalic1 ve degismez bi¢imde taginacagi anlamina
gelmemektedir. Nitekim UNESCO Yaratict Sehirler Aginin, yaratict sehir
olarak kabul edilen her kent i¢in tyelik stirecinin devamliligi amaciyla dort
yilda bir izleme raporu hazirlamasi, bu yaklagimin somut bir gostergesidir.
Gastronomi gehri ilan edilen gehirler, gastronomi alanindaki bilgi ve becerilerini
yiikseltmek amaciyla saghk sartlarinin iyilestirilmesini, toplumun yasam
kalitesinin artirilmasini hedefleyen ve ekonomik anlamda turizm, tarim,
gida sektorii ve lojistik vb. sektorlerle de iligkili bir kalkinma unsuru olarak
gastronominin 6nemini kavrayan sehirlerdir (Akin ve Bostanci, 2017, s. 114).

Tiirkiye’den UNESCO tarafindan “gastronomi selri” unvaniyla kabul edilen
ilk sehir olan Gaziantep, yaratici gehir kimligi ¢ergevesinde; kiiltiirleraras:
etkilegimi giiglendirmeyi, toplumsal biitiinlesmeyi desteklemeyi, diger yaratict
gastronomi gehirleriyle i birliklerini artirmay1 ve gastronomi temelli festivalleri
geleneksel duruma getirmeyi 6nemsemektedir. Bu dogrultuda hayata gegirilen
“Tigelerdeki Mutfaklar” ve “Engelsiz Atilye” projeleti ile “Uluslararasi Antep
Fustyy Kiiltiir ve Sanat Festivali”, “Uluslararasy Sivehan Yiyecek ve Igecek Festivali”
ve “Gaziantep Uluslavarast Gastronomi Festivali” gibi organizasyonlar, kentin
kiiltiirel kimligini yaratici bir perspektifle degerlendirdiginin somut 6rneklerini
olugturmaktadir. Yerel ekonomisinde gastronominin belirleyici bir rol oynadigt
Gaziantep’te, istthdamin 6nemli bir boliimii yiyecek ve igecek sektoriince
saglanmaktadir. Tahul, baharat ve kuru meyvelerin agirhikli olarak kullanildig:
mutfak yapisinda 6ne ¢ikan tatlar olan et yemekleri, kebaplar, tencere yemekleri
ile tatlilar, gastronomik deneyim arayigindaki ziyaretgiler igin giiglii bir gekim
unsuru olusturmaktadir. Bu yoniiyle Gaziantep, gastronomiyi yalnizca
ckonomik bir faaliyet alani olarak degil; ayn1 zamanda kiiltiirlerarasi diyalogu
gelistiren ve toplumsal uyumu pekistiren bir arag olarak degerlendirmekte ve
bu yaklagimiyla yaratict gehir kimligini giiglendirmektedir (Karatag, Aksu ve
Deniz, 2023, ss. 111-112).

Gaziantep’in gastronomi gehri olarak taninmasinda; bolgede yetistirilen
Antep fistig1 ve bakliyat tirtinleri ile gesitlilik gosteren kebap, piyaz, pilavlar ve
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kazan yemeklerinin belirleyici rol oynadigi goriilmektedir. Bununla birlikte,
kentte sunulan yiyecek ve igeceklerde gida giivenligi ve hijyen standartlarinin
da 6nemli bir unsur oldugu belirtilebilir. Kentin, tarihsel olarak ticaret yollar
tizerinde konumlanmasi ve farkli baharatlarin mutfak kiiltiiriine d4hil olmas,
yoresel yemeklerin ulusal ve uluslararas: diizeyde taninirhgini artirarak kentin
gastronomi gehri olarak 6ne gtkmasina katki saglamugtir. Ayrica, gesitli pide
tiirleri ve bunlarin sunum bigimleri, yoresel ¢orbalar (6zellikle yogurtlu
corbalar), kurutulmusg sebze ve meyveler, sakatat yemekleri, geleneksel
yontemlerle iiretilen pekmez ve salga ile diinya ¢apinda bilinen Gaziantep
baklavast da kentin “gastronomi gehri” olmasinda 6énemli rol oynamugtir
denebilir. Halep mutfaginin da kentin gastronomi sehri olarak belirlenmesinde
etkili oldugu sdylenebilir. Ote yandan, Gaziantep’in UNESCO Yaratict Sehirler
Agrna dahil edilme siirecinde yerel yonetimler ile kent halkinin gosterdigi

¢aba ve etki, bu bagarinin temel bilesenlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Akin, 2018, s. 310).

Kentin zengin mutfak kiiltiirtinii yansitan 6nemli unsurlardan birisi de
yerel restoranlardir. Nitekim UNESCO’nun gastronomi gehri olma siirecinde
belirledigi olgiitler, restoranlarin bu baglamdaki belirleyici roliine 6zellikle
vurgu yapmaktadir (Kaya ve Uyanik, 2022, s. 284). Restoranlarin geleneksel
mutfak uygulamalarini ve pigirme tekniklerini siirdiirmesi, yerel ve endojen
iriinleri kullanmasi, ¢evreye duyarl ve sitirdiiriilebilir tiretimi desteklemesi ile
toplumsal fayday1 6nceleyen bir yaklagim benimsemesi, kentin gastronomik
kimliginin devamlilig1 agisindan 6neme sahiptir. Bu ¢ergevede Gaziantep, sahip
oldugu stirdiiriilebilir gastronomi potansiyelini UNESCO Yaratic1 Sehirler
Ag ile kurdugu bag iizerinden gli¢lendirmigti. UNESCO’nun sagladig1 bu
gergeve, kent i¢in bir imaj yaratirken ayni zamanda destinasyonu ziyaret eden
turistlerin algilarini da sekillendirmektedir. Ozellikle bilingli tiiketicilerin turizm
faaliyetlerine bakig1 ve gastronomi sehri olarak tanimlanan destinasyonlardan
beklentileri, s6z konusu imajin gelisimiyle dogrudan iliskili olacaktir (Kaya
ve Uyanik, 2022, s. 284).

Kentin gastronomik zenginligi, GastroAntep Kiiltiir Yolu Festivali
araciigiyla hem ulusal hem de uluslararas: 6lgekte goriiniir kilinmaktadr.
Festival kapsaminda diizenlenen soylesiler, paneller ve atolye caligmalari
gibi gastronomi odakli etkinliklerin yani sira gesitli sanatsal faaliyetler de
katilimcilara egsiz bir deneyim yagatmaktadir. Yerel tiretimi destekleyen
yaklagimi, siirdiiriilebilir tarima 6nem vermesi ve gastronomi turizmini
gelistirmeyi hedefleyen vizyonuyla GastroAntep Festivali, sadece yiyecek ve
igecek odakli bir organizasyon olmanin 6tesine gegerek, kiiltiirel etkilegimi
gii¢lendiren bir bulusma alani niteligi tagimaktadir (GastroAntep Kiiltiir Yolu
Festivali).
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Gaziantep’in UNESCO tarafindan gastronomi alaninda yaratici sehirler ag:
kapsamina alinmasi, kentteki bilesenlerde belirgin bir farkindalik olusturmusg;
ozellikle gastronomik mirasin tanitimi, sunumu ve korunmasina yonelik daha
bilingli bir tutum gosterilmeye baglamustir (Fidan ve Ozcan, 2019, s. 76). Bu
stiregte Gaziantep, Avrupals Seckin Destinasyonlar (EDEN) Projesi kapsaminda
2015 yilinda “Yerel Gastronomi ve Turizm” temasi 6diiliine layik gortilmiistiir.
Bunun yani sira Gaziantep Mutfagi, UNESCO Yiiriitme Kurulw’nun karar
dogrultusunda 116 kentin yer aldig1 Yaratwcr Sehivier Agn listesine 11 Aralik
2015 tarihinde dahil edilerek, uluslararasi 6lgekte diinya mutfaklar: arasinda
konumunu resmi olarak tescillemistir (Tiirkiye Kiiltiir Portalr).

Diinya genelinde birgok mutfak iilke adiyla anilirken, sehir adiyla 6zdeglesen
“Gaziantep Mutfagy”, UNESCO Yaratici Sehirler Agrna dahil edilmesiyle
birlikte ulusal ve uluslararasi 6lgekte 6nemli bir rekabet avantaji kazanmugtir.
Cesitlilik ve sunum agisindan Tiirkiye’nin 6nde gelen mutfaklari arasinda yer
alan Gaziantep Mutfagi, son yillarda gergeklestirilen ulusal organizasyonlar
sayesinde giderek artan bir goriintirliik ve farkindalik elde etmistir. Bu birikimin
kiiresel 6lgekte taninirhiga doniigmesi, diinya ¢apinda bilinirliginin yiikselmesi,
sehrin gastronomi temelli marka kent imajinin giiglendirilmesi agisindan
UNESCO Yaratici Sehirler Agi kapsamina alinmasinin nemi biiyiiktiir. Ote
yandan, insanlk tarihine 151k tutan benzersiz arkeolojik mirasa ev sahipligi
yapan Gaziantep, zengin tarihsel ve kiiltiirel degerlerini mutfak kiiltiiriiyle
biitlinlestirerek; UNESCO gibi uluslararasi bir kurulugun sagladig: destekle
sosyal ve ekonomik agidan geligimini daha da arttiracagy diigiiniilmektedir
(Giritlioglu, 1par ve Karakan, 2016, ss. 77-78).

5. Gastronomi Turizminde Gaziantep

Yemek ve kiiltiir olgulari, tarihsel siiregte kargilikli etkilegim iginde
geligmig; bu iki unsurun kesigimi ise gastronomi turizminin geligmesini
saglamigtir. Gastronomi turizminin bir bolgede gelismesi igin, o bolgeyi
diger destinasyonlardan ayiran 6zgiin ve yerel gastronomik degerlere sahip
olmasi gerekmektedir (Bagat, Sandik¢1 ve Celik, 2017, s. 65). Bu kapsamda
gastronomi unsurlarinin temel kaynaklarini; yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler,
yerel cogratyada yetistirilen gida hammaddeleri ile bu iiriinlerin iglenme
ve sunum bigimleri olugturmaktadir. Turizmin ¢esitlendirilmesi ve yerel
ekonominin canlandiriimasinda gastronomik unsurlarin 6nemli katkis1 vardir
(Duran ve Meydan Uygur, 2022, ss. 628-629). Giiniimiizde gastronomi
turizmi, kiiltiir turizminin giderek yayginlagmasiyla birlikte turizm pazarina
onemli katkilar saglamakta ve ekonomik kalkinmay: destekleyen bir islev
gormektedir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 1).
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Son doénemlerde yapilan aragtirmalar; yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etme nedenleri arasinda tarihi ve kiiltiirel zenginliklerin yani sira bu mirasla
biitiinlesmis geleneksel mutfak kiiltiiriiniin de 6nemli bir yer tuttugunu
gostermektedir. Turistlerin yerel tatlara yonelik meraki ile mentilerde lezzet ve
kalite bulma ihtiyaci, gastronomiye olan ilgiyi giderek artirmaktadir. Nitekim
TURSAB Gastronomi Turizmi 2014 Rapornw’nda, diinya genelinde turistlerin
%388,2’sinin destinasyon se¢iminde yemegin ¢ok 6nemli bir unsur oldugunu
ifade ettigi belirtilmektedir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019, s. 9).

Gliniimiizde turistik iirtin tiiketicilerinin, bilgiye erisim ve paylagim
imkénlarinin artmasi ile birlikte benzer deneyimlerin olmas: gibi nedenlerle,
seyahat ettikleri destinasyonlardan beklentileri de doniismektedir. Turistler
artik yenilik, yerellik, otantiklik, 6zgiinliik, farklilasmig ve zenginlestirilmig
deneyimlerin yanu sira, pasif birer tiiketici olmaktan ziyade siirece dahil olan
paydaslar olarak turistik faaliyetlere katilma beklentisi i¢indedirler. Bu gergevede
gastronomi unsurlar1 ve gastronomik tiriinler, turistler i¢in 6nemli birer ¢ekim
faktorii olmakla birlikte, gogu zaman tek bagina bir destinasyona seyahat
etme kararini belirleyen temel unsur olma niteligi tagimamaktadir. Dolayistyla
gastronomi unsurlarinin ve tirtinlerinin turistik birer tiriin durumuna getirilmesi
ve turizm pazarinda yer almasi gerekir (Duran ve Meydan Uygur, 2022, s. 631).

Diinya genelinde toplumlar arasindaki kiiltiirel farkliliklarin giderek
azalmasi ve yerel kiiltiirel degerlerin yeni kugaklara aktarimu siirecinde yaganan
sorunlarin oldugu bir dénemde {ilkelerin mutfak kiiltiirlerini koruma ve
yagatma gerekliligi 6zellikle 1990’ yillarin ardindan gastronomi turizmine
yonelik ilginin ve hareketliligin artmasini saglamugtir. Bu ¢ergevede tarihsel
siireg igerisinde Orta Asya, Mezopotamya, Kafkasya, Anadolu ve Balkanlar gibi
farkl cogratyalarda yagamig topluluklarin mutfak kiiltiirlerinden beslenerek
sekillenen Tiirk Mutfaginin, zengin igerik ve gesitliligiyle uluslararasi alanda
gastronomi turizmi odakli turizm hareketleri agisindan oldukga yiiksek bir
potansiyeli bulunmaktadir (Giritlioglu, ipar ve Karakan, 2016, s. 69).

Gastronomi turizmi, giiniimiizde alternatif turizm tiirleri arasinda
giderek daha fazla 6nem kazanan alanlardan biri olarak 6ne ¢ikmakta ve bu
dogrultuda turizm igindeki pay1 gitgide yiikselis gostermektedir. Bu kapsamda
Gaziantep’in sahip oldugu turistik gekicilik unsurlarinin baginda yoresel yiyecek
ve igeceklerden olugan “mutfagr” gelmektedir (Giritlioglu ve Karaman, 2017,
s. 389).

Tarihsel stireg¢ boyunca Anadolu cografyasinda kurulan veya burada
egemenlik kuran tiim devletler agisindan 6nemli bir merkez niteligindeki
Gaziantep; kendine 6zgii el sanatlar1, miizeleri ve 6zellikle zengin mutfak
gelenegi ile kolektif hafizada giiglii bir yer edinmistir. Yoreye 6zgii yemek
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gesitleriyle 6n plana ¢ikan kent, Tiirk mutfagina sundugu katkilar sayesinde
gastronomi turizmi agisindan Tirkiye’nin 6nde gelen destinasyonlarindan
biri durumundadir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 105). Nitekim Sengiil
(2017) tarafindan gastronomi turizmi konusunda yerli turistler {izerine
yapilan bir aragtirmaya gore; Tiirkiye’de yer alan sehirlerin gastronomi turizmi
amaciyla tercih edilme oranlar1 dogrultusunda gastronomi turizmi agisindan
Tiirkiye’de en gok ziyaret edilen gehrin Gaziantep oldugunu séylemek miimkiin
gortinmektedir (Sengiil, 2017, s. 389).

Gaziantep, Ozellikle yemek kiiltiirii araciligiyla bireysel ve kolektif diizeyde,
bolgesel ve ulusal lgekte mutfak mirasini stirekli olarak yeniden tireten ve
goriiniir kilan bir kent niteligi tagimaktadir. Turistlerin seyahatleri sirasinda
yiyecek tercihlerini belirleme bi¢imleri, biiytik olgiide bireysel ve kolektif hafiza
ile iligkilidir. Ozellikle Gaziantep mutfagi gibi 6zgiin ve koklii bir mutfak sz
konusu oldugunda, gastronomik deneyimlerin turist belleginde kalici izler
biraktig1 sdylenebilir (Bahtiyar Sar1, 2025, s. 364).

Gaziantep, tarihsel stireg igerisinde farkl medeniyetlere ev sahipligi yapmus;
bu medeniyetlerin her biri, kentin giintimiizde sahip oldugu zengin mutfak
kiiltiirtintin gekillenmesinde belirleyici bir rol oynamistir. Et ve sebzelerin
kullanildig1 yemeklerden olusan 6zgiin mutfak anlayisi, kentin UNESCO
Yaratici Sehirler Agrna gastronomi alaninda dahil edilmesine imkéin tanimigtir.
Bu geligme ile birlikte Gaziantep, gastronomi turizmi baglaminda uluslararasi
Olgekte taninirlik kazanarak dig diinyaya agilan 6nemli bir destinasyon haline
gelmigstir (Bahtiyar Sar1 ve Bilgi, 2024, s. 138). Gaziantep’in UNESCO Yaratici
Sehirler Agi igerisinde yer almas, bilgi ve deneyim paylagimini zorunlu kilan
bir siireci beraberinde getirdiginden, gastronomi odakli festivallerin siireklilik
kazanarak geleneksel hale getirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Ozellikle
gastronomi turizmine yonelik olarak diizenlenecek festival, kongre ve benzeri
etkinlikler, Gaziantep mutfaginin ulusal ve uluslararas: diizeyde tanitimina
onemli katkilar yapacaktir. Bu dogrultuda, kentin turizm potansiyelinin
gii¢lendirilmesi yalmizca sehir lgeginde degil, ayn1 zamanda bolgesel ve ulusal
kalkinma agisindan da etkili bir arag olarak degerlendirilebilir. Ayrica Gaziantep
mutfaginda yer alan bilinen ve bilinmeyen tiim yemeklerin argivlenmesine
yonelik, gastronomi ve turizm alaninda uzmanlagmig tiim paydaglarin ig
birligi kapsaminda hareket etmesi mevcut gastronomi turizmi potansiyelini
arttiracaktir (Karatag, Aksu ve Deniz, 2023, s. 116).

Gastronomi turizmi baglaminda cografi isaretli tiriinler 6nemli bir
gastronomik unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Cografi igaretli tiriinler, belli
bir yoreye ozgii olup o bolgenin dogal kosullar1, gelenekleri ve kiiltiiri
dogrultusunda bigimlenen {iriinlerdir. Bu isaretler, iiriinlerin kokenini,
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ozgiinliigiinii ve kalitesini belirtir. Cografi isaretli iirtinler, ait olduklar1 bolgenin
kiilttirel kimligini yansittiklari i¢in gastronomi turizminin yani sira kiiltiirel
turizmin de gelismesine katki saglayabilmektedir. Uriinlerin otantikligini
ve yoreye Ozgii Ozelliklerini 6n plana ¢ikaran bu igaretler, destinasyonlarin
cekiciligini artirarak turistlerin yoresel yiyecek-igecekler ya da el sanatlari
triinleri deneyimlemek amaciyla seyahat etmelerinde gekici unsurlardandr.
Bununla birlikte cografi isaretli tirlinler, turistik rotalarin olusturulmasinda da
belirleyici faktor olabilmektedir. Ornegin, bir bolgeye 6zgii sarap, peynir gibi
tirtinler ve bu tirtinlerin kullanildig1 yoresel yemekler etrafinda diizenlenen 6zel
turlar, turistlere biitiinciil bir gastronomik ve kiiltiirel deneyim sunmaktadir.
Bu tiir faaliyetler, ziyaretgilerin destinasyonda kalig siirelerini ve harcama
diizeylerini artirarak yerel ekonominin gelismesine katkilar saglayabilmektedir
(Onciier, Kiigiikusta ve Esen, 2025, s. 56). Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan Gaziantep’te tescillenen iiriin sayist 106’ya ulagmigtir. Tiirkiye
genelinde en fazla cografi igaretli iiriin sayisina sahip sehir olan Gaziantep’in
bu iiriinleri arasinda en ¢ok bilinenleri arasinda; beyran, baklava, katmer,
nohut diirtim, fistik, lahmacun ve biber salgas: gibi yoresel lezzetler sayilabilir
(Gaziantep Ticaret Il Miidiirliigii, 2024).

Sonug

Gastronomi gehri Gaziantep, Tiirkiye’nin gastronomi alaninda ulusal ve
uluslararast anlamda en 6nemli gehirlerinden biridir. Geligmig bir gastronomi
kiiltiirtine sahip olsa da bu kiiltiiriin siirdiiriilebilir olmas1 da 6nemlidir. Sehrin
tarihi ve kiiltiirel 6zelliklerini yansitan gastronomi kiiltiirii giiniimiizde halen
korunmaya devam etse de gastronomi turizmi agisindan gekicilik unsuru olan
baz1 faktorlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Bunlarin baginda yerel lokanta ve
igletmelerin sayisinin arttirilmas gelmektedir. Mevcut restoran ve lokantalarin
meniilerinde yoresel yemeklerin ¢esidinin arttirilmas: da 6nem tagimaktadr.
Kentteki esnaf lokantalarin sayisi zaman iginde azalma egilimi gostermisgtir.
Esnaf lokantalarinin desteklenmesi ve tegvik edilmesi de gehrin gastronomi
kiiltiirii ve turizmi agisindan 6nemlidir. Sokak lezzetlerinin sehrin her sosyo-
ckonomik kesimi ve ziyaretgiler tarafindan da tiiketildigi diigiiniildiigiinde bu
lezzetlerin belirli standartlara kavugturulmasi yoniinde galigmalarin yapilmasi
da iizerinde durulmasi gereken konulardan biri olarak degerlendirilmektedir.
Unutulmaya yiiz tutan geleneksel Antep yemeklerinin tanitimi ve devami
agisindan; kirsal alanlarda festivaller, agqilik egitimi veren kurumlar arasinda
yemek yarigmalari, sosyal medya platformlarinda tanitic1 video ve programlar,
halk egitim merkezlerinde kurslar, 6diillii geleneksel yemek yarigmalari, 6zel
sektor-tiniversite ve sivil toplum kuruluglart ortakliginda yoresel lezzetler
etkinlikleri diizenlemek gibi uygulamalar yapilabilir.
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