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OZET

Tarih Oncesi ¢aglardan beri Anadolu topraklar iiziim meyvesinin ana vatanlarindan biri olmustur. Sofralik, kurutmalik ve
saraplik olarak tiretilen iiziimler yoreden ydreye degisen kalitesi ve g¢esitliligi bakimindan bilyiik bir zenginlik sunmaktadir.
Dolayisiyla Tiirk mutfaginda tiziim ve iiziim suyundan (sira) yapilan geleneksel lezzetler cok 6nemli bir yer tutmaktadir.

Bu caligmada Tiirk mutfagi denilince akla gelen ilk sehir olan Gaziantep mutfaginda sira ile tamamen geleneksel tiretim ve
muhafaza yontemleri kullanilarak yapilan yerel lezzetler ele alinmigtir. Calisma sayesinde yoresel lezzetlere dikkat ¢ekilerek
bolge turizmine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Kat1 pekmez, Cevizli sucuk, Pestil, Muska ve Antep Kahkesinin halk
kiiltiirtindeki yeri, yapiminda kullanilan malzemeler, yapim asamalar1 ve fotograflarina yer verilmistir. Arastirmada veriler,
ilgili kaynaklari taranmasi, yerinde gézlem ve Gaziantep dogumlu ve Gaziantep’ te yasayan yerel halktan elde edilmistir.
Caligmanin 6nemini ¢ogu tescilli 400 den fazla yemek ¢esidine sahip Gaziantep mutfaginda sira ve siradan yapilan iiriinlerin
sevilmesi ve ¢ok tiiketilmesi olugturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, Sira, Gaziantep mutfag:, Yerel lezzetler, Pekmez

ABSTRACT

Anatolian lands have been one of the homelands of grape fruit since the prehistoric times. Grapes produced as table, dried and
wine, offer a great wealth in terms of varying quality and variety from region to region. Therefore, traditional flavours made
from grape and fermented grape juice (Sira) have a great importance in Turkish cuisine.

In this study, the local tastes of Gaziantep, one of the most significant cities in Turkish cuisine, which are completely made
using traditional production and preservation methods with fermented grape juice, have been studied. The place of solid
molasses (pekmez), walnut sausage (cevizli sucuk), fruit leather (pestil), triangle shaped dried fruit pulp (muska) and Antep
kahke (traditional cookie) in folk culture, ingredients used in their production, production stages and their photographs have
been included. The data has been collected from the local population who were born in Gaziantep and who have lived in
Gaziantep. The importance of the study is the popularity and consumption of the fermented grape juice and the productions
made from the fermented grape juice in Gaziantep cuisine which has more than 400 dishes.

Key Words: Grape, Fermented grape juice, Gaziantep cuisine, Local delicacies, Grape molasses



Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR) ‘ 2018 ‘ Vol:5 ‘ Issue:31 pp:4939-4951

1. GIRIS

Turizm olgusu yillar itibariyle degisiklige ugramus, yeni turistik destinasyonlar ortaya ¢ikmustir. Bu
degisikligin altinda yatan sebepler turistlerin merak, istek ve degisen turistik taleplerdir. Turistler 6zel
ilgi duyduklar alanlara yonelmis ve bu anlamda birgok alternatif turizm ¢esidi gelismistir. Bunlardan
biri de Gastronomi turizmi olmustur. Yemek bilimi, yemek sanati1 olarak bilinen gastronomi insanlik
tarihi kadar eskidir. Fakat insanlarin yeni tatlar1 kesfetme istegi, kendinden uzak insanlarin mutfak
kiiltiirinii merak etmeleri, yiyecek-icecek konusunda olusan degisik kiiltiirel mirasla tanigma arzusu,
bilmedikleri yemegi yapabilmeyi 6grenme, daha iyi, kaliteli ve saglikli yiyeceklere ulasma istegi ve
yemegin sunulmasi konusundaki beklentileri gastronomi turizminin yeni bir kavram olarak ortaya
¢cikmasini saglamistir. Son yillarda gastronominin turistler igin kendi basina bir ¢ekim alan1 olmasi
nedeniyle Gastronomi turizminin 6nemi tiim diinyada artig gostermektedir.

Tirk mutfagr zenginligi, yemek ¢esitliligi, her bolgesinde sundugu farkli kiiltiirel miras nedeniyle
diinyanin en eski ve en zengin mutfaklarindan biridir. Tiirk tarihinin ¢ok eskiye dayanmasi ve 6zellikle
Osmanli Imparatorlugunun genis bir cografyaya hiilkmetmesi ok uluslu ve ¢ok zengin mutfak kiiltiiriine
sahip olmamizi saglamistir. Bu durum turizm alaninda Tiirkiye i¢in ciddi bir potansiyel saglamaktadir
(Sanlier vd., 2012:153-160). Tirk mutfagini turizm anlaminda temsil edebilecek en 6nemli mutfak
Gaziantep mutfagidir. Gaziantep mutfagi sahip oldugu farkli yemek gruplari, yemek sayisi, yemeklerin
malzeme zenginligi, bulundugu bolgenin kiiltiiriinii yansitmasi ve geleneksel iiretim yontemleri ile
dikkat ¢eken yoresel bir mutfagimizdir (Giritlioglu vd., 2016:126-128). Son yillarda Tiirkiye’nin en
zengin yoresel mutfagina sahip ili Gaziantep’in mutfag: 6ne ¢ikartilarak marka bir kent olma yolunda
onemli ¢aligmalar yapilmaktadir.

Bu calisma ile Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahip sira ve siradan yapilan yerel iirlinleri
tanitarak, bolgenin yiizyillardir sahip oldugu sira kiiltiiriinii, siradan elde edilen lezzetlerin taninmasi ile
literatiire katki saglamasi ve bolgenin sahip oldugu bu degerin destinasyonda bir ¢ekicilik unsuru olarak
kullanilmasina yardimci olmasi amaglanmaktadir. Boylece bolgenin ve iilkemizin turizm gelirlerinin
artmasina, siirdiiriilebilir turizm faaliyetlerinin gelistirilmesine katki saglanmasina ayni zamanda
bolgenin 6nemli tarim triinlerinden biri olan iiziimiin ekonomik degerinin ortaya konmasina yardimci
olunmasi amaclanmaktadir.

2.  LITERATUR TARAMASI
2.1. Gastronomi Turizmi ve Gaziantep Mutfag:

Gastronomi, insanlarin sadece yeme ihtiyaglarimin karsilanmasi degil bunun yaninda hem goze, hem de
damak tadina hitap eden saglikli, kaliteli, lezzetli, zevkli yemekler ve bu yemekleri miisterinin oniine
kadar getiren sistem olarak tanimlayabiliriz. Dolayisiyla iiretilen yiyecek ve icecekleri deneyimlemek
isteyenleri ¢ekecek, bu kisileri harekete gecirecek diizeyde ilging ve giizel yiyecekler ve icecekler
gastronomi felsefesinin ve gastronomi turizminin temelini olusturmaktadir (Siinnetgioglu ve Ozkok,
2017:586-588). Temelinde tarihle beraber olusmus derin bir kiiltiiriin aktarimi olan Gastronomi bir bilim
dali olarak yemek hazirlama asamalari, pisirme yontemleri, servis ve kisilerin yeme-igme deneyimiyle
ilgilenirken, insanlara verdigi mutluluk, iyilik hali ve estetikle sanatla da ilgilidir. Dolayisiyla
gastronomi hem sanat, hem de bir bilimdir (Sarusik ve Ozbay, 2015:266) .

Gastronomi Turizmi, yurt iginden ya da disindan gelen turistlerin gastronomik iiriinleri tatmasi,
boylelikle yeni deneyimler elde etmesi ve bu siire¢ igerisinde turizmin diger elemanlar1 olan konaklama,
seyahat, transfer, eglence gibi turizm faaliyetlerini kullanmasiyla olusan bir turizm c¢esididir
(Gastronomi Turizm Dernegi, 2016). Gastronomi turizmi yemek sunan bir isletmeye giin igerisinde
yapilan ziyaretler disinda, yemeklerin iiretim silirecini gozlemlemek, farkli yemeklerin yapimini
ogrenmek, ilgi ¢ceken yemekleri tatmak, bir yorenin 6zel yemegini ya da iinlii bir as¢inin yemegini
yemek amacini tasiyan faaliyetlerdir. Ayrica yiyecekleri ile 6n plana ¢ikan isletmeleri, mekanlari ziyaret
etmek, yiyecek fuarlari, yemek festivalleri ve etkinliklerine katilmaktir (Hall ve Sharples, 2003).

Gastronomi turizmi genis bir alam ifade etmekte ve ¢ikis noktasinda tarim, kiltiir ve turizm
bulunmaktadir. Tarim iiriiniin kendisini, kiiltiir tarihi, {iriinii islemeyi ve otantikligi sunmakta ve turizm
olusturulan gastronomik degere ulasmada altyap1 ve diger hizmet unsurlarini saglamaktadir. Bir araya
gelen bu iic unsur sayesinde gastronomi turizminin bdlgesel bir ¢ekicilik olarak gelismesi
saglanmaktadir (Yiincii, 2010:29). Gastronomik turizm arzina sahip bdlge boylece gastronomik
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kimligini olusturmaktadir. Bu kimligin bilesenleri yeme i¢me kiiltiirli ile bolgede yetisen, iiretilen ve
bolgeye 6zgii yontemlerle sunulan gastronomik iiriinlerdir. Gastronomik kimligi olusturan bolgeye 6zgii
yoresel lirtinlerin kaybolmamalari, gelenekselliklerinin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
gastronomi turizmi agisindan ¢ok dnemlidir (T6re Basat vd., 2017:64).

Gastronomi turizmi esasinda kirsal alana bir sekilde yonlenen ve tarimsal yiyecekleri, geleneksel {iretim
yontemlerini, yorenin kiiltiirii ve gastronomik ozellikleri iizerine kurulu bir olgudur. Gastronomi
turizminin siirdiiriilebilirligi ve turistlerin seyahat nedeninin devamliligi saglikli, besin degeri yiiksek,
otantik, zararli katkilardan uzak, gevreye zarar vermeyen, yore kiiltiiriinii yansitan, geleneksel olarak
hazirlanmis ve tiiketime sunulmus yiyecek ve igeceklerdir (Durlu Ozkaya vd., 2013:17). Dolayistyla bir
bolgenin gastronomi agirliklt bir turizme sahip olmasi ve siirdiiriilebilirligini saglamasi gastronomi
anlaminda kiiltiirel mirasina sahip ¢ikmasi ile olur. Gastronomisi ile 6n plana ¢ikmig bolge ya da iilkeler
icin son yillarda 6nemli bir turistik talep olusmustur. Diizenlenen gastronomi turlari ile cok sayida turist
lezzetleri tatmak, iiriinleri deneyimlemek ya da bu bolgelerde diizenlenen yerel {iriin temal1 fuar ve
festivallere katilmak i¢in seyahat etmektedir.

Boylece yiyecek-igecek ve turizm sektdrleri arasinda iki yonlii bir iligkiden s6z edilebilir. Birincisi yerel
yemeklerin bir turizm {iriinii kabul edilerek yorede iiriinlerin turiste sunulmasi, ikincisi ise turistlerin
dondiikten sonra deneyimledikleri yiyeceklerle ilgili yapmus olduklar ihracat girisimleridir. Hangi
sekilde olursa olsun Gastronomi turizminin bolge ekonomisine katki sagladigi agiktir. Y&renin
gastronomik degerlerinin mutfakla ilgili kiiltiirel miraslarindan olusmasi ve yerel kaynaklarin
kullanilmasi bu katkiy1 daha da anlamli kilmaktadir (Y{iincii, 2010:30-31). Gastronomi turizmine katilan
turistlerin gittikleri bolgede yemekleri, iirlinleri deneyimlemeye hazir, daha fazla harcayan, daha fazla
zamanini ayiran, hediyelik esya olarak ta yoresel {iirlinleri satin alan, turist profilinde olduklari
bilinmektedir.

Gastronomi turizmi denilince akla gelen ilk ilimiz Gaziantep’ tir. Gaziantep sehrini de igerisine alan
yukart Mezopotamya bdlgesi Firat ve Dicle nehirleri arasinda onlarca uygarhigin yasadigi, uygarlik
tarihinin ilklerine tanik olmus, ¢cok zengin bir kiiltiirel mirasa sahip ve tarih, kiiltiir, doga, inang, dil,
folklor, gastronomi unsurlariyla 6n plana ¢ikan bir bolgedir. Insanlik tarihinin en 6nemli evrelerinden
biri olan toprag: isleyerek gesitli iirlinler yetistirmenin yine bu bdlgede, Mezopotamya’nin verimli
topraklarinda basladigin1 bilmekteyiz. Bolge, kendine has essiz lezzetleri ile biiyiik bir gastronomik
degeri tiim insanliga sunmaktadir (Gap Bélge Kalkinma Idaresi, 2016:10-14-22).

UNESCO Yiiritme Kurulunun verdigi kararla Gaziantep Mutfagi, 116 Diinya sehrinin katilimiyla
kurulan Yaratict Sehirler Ag1 Listesine 11.12.2015 tarihinde girmistir. Boylelikle Gaziantep tiim Diinya’
ya mutfagim1 duyurma firsatin1 yakalamustir (Gaziantep Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2018:2). Ayrica, Gaziantep Avrupali Seckin Destinasyonlar Projesi kapsaminda **Yerel Gastronomi ve
Turizm’’ temastyla 2015 yili ulusal destinasyonu secilmistir (Gap Bélge Kalkinma Idaresi, 2016:50).
Gaziantep’ te 291’ inin tescili tamamlanmig 400°den fazla yemek ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan 291
tiirli halihazirda tescil edilmistir. Yemek gesitlerinin bollugu nedeniyle, kullanilan malzemelerin ¢esidi
ve pisirme teknigine bakilarak, Gaziantep yemekleri asagidaki sekilde siniflandirilabilir. Bunlar;
(Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, 2018).

1. Kebaplar

Et Yemekleri
Yogurtlu Yemekler
Zeytinyaglh Yemekler
Tatlilar

Pilavlar

Sebze Yemekleri
Kofteler

Borekler

Salata ve Piyazlar

© 00 N o g bk~ w DN

-
©
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11. Dolmalar
12. Corbalar

Gaziantep mutfaginin tek basina, birgok iilke mutfagindan daha zengin olmasi ve essiz lezzetler
sunmasinin ¢ok sayida nedeni vardir. Baslica nedenlerinin arasinda; tarihte ¢ok sayida medeniyetin
yagsamis olmasi ve her gelenin mutfak kiiltiiriine sundugu katki, ilin cografyasinda iiriin ¢esitliligini
saglayan verimli topraklar ve iklimdir. Bunun yaninda ilin tarihi ipek yolu iizerinde bulunmasi, derin
kiiltiirel miras, yemeklerde kullanilan malzeme ¢esitliligi, bilinen tiim pisirme yoOntemlerinin
kullanilmasi, geleneksel yontemlerle iretilen salca, soslar, karigimlar, gesitli baharatlarin kullanimu,
hayvansal ve bitkisel iiriinlerin sahip oldugu yiiksek aroma ve titiz, marifetli ellerdir.

Gaziantep fiziki olarak ¢ok biiyiik bir alan1 kaplamamasina ragmen, ¢ok genis ve degisik tiriinlerin
yetistigi bir ilimizdir. En 6nemli iiriinii yag oranm1 ve aromasi ile Diinya’nin en giizel fistik ¢esidi sayilan
Antep fistigidir. Bunun disinda yoreye 6zgii zeytin, domates, biber, patlican, tiiylii acur, turp, havug,
salatalik, haylan ve kis kabagi, tarhun, haspir (safran) yetistirilmektedir. Ayrica {liziim, kayist
tiirleri(zerdali ve sekerpare), kiraz, elma, ayva, seftali, ceviz, incir, dut, nar, erik, badem, visne, armut,
kavun, karpuz, Trabzon hurmasi gibi ¢ok sayida meyve cesitleri de tretilen iriinler arasindadir
(Gaziantep Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii, 2018). Gaziantep’te yetistirilen yoresel iiriinler ve
Gaziantep mutfag: ile ilgili il bazinda ¢ok sayida Ulusal ve Uluslararas: fuar, festival ve etkinlik
diizenlenmektedir. Profesyoneller, sefler, akademisyenler, biiyiik zenginligi deneyimlemek isteyen
turistler ve yerel halk bu tiir etkinliklerde bir araya gelmektedir.

» Gastroantep Gaziantep Uluslararasi Gastronomi Festivali
Uluslararasi Sirehan Yiyecek Igecek Festivali

Uluslararas1 Antepfistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali

Oguzeli Kiiltiir, Sanat, Nar ve Yo6resel Kurutmalik Festivali

Islahiye Uziim ve Biber Festivali

YV V. V VYV VY

Nizip Antepfistigi Festivali bunlarin en 6nemlileridir.
2.2. Sira

Asma agacindan olusan tath ve sulu bir meyve olan iiziim, beslenme ve saglik kaynagi olmasinin
yaninda, halk kiiltiirlinde énemli bir yere sahiptir. Anadolu’ da bagcilik kiiltiirii tarih Oncesi gaglara
dayanmakta ve Tiirkiye’nin ¢ogu ilinde liziim cesitleri yetistirilmektedir. Aydin, Denizli, Elazig,
Erzincan, Gaziantep, Izmir, Manisa ve Tekirdag iiziimiin en meshur oldugu yoreler olarak dikkat
¢ekmektedir (Senocak, 2007:164). Kaliteli liziim yetistiren sehirlerden biri olan Gaziantep’ te 40 gesidin
iizerinde iiziimiin ismi bilinmektedir. Dolayisiyla Gaziantep mutfaginda iiziim ve siradan yapilma
iiriinler ve yemekler ¢cok 6nemli bir yer tutmaktadir.

Sira; mayalanmamus {iziim suyu ya da basta {iziim, dut, elma, armut ve kegiboynuzu gibi bazi tath
meyvelerin ezilip suyunun ¢ikartilmasi sonucu elde edilen ve 6zellikle kiglik baz1 yiyecekleri yapmak
amaciyla kullanilan bir gidadir. Ulkemizin bazi1 ydrelerinde bu islerin ortak yapildigi ve “sirahane” adi
verilen mekanlar yapilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Arastirma ve Egitim Genel Miidiirliigi, 2018).
Gaziantep’ te sira, Uzim suyunun kaynatilmasi ve igerisine gesitli katki maddelerinin katilmasiyla
Bastik, Pekmez, Dilme, Tarhana, Olbe Tarhanasi, Muska, Uziim Sucugu, Kdpiik Sucugu gibi iiriinlere
verilen bir isimdir (Dogan vd., 2000:30). Sira yorede ayn1 zamanda esas1 Bakiis senliklerine dayanan
dini kutlamalarin yer aldig1 bir tiir festivalinde adidir. Bu festivalde imece usulii sira ¢ikartilir. Sira genel
olarak * Dokiilgen” tiirii iiziimden ve bu iiziimiin hasat mevsimi olan Eyliil ve Ekim aylarinda yapilir
(Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, 2018).

Bagdan toplanarak eve getirilen iiziimlerin ¢iirikleri ve kotileri ayiklanarak, {iziimler yikanir ve
stizgegler yardimiyla sular siiziiliir. Tahta sala alinan tiziimlerin iizerine sira topragi serpilir. Sire topragi
ile karisan {liziimiin ayakla ezilme islemine yani tepeleme islemine baslanir. Ezilen {iziimlerden ¢ikan
serbet siiziilerek kaplara alinir ve sonrasinda mahsere kazani denilen biiyiikk kazanlara aktarilarak,
kuvvetli ateste kaynamas1 saglanir. Iyice kaynatilan toprakli {iziim suyunun topragindan ayrilmasim
saglamak icin bakir kaplara alinir. Mahser kazaninin {izerindeki serbete “’Burun Serbeti’’, kazanin
dibinden alian ve kizilcik otu kullanilarak topragindan ayrilan serbete ise ° Damla Serbeti’’ denilir.
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Sonrasinda temizlenen mahgere kazani igerisine topragindan arinan iiziim suyu konularak tekrar hafif
ateste kaynatilir. Sira kaynarken, su ile yogrulmus olan nisasta siraya ilave edilerek beraberce kaynamasi
saglanir. Boylece sira ¢ikartma islemi tamamlanmaktadir (Dogan vd., 2000:30).

Gaziantep’te liziim suyunun kaynatilmasiyla elde edilen siranin farkli islemlerden gegmesi ile elde
edilen pekmez, bastik (pestil), cevizli sucuk ve muska gibi iiriinlere yorede sire adi verilmektedir. Yani
{iziim suyunun halk dilindeki ad: siredir. Sira kiiltiiriiniin Gaziantep’te ayr1 bir yeri vardir. Oyle ki, sira
iiriinlerinin satildig1 Han’a kendi adin1 vermis ve siradan yapilan iiriinlerin alimip-satildigi yerin Sirehan
olarak taninmasina yol agmustir.

3.  YONTEM

Yapilan bu ¢aligmada gerek dogal giizellikleri gerekse zengin mutfak kiiltiirii nedeniyle gastronomi
turizmi acisindan Snemli bir yore olan Gaziantep mutfagi incelenmistir. Arastirmada veri toplama
teknigi olarak goriisme ve gozlem kullanilmistir. Goriisme tekniginin tercih edilmesinin nedeni
aragtirma konusu ile ilgili daha derin ve detayl bilgi alinmak istenmesidir. Veri toplama araci olarak
yart yapilandirilmig goriisme formu kullanmilmigstir. Boylece ¢alismada goriisme icerinde gelisen ve
eklenen yorumlara da yer verilmistir.

Calismada yorenin sira kiiltiirii, siradan elde edilen lezzetleri tanima ve iiriinlerin yapilis1 hakkinda
veriler toplanirken goriisme yapilan kisilerin Gaziantep dogumlu ve Gaziantep’te ikamet eden yerel
halki olusturan bireylerden secilmesine dikkat edilmistir. Goriisme ve gozlem Temmuz-Eylil 2017
tarihinde arastirmaci tarafindan yapilmistir.

Gozlemler hem goriismelerden 6nce, hem de sonra yapilmistir. Gézlemler sirasinda notlar alinmus,
iriinlerin bazilariin yapim asamalarina bizzat katilm saglanmis ve iriinlerin satildigi sirchani gibi
cesitli yerlerin fotograflar1 ¢ekilmistir.

Yerel halktan olusan katilimcilarla yapilan goriisme esnasinda arastirmaci tarafindan notlar alinmistir.
Verilerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Goriisme yapilan kisilerin isimleri de izin
alinarak ¢aligma igerisinde kullanilmustir.

4.  BULGULAR

Calismada Gaziantep mutfak kiiltiiri icerisinde yer alan ve iiziimden yapilan klasik Gaziantep
lezzetlerinden olan kat1 pekmez, cevizli sucuk, bastik (pestil), muska ve Antep kahkesi gibi yiyeceklerin
halk i¢in 6nemine, hazirlanis asamalarina, sunum sekillerine ve fotograflarina yer verilmistir.

4.1. Kat1 Pekmez

Tiirkiye’de pekmez binlerce yillik geleneksel bir iirliniin adidir. Tatli olan ¢ok sayida meyveden pekmez
yapilmaktadir. Fakat en yaygin uygulama {lizimden pekmez iiretilmesidir. Tatli bir iriin olmasi
nedeniyle sekerden Once tatlilarda kullanilan pekmez yiiksek karbonhidrat iceren enerji kaynagi bir
besindir (Ucgar: 2008:1383). Gaziantep’in sira kiiltiirli deyince birgok kisinin aklina gelen ilk {iriin Antep
pekmezidir. Pekmezin Gaziantep mutfaginda ayr1 bir yeri vardir. Hatta atalarinmzdan stirekli
duydugumuz 'Gidecegin yer Antep, yiyecegin pekmez" s6zii yemek kiiltiirimiizdeki Antep pekmezinin
yerini anlatan deyislerden sadece biridir. Ozellikle kis aylarinda Antepliler kahvaltida pekmezi tereyagi
gibi ekmege siirerek tiiketirler. Kat1 olmasi nedeniyle hem daha uzun siire dayanmakta, hem de daha az
yer kaplamaktadir. Antep pekmezi disinda diger pekmez ¢esitleri de yapilmaktadir. Ama bu tirliniin asil
ozelligi pekmezin kat1 halde olmasidir.

Kat1 pekmezler ad1 {izerinde serttir ve ancak bir kasik ya da bigak yardimiyla alinabilir. Tiirkiye’ de
farkli yontemlerle iiretilen kat1 pekmezlerin renkleri de farklilik gostermektedir. Ulkemizde iiretimi
farkli Antep ve Zile pekmezleri kat1 pekmez konusunda en iinliileridir. Tiirkiye’de ekonomik anlamda
pekmez tiretimi en fazla Gaziantep ydresinde yapilmakta olup, yapiminda taze iiziimde, kuru iiziimde
kullanilabilmektedir (Kaya vd., 2005:1487-1488).
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Fotograf-1 Kat1 Pekmez

Tablo-1 Kati Pekmez Yapiminda Kullanilan Malzemeler

MIKTAR MALZEME CiNSi

10 kg Dokiilgen iiziim (pekmezlik Antep iiziimii, ince kabuklu beyaz {iziim)

20-30 gram (2 yemek kasigi) | Damizlik Antep pekmezi

Yapim Asamalari;

Olgunluga ermis olan dokiilgen {iziimler toplandiktan sonra 6zel ¢uvallara konularak ezilip siralar
cikartilir. Siranin uzun siire biiyiik tencerelerde ve harli odun atesinde kaynatilmasindan sonra iyice
koyulagan sira daha sonra yavas yavas pekmez halini almaya baglar. Bu islem sonunda yaklasik 1 kg
liziim pekmezi elde edilir. Daha sonra pekmez temiz ve uygun bir kaba alinarak sogutulur. Igerisine bir
yil onceki kat1 pekmezden yaklasik 2 yemek kasigi ilave edilerek iyice karistirilir ve mayalanmaya
birakilir. K.K.: Hatice KILINC (65)

4.2. Cevizli Sucuk

Gaziantep’in popiiler geleneksel sira lezzetlerinden biri de cevizli sucuktur. Cevizli sucuk yapimi dikkat
ve sabir isteyen mesakkatli bir istir. Ozellikle kis aylarinda kiigiik cocuklarin da rahatlikla tiiketebilecegi
saglikli bir {irlindiir. Gecelerin uzun oldugu kis aylarinda aksam yemeginden sonra cay ile birlikte
cevizli sucuk ve bastik siirekli tiikketilen iirlinler arasindadir.
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Fotograf-2 Cevizli Sucuk

Tablo-2 Cevizli Sucuk Yapiminda Kullanilan Malzemeler

MIKTAR MALZEME CIiNSi
5 kg Antep pekmezi

1 kg (2-3 Ipe dizilmis) Ceviz

3 yemek kagigi Nisasta

Yapim Asamalari;

Once cevizler igne yardimiyla iplige dizilir. Uziim pekmezinin igerisine bir miktar nisasta eklenerek
kivaminin biraz koyulagmasi saglanir. Sonra iplige dizili olan cevizler bu koyu kivamli pekmeze
batirilarak cevizin tamamen pekmezle kaplanmasi saglanir. Tamamen pekmezle kaplanan cevizler
uygun bir yerde kurumaya birakilir. K.K.: Makbule EKINCI (43)

4.3. Bastik (Pestil)

Antepliler tarafindan sevilerek tiiketilen bir diger iiziimden yapilan klasik lezzet ise bastik tir. Ozellikle
kis aylarinda tercih edilmekle beraber yilin her mevsiminde rahatlikla tiiketilen ve hemen hemen her
yoresel tirtinleri satan isletmelerde rahatlikla bulunabilen tipik yoresel bir tiriindiir. Gaziantep’ te evlerde
yemek hazir degilse, anneler hemen bastigin igerisine ceviz ya da fistik koyarak ¢ocuklarinin agligini
giderirler. Dolayisiyla ara dgiinlerde rahatlikla tiikketebilen saglikli bir tiriindiir. Genellikle tercih edilen
tiikketim sekli igerisine ceviz konularak diiriim gibi tiiketilmesidir.
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Fotograf-3 Bastik

Tablo-3 Bastik Yapiminda Kullanilan Malzemeler

MIKTAR MALZEME CiNSi

5 kg Antep pekmezi

5 yemek kagigi Nisasta

Yapim Asamalari;

[lk olarak hammaddesi olan Antep pekmezi kaynamaya birakilir ve igerisine daha énceden hazirlanmig
olan soguk sira ve nisasta karigimi eklenir. Koyu bir kivam alan pekmez daha sonra sekil verilmek iizere
biiyiik temiz bir bezin {izerine yayilir. Yayma kalinlig1 yaklagik 1-2 mm. arasinda olmalidir. Kuruduktan
sonra bastiklar katlanarak depolanir. K.K.: Sultan TURAK (40)

4.4, Muska

Antep fistigimin Gaziantep mutfak kiiltiiriinde ayr1 bir yeri vardir. Fistigi hem ana yemeklerde hem
tatlilarda hem de bastik gibi yoresel iriinlerde yogun olarak kullanilir. Muska da hem c¢ocuklar
tarafindan hem de yetigkinler tarafindan sevilerek tiiketilen saglikli lezzetler arasindadir. Bastigin
igerisine bol miktarda Antep fistiginin eklenmesi ile elde edilir. Zamaninda okula giden ¢ocuklarin
beslenme ¢antalarindan eksik olmayan tatli gidalardan biridir. Ozellikle kis aylarinda tiiketilen, yorede
zengin fakir herkesin evinde az da olsa mutlaka bulunan yoresel lezzetlerdendir.
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Fotograf-4 Muska

Tablo-4 Muska Yapiminda Kullanilan Malzemeler

MIKTAR MALZEME CINSi
5 kg Antep pekmezi
5 yemek kagig1 Nisasta
2 kg Ogiitiilmiis boz i¢ Antep fistig1

Yapim Asamalari

Antep pekmezinden yapilan bastik uygun sekilde kesilerek igerisine boz i¢ Antep fistig1 konularak tiggen
bir sekilde sarilir ve muska elde edilir. Boz fistik, baklava yapiminda da kullanilan birinci kalite fistik
cesididir. K.K.: Zeliha CELIK (50)

4.5. Antep Kahkesi

Antep kahkesi 6zellikle ramazan bayrami i¢in yapilan yoresel 6zel bir iiriin ¢esididir. Ramazan ay1
igerisinde bayramdan 5-10 giin 6nce evlerde kahke hazirliklari baslar. imece usulii komsular bir araya
gelerek kahke hamurunu evlerde yogurup hazir hale getirirler. Daha sonra pisirmek i¢in Gaziantep’te
yaygin olan her mahallede 3—4 tane bulanan pide firinlarina génderilir ve odun atesinde yanan firinda
pisirilir. Yapimi ¢ok zahmetli oldugu i¢in genellikle yilda bir kere olmak iizere sadece Ramazan
bayraminda yapilir. Ama artik sehir merkezinde bulunan pastanelerde rahatlikla bulunabilen bir
iiriindiir. Bayram boyunca gelen misafirlere cay ile birlikte servis edilir ve uzun siire bayatlamadan kalir.
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Tablo-5 Antep Kahkesi Yapiminda Kullanilan Malzemeler

Fotograf-5 Antep Kahkesi

MIKTAR MALZEME CINSi
Yarim paket Margarin

Yarim su bardagi Zeytinyagi

Yarim su bardagi Stit

Yarim su bardagi

Antep pekmezi

Yarim su bardagi

Seker

1 ¢ay bardagi

Kiincii (susam)

2 yemek kasig1 Anason

2 yemek kasig1 Rezene (mayana)
2 yemek kasig1 Corek otu

1 cay bardag1 Irmik

Aldig1 kadar Un
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Yapim Asamalari;

Mayana bir tavanin igerisinde ocakta kokusu ¢ikana kadar kavurulur. Sonra bir havanin iginde doviiliir.
Margarini tavada eritip icerisine mayana, susam, anason ve ¢orek otu eklenir ve iyice karigtirilir. Biiyiik
bir yogurma kabina tiim sivi malzemeler ile birlikte tavada hazirlanmig olan baharat ¢esitleri de eklenir
ve iyice karistirtlir. Daha sonra irmik ve aldig1 kadar un ilave edilerek yaklasik 30 dakika yogrulur.
Hamur yaklasik 30 dakika dinlendikten sonra ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparilir ve 1 cm
kalinligindaki ip sekli verilir ve daha sonra iki ucunu birlestirip firin tepsisine dizilir. Tepsiye dizilen
kahkelerin iizerine s1v1 yag siiriiliir ve pide firinlarinda odun atesinde iistii kizarana kadar pisirilir. K.K.:
Yiiksel KANLI (45)

5.  SONUC VE ONERILER

Diinya’da son yillarda ¢ok popiiler hale gelen gastronomi turlar1 kapsaminda en ¢ok ziyaret edilen
illerimizden biri de Gaziantep’tir. Bu c¢alismada, koklii bir bag/iiziim/sira kiiltiiriine sahip olan
bdlgemizin gastronomi turizmden daha fazla pay alarak bolgenin sahip oldugu bu degerlerin turizmde
bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmasina ve bolgeye alternatif bir gelir kaynagi haline gelmesine
katkida bulunmasi amac¢lanmustir.

Zengin Tiirk Mutfaginda iiziim ve sira ile yapilan yiyecekler énemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle sira
ile yapilan iirlinlerin tilkemizin ¢ok sehrinde benzer sekillerle iiretildigi ve degisik isimler verildigini
bilmekteyiz. Uziimii ve siray1 mutfaginda en iyi kullanan sehirlerimizden biri de gastronomi turizminde
marka sehrimiz olan Gaziantep’tir. Hatta Gaziantep’te siranin kiymetli bir kiiltiirel miras olarak
algilanmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla her yil bir yiyecek igecek festivali de
diizenlenmektedir. Sira ve {iriinleri bu sehrimizde sadece bir yiyecek maddesi degildir. imece,
dayanigsma, gelenek, merasim, kutlama, agirlama demektir.

Bu ¢aligmada Gaziantep yoresinde iiretilen, esas maddesi sira olan yiyecekler ve tamamen geleneksel
iiretim yontemleri anlatilmaktadir. Sira ve siradan yapilan yiyeceklerin son yillarda teknolojinin
gelismesi ile teknolojik yontemlerle de iiretildigini gérmekteyiz. Ticari amagli bu iiretimden ¢ok
Gaziantep’in yasayan ev halkinin ihtiyaci i¢in iiretilen ve ilin kirsal kesiminde de devam eden geleneksel
tiretim yontemine dikkat gekilmektedir. Ozellikle bu iiriinlerin iiretilmesinde geleneksel yontemleri
korumak, gastronomi kiiltlirinti 6n plana ¢ikartmak, dogal, saglikli, lezzetli tirlinler demektir. Siradan
iiretilen tiriinler, aslinda iiretilip bir yiyecek olmalarinin yaninda, farkli gida muhafaza yontemlerini de
icermektedir. Siradan yapilan bu iriinlerin yapiminda ve sonrasinda uygulanan yontemler bize Tiirk
mutfaginda yer alan Ozellikle kis aylarinda tiiketilmek tizere degisik saklama yoOntemlerini de
hatirlatmaktadir.

Uziim ve sira kullanilarak yapilan bu ¢alismadaki iiriinler Gaziantep’ te tiiketildigi kadar, ili gesitli
amagclarla ziyaret eden kisilerin yanlarinda hediye olarak gétiirdiikleri baglica {iriinler olmas1 agisindan
da dikkat ¢ekmektedir. Hemen hepsinin ekonomik anlamda katkis1 da giin gectikce artmaktadir.

Aragtirma kapsaminda yore halki ile yapilan goriismelerden elde edilen veriler, yapilan alan taramasi ve
yerinde yapilan gozlemler sonucu bolgenin sahip oldugu koklii sira kiiltiiriinii ortaya c¢ikararak bu
degerin bdlge turizm pazarlamasinda bir ¢ekicilik unsuru olarak gelistirilmesi konusunda su Oneriler
getirilebilir:

» Gaziantep bolgesine tur getiren seyahat acentelerinin ve tur rehberlerinin bolgenin sahip oldugu
kokli sira kiiltiirih hakkinda bilgi sahibi olmalari ve tur sirasinda bu bilgileri turistlere
aktarmalar1 saglanmalidir.

» Bolge sira iirlinlerinin turistik bir iiriin olarak tanitilmasi saglanmalidir.

» Gaziantep’in uluslararasi tanitim fuarlarinda bélgenin sahip oldugu koklii sira tarihi ve kiltiiri
hakkinda tanitict bilgiler verilmelidir. Ozellikle yérede bu amagla yapilan faaliyetler
desteklenmeli ve siirekliligi saglanmalidir.

» Uriinlerin geleneksel iiretim yontemleri korunmali, regeteler olusturulmali ve gelecek nesillere
aktarilmasi saglanmalidir.

> Uziim iireticileri ve bagcilikla ugrasan ciftcilerin tesvik edilmesi ve desteklenmesi
saglanmalidir.
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