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GASTRONOMI SEHRiI GAZIANTEP’IN SOKAK LEZZETLERINDEN ORNEKLER
SAMPLES OF STREET FOODS OF GASTRONOMY CITY GAZIANTEP

OZET

Gaziantep mutfag1 gecmisini tarihten alan ve sokak lezzetleri bakimindan ¢ok zengin ¢esitliligi ile Tiirk mutfagini 6nemli
diizeyde temsil eden mutfaklardan birisidir. Gaziantep, gastronomi alaninda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir
Orgiitii (UNESCO) Yaratic1 Sehirler Ag iiyeligine 2015 yili itibari ile katilmistir. Arastirmada, gastronomik degere sahip
olan Gaziantep sokak lezzetlerinin bolge halki acisindan 6nemi, one ¢ikan sokak lezzetlerinin neler oldugu, bu lezzetlerin
korunmasi, gelistirilmesi ve elektronik ortamda tanimnirligimin artmasina katki saglanmasi amaglanmstir. Bu ¢aligmada, Tiirk
Mutfaginda 6nemli bir yeri olan Gaziantep sokak lezzetlerinden nohut diiriim, kavurma, ciger kebabu, i¢li kofte ve Antep
lahmacunu gibi yemeklere yer verilmistir. Arastirmada, Gaziantep sokaklarinda popiiler olan bu yoresel yemeklerde
kullanilan malzemeler-yapim asamalari, bolge halki i¢in tasidig: kiiltiirel deger ve yemeklere ait fotograflara yer verilmistir.
Aragtirma sonucuna gore arastirmaya konu olan yerel yemeklerin Gaziantep halki tarafindan uzun yillardir tiikketilmekte ve
sosyo kiiltiirel agidan 6nemli bir yere sahip oldugu belirlenmistir. Caligmanin, bolgenin yerel yemek kiiltiiriiniin korunmasi
ve tanitilmasi bakimindan gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katki saglamasi diigtiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gaziantep mutfagi, gastronomi, sokak lezzetleri.

ABSTRACT

Gaziantep cuisine is one of the cuisines that take its past from history and represents Turkish cuisine at a significant level
with its rich variety in terms of street flavors. Gaziantep has joined the United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization (UNESCO) Creative Cities Network membership in the field of gastronomy as of 2015. The research is aimed
to contribute to the importance of Gaziantep street flavors, which have gastronomic value, for the people of the region, what
the prominent street flavors are, the preservation and development of these flavors and to increase their recognition in the
electronic environment. In this study, dishes such as chickpea wrap, roast beef, liver kebab, stuffed meatballs, and Antep
lahmacun, which has an important place in Turkish cuisine, are included. In the research, the materials used in these local
dishes, which are popular in the streets of Gaziantep, the production stages, the cultural values of the people of the region,
and the photos of the dishes are included. According to the results of the research, it has been determined that the local
dishes, which are the subject of the research, have been consumed by the people of Gaziantep for many years and have an
important socio-cultural place. It is thought that the study will contribute to the sustainability of gastronomic tourism in terms
of protecting and promoting the local food culture of the region.

Keywords: Gaziantep cuisine, gastronomy, street food.



1. GIRIS

Cografi konumu ve tarihi zenginligi ile tilkemizin en eski ve 6nemli yerlesim merkezlerinden biri olan
Gaziantep, tarih boyunca birgok farkli medeniyete ev sahipligi yapmstir (Gokirmakli vd., 2017). Insan
topluluklar1 gog ettikleri cografyalara kendi yiyecek malzemelerini ve aliskanlarimi da beraberinde
getirirler. Daha once bilinmedik cografyalardan gelen yeni gida malzemeleri de belli bir siire sonra
yerlesik mutfak pratiklerinin igine niifuz eder ve belli bir siire sonra yerlesik mutfagin ayrilmaz bir
parcasi olabilmektedir (Ozan, 2019). Bu topraklarda yasayanlar her ne kadar farkli etnik kokene sahip
olsalar da ortak bir damak tadinda bulusmus ve hali hazirdaki Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin bu denli
zengin olmasina rol oynamiglardir (URL1). Son donemde ise Suriyeli miiltecilerin Gaziantep ve
cevresinde yasamaya baglamasi, sehirde yeni diikkkdnlarin ve lokantalarin agilmasi ile beraber
gelecekte yeni yemek lezzetlerinin, ¢esitlerinin ve kiiltliriniin de dogramasina vesile olabilecektir
(Gokirmakli ve dig., 2017). Gaziantep, diinyanin en eski yerlesim yerlerinden biri olmakla beraber
arkeolojik kazi sonrasindaki kalintilar gostermektedir ki, ayn1i zamanda yemegin pistigi en eski
cografyadir. Farkli medeniyetlerin yerlesip yasadigi bu bolge, Gaziantep’i bir kiiltiir hazinesi haline
getirmektedir (Uckun ve Alpaydin, 2016). Yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, depolanmasi ve tiikketimi
sirasinda yasanan Dbirliktelikler, gelenekler kiiltiiriin ‘yemek’ ftizerindeki etkisini ve Onemini
gostermektedir. Kiiltiirel- unsurlarin fazla ve gesitli oldugu bolgelerin genellikle zengin yemek
kiiltiiriine sahip oldugunu sdylenebilir (Siizer ve Ozkanli, 2020). Gaziantep’in sahip oldugu kiiltiir
cesitliligi ve zenginligi de siiphesiz kendi mutfagina yansimustir.

Tirkiye’nin 6nde gelen gastronomi sehirleri arasinda kabul edilen Gaziantep, sokak lezzetleri
bakimindan da ¢ok zengin ve c¢esitlilige sahiptir. Gaziantep mutfak kdiltiiriniin en 6nemli
bilesenlerinden biri olan sokak lezzetleri, bolge halki igin 6nemli bir gelir kaynagi olurken farkl: tatlar
arayan turistler, 6grenciler ve c¢alisan niifus igin alternatif bir beslenme kaynagidir. Gaziantep’in
popiiler sokak lezzetlerine 6rnek olarak; Antep tirnakli pide arasina konularak servis edilen nohut
diirtim, kiiglikbag hayvanin cigerlerinden hazirlanan kavurma diiriim, ciger diirtim, her cesit kebap
dirtim, karisik kizartma (patates-patlican-kabak-biber) diirtim, i¢li kofte, Antep lahmacunu, meyan
serbeti, haglanmig yumurta diiriim ve sam tatli sayilabilir.

Giliniimiizde gastronomik bir 6ge olarak kabul edilen sokak lezzetleri her iilke ve destinasyon igin
onemli bir yer tutmaktadir (Solunoglu ve Nazik, 2018). Gastronomi turizminin stirdiirtilebilirligi igin
degerli araglardan biri de sokak lezzetleridir (Igdir, 2020). Bu ¢alisma ile halihazirda gastronomi kenti
olan Gaziantep’in gastronomiden alacagi payin artmasinda 6nemli bir yeri olan bu lezzetlerin
korunmasi, gelistirilmesi ve elektronik ortamda tanmnirh@min artmasina katki saglanmasi
amaclanmustir.

2. ARASTIRMANIN AMACI, ONEMI ve YONTEMI

Gaziantep derin kiiltiirel zenginlikleri yansitan, yemeklerinin ¢esitliligi ve yoresel ozellikleri ile
Tiirkiye’de on plana ¢ikan illerimizden biridir. Bu durum gastronomi turizmine yansimis olup, il her
gegen giin bu turizm ¢esidinden daha fazla pay almaya baslamistir. Sokak lezzetleri Gaziantep mutfak
kiilttirtinlin tamamlayici unsurlaridan biri olup, zengin mutfaginin yansimasi durumundadir.

Gaziantep ilinin sahip oldugu sokak lezzetlerinin diinii, bugiinii, yapilisi, kiltir ozellikleri ve
stirdiiriilebilirlik gibi konular1 ortaya koymak ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Bu amagla sokak
lezzetleri 6zelinde bolgenin yerel yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve tanitilmasi bakimindan gastronomi
turizminin siirdiriilebilirligine katki saglamasi beklenmektedir. Tarih boyunca iretilen sokak
lezzetleriyle Gaziantep yemek kiiltiiriiniin deger ve Oneminin anlasilmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasindaki gereklilikler ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Calismanin sonunda sokak
lezzetleri baglaminda konu kiiltiir turizmi ve gastronomi turizmi agisindan da ele alinmis ve bu agidan
gesitli onerilerde bulunulmustur.

Nitel arastirma yoOntemiyle gerceklestirilen c¢alismada; goriisme teknigi kullanilmistir. Sokak
lezzetlerini yillardir yapan ve tiiketen kisiler kaynak kisi olarak secilmis, kaynak kisilerle yiiz yiize
gerceklestirilen goriismeler sonucunda veriler elde edilmistir. Veri toplama igin goriismeler
01.08.2019- 31.08.20109 tarihleri arasinda yapilmustir.

Gorlisme arastirilan konuyla ilgili s6zel bilgi toplamak igin genellikle yiiz yiize olarak gergeklestirilen
bir tekniktir. Bu yontem daha 6nceden belirlenmis bir amag i¢in uygulanir (Kincal, 2014). Goriisme
ozellikle sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda en fazla kullanilan veri toplama
yontemlerinden biridir. Ozellikle gériisme yontemiyle, gozlenebilen davramislarin yaninda, bireylerin
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deneyimleri, tutumlari, diisiinceleri, niyetleri, yorumlar1 zihinsel algilari, tepkileri gibi
gozlenemeyenleri de anlasilabilir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bu calismada Gaziantep olan popiiler ilinde sokak lezzetlerinin bir kisminin degerlendirilmesi ve her
bir sokak lezzeti i¢in sadece bir kaynak kisi ile gériisiilmesi ¢aligmanin kisitlarini olusturmaktadir.

3. SOKAK LEZZETLERI

Gegmisi antik Roma dénemine uzanan sokak lezzetleri (Dawson ve Canet, 1991) ayakiistii atistirmalik
yiyeceklerden c¢ok daha fazla anlam tagimaktadir (Kraig ve Sen, 2013). Giiniimiizde, insanlar ev
disindaki beslenme ihtiyaglarimi karsilamak i¢in sokaklarda satilan gidalart siklikla tercih etmekte ve
boylece sokakta hizmete sunulan lezzetler ayri bir is kolu haline gelmektedir (Demir, Akdag, Sormaz
ve Ozata, 2018). Yaygm olarak Bat1 kiiltiiriinde ‘disarida yemek yeme’ denildiginde ilk olarak
restoranda yemek yeme anlasilmaktadir (Warde ve Martens, 1998). Ancak, Hindistan gibi baz
toplumlarda ‘disarida yemek yeme ’kavramui geleneksel olarak sokakta yemek yeme anlamini
tastyabilir (Choudhury, Mahanta, Goswami, Mazumder ve Pegoo, 2011). Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO, 2009) sokak yemeklerini “gezici veya sabit saticilar tarafindan &zellikle
sokaklarda ve diger halka agik yerlerde hazirlanan ve/veya satilan yemeye hazir yiyecek ve igecekler”
olarak tanimlamaktadir. Sokak lezzetlerinin genellikle 6n hazirliklarinin 6nceden yapildigi, 6zellikle
pisirme agsamasinin Ve miigteriye servisinin sokaklarda yapildig: gidalar kapsadigi séylenebilir. Sokak
yemeklerinde genellikle kizartma, kavurma, izgara, firinlama, haslama gibi pisirme teknikleri
uygulanirken {irtiniin 6zelligine bagh olarak ¢ig sekilde de servis edilebilmektedir (Ohiokpehai, 2003).
Tarihsel agidan bakildiginda sokak yemekleri o6zellikle gelismekte olan iilkelerdeki diisiik ve orta
gelirli bireylerin temel gida ihtiyaglarinin hizli, uygun ve ucuz bir sekilde karsilanmasi olarak
diistiniilmektedir (Tinker, 1999). Fakat giiniimiizde, gelismis tilkelerde de sokak yemeklerinin yaygin
olduguu goriilmektedir (Bhimji, 2010; Newman ve Burnett, 2013). Zaman igerisinde sokak lezzetleri
sadece disiik gelirli kisilerin tercih ettikleri bir secenek olmaktan ¢ikarak ayn1 zamanda turistler i¢in
otantik bir gastronomik deneyim kaynagi haline gelmistir (Torres-Chavarria ve Phakdee-Auksorn,
2017). Her mevsimde ve giiniin her saatinde kolay ulasilir olmasi, tiiketildiginde keyif vermesi
nedeniyle tercih edilen sokak lezzetleri gastronomik bir unsur olarak degerlendirilebilir (Solunoglu ve
Nazik, 2018). Sokak yemekleri, daha ¢ok yerel yiyecekler kullanilarak iiretilip geleneksel tekniklerle
pisirilmekte olup, ayn1 zamanda kent sakinlerinin etnik ¢esitliligini ve mutfaklarini da yansitmaktadir
(Calloni, 2013). Sokak lezzetleri bulunduklar iilkelerin yerel mutfak kiiltiirlerini temsil eden yerel,
mevsimlik ve taze iceriklerden olugmakta ve dogrudan kaynagindan temin edilmektedir (Solunoglu ve
Nazik, 2018). Sokak lezzetlerini; ana yemekler, aperatifler, icecekler ve meyveler olmak tizere dort
ana gruba ayirmak miimkiindir (Steyn ve Labadarios, 2011). Sokak lezzetleri, tiim diinyada
milyonlarca insanin temel gida kaynagini olustururken iilke ekonomisinde de biiyiik bir yer
tutmaktadir (Karsavuran ve Ozdemir, 2017).

4.  GAZIANTEP SOKAK LEZZETLERI

Gaziantep, gastronomi alaninda UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 iyeligine 11 Aralik 2015 tarihi
itibariyle hak kazanmustir. Bu alanda Tiirkiye’nin 6ncti sehri sifatin1 da ayrica elde etmistir (Sahin,
2016; URL1Y). Gaziantep’in UNESCO tarafindan Tiirkiye’de ilk sehir olarak se¢ciminde, Gaziantep’te
nesiller boyu bir miras titizligi ile tariflerin aktarilmasi, yemek yapiminda kullanilan malzemelerin
mevsiminde kullanilmasina dikkat edilmesi, malzemelerin kalitesi, farkli baharatlarin dengeli bir
sekilde kullanimi, salgalarin, soslarin ve karisimlarin, hazirlanmasinda ve pisirilmesinde gosterilen
ozenin ve becerinin etkisinin oldugu sdylenebilir. Gaziantep yemeklerinin hazirlanmasinda tiim yemek
pisirme tekniklerini (haslama, 1zgara, tava, sote, kavurma, tencere yemegi, firin yemekleri vb.) gormek
miimkiindiir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Ugkun ve Alpaydin, 2016; URL 1). Ydérede dogal sartlarda
retilen bitkisel ve hayvansal triinlerdeki yiiksek aroma ve tadin yemeklerin sahip oldugu {stiin
lezzette pay1 bulunmaktadir (URL 1).

Tim diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de sokak lezzetleri olduk¢a yaygindir. Tirkiye’nin dort bir
yaninda birbirinden farkli pek ¢ok yiyecek- icecek cesitleri sokaklarda satilmaktadir. Boylece, insanlar
farkli cografyalarda yapilan yerel 6lgekli sokak lezzetlerini deneyimleme imkani bulmaktadir (Demir
ve dig., 2018). Zengin bir mutfak kiiltirtine sahip Gaziantep’in kendine 6zgiin ¢ok farkli sokak
lezzetleri bulunmaktadir.

Bu caligmada, Gaziantep yerel halki tarafindan en ¢ok tercih edilen nohut diiriim, kavurma, ciger
kebabi, igli kofte ve Antep lahmacunu olmak tizere 5 adet yoresel sokak lezzetine ait malzemeler,
yapim asamalari, bolge halki tarafindan tiiketim zamani-sekilleri hakkinda bilgilere ve yemeklere ait
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fotograflara yer verilmistir. Calismada yer alan triinlere ait regeteler ve yemeklerin yapiligi hakkindaki
bilgiler Gaziantep’te ikamet eden ve en az iki kusak Gaziantep ilinde yasayan kisilerden elde
edilmistir.

4.1. Nohut Diiriim

Kebaplari ile taninan Gaziantep mutfaginda "kebaptan meshur, baklavadan popiiler" olarak tarif edilen
nohut diiriimii Gaziantep’in sokak lezzetleri arasinda sayilmaktadir (Sormaz ve Kaya, 2017). Nohut
diirimii Osmanli déneminde giiniimiize ulasmis, Gaziantep halk: tarafindan bilinen ve ¢ok sevilerek
tiketilen bir yemektir (Gokirmakli vd., 2017). Gaziantep’in popiiler Klasik sokak lezzetlerinden biri
olan nohut dirimii, giiniin her &giiniinde keyifle tiiketilirken 6zellikle sabah kahvaltisinda tercih
edilen tipik yoresel bir triindiir. Gaziantep’e 6zgii nohut diirimii giinlimiizde sehrin pide ekmek
firmnlarinda dahi satilmaya baslanmigtir. Yerli halk tarafindan siklikla tiiketilen tirnakli pide ekmek
arasina yerlestirilen haslanmis nohut gesitli baharatlar ve yesillikler ile servis edilir.

Fotograf 1. Nohut Diiriim

Tablo 1. Nohut Dirim Malzemeleri

MIKTAR MALZEME CiNSi

1 su bardagt Nohut

1kg Kemikli et

Istege bagl Kirmiz1 pul biber, tuz, sumak, maydanoz, roka, mevsimine
goére mor lahana

Kaynak: Yiiksel KANLI

Yapim Asamalan

Aksamdan 1slatilan nohutlar kemikli-ilikli et ile birlikte diidiikli tencerede haslanmaya birakilir.
Yaklasik olarak 30-40 dakika sonrasinda et suyu ile iyice yumusayan ve lezzetlenen nohutlara istege
bagli olarak sumak, ac1 kirmiz1 pul biber, kiyllmig maydanoz, tuz ve limon ilavesi yapilarak Antep
tirnakli pide ekmek arasinda servis edilir. istege bagl olarak icerisine patates kizartmasi ve mevsim
yesillikleri de ilave edilebilir.

K.K.: Yiiksel Kanl (48)
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4.2. Kavurma Diiriim

Antepliler tarafindan sevilerek tiiketilen bir diger klasik sokak lezzeti kavurma diiriimiidiir. Ozellikle
sabah kahvaltisinda tercih edilmekle beraber giiniin her 6giiniinde rahatlikla tiiketilen yoreye 6zgiin bir
yemektir. Gaziantep yemek kiiltiiriinde 6zellikle kiigiikbas hayvanlar yogunluklu olarak bunlardan da
koyun-kuzu daha ¢ok tercih edilmektedir. Bu hayvanlarin karkasi disindaki sakatatlarindan da ¢ok
cesitli lezzetli yemekler yapilir. Popiiler sokak lezzetlerinden olan kavurma, kuzunun akciger ve
karacigerinden yapilan 6nemli lezzetlerindedir.

Fotograf 2. Kavurma Diirtim

Tablo 2. Kavurma Diiriim Malzemeleri

MIKTAR MALZEME CiNSi

250 gr- 500 gr. — 750 gr. Kuyruk yagi- Akciger- Karaciger (Kuzu-koyun)
5 adet Orta boy sogan

1’er adet Yesil ve kapya biber

4 yemek kasig1 Siviyag

1’er tutam Tuz, karabiber, kirmizibiber, kimyon

Kaynak: Mehmet EKINCI

Yapim Asamalar

Derin bir tencerenin igerisine kii¢iikk dogranmis kuyruk konularak kavrulmaya birakilir. Kuyruklar
kavrulduktan sonra irice dogranmig soganlar ve taze biberler ilave edilerek soganlar solduruluncaya
kadar isleme devam edilir. Sonrasinda tencereye incecik dogranmig koyun akcigeri ilave edilir ve
cigerler yumusaymcaya kadar tencerenin kapagi kapatilarak nemli ortamda pisirilir. Akciger iyice
yumusadiktan sonra tizerine kiigiik kiip seklinde dogranmis koy un karacigeri ilave edilir. Sonrasinda
cigerlerin suyu buharlasincaya kadar tencerenin kapag agik sekilde pisirme islemine devam edilir. Son
olarak taze baharatlar1 ilave edilir ve pisirme islemi sonlandirilir. Antep tirnakli pide igerisinde sicak
olarak ve {izerine ince kiyilmus maydanoz-limon ile servis edilir. Hayvansal yag igerdigi igin
bekletilmeden sicak olarak tiiketilmelidir. Aksi takdirde, hayvansal yag donacagi i¢in agizda kotii bir
tat birakabilir.

K.K.: Mehmet EKinci (44)
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4.3. Ciger Kebabi

Gaziantep mutfaginda ¢ok fazla cesidi olan kebaplar sevilerek tiiketilen yemeklerdendir sokak
lezzetlerinden en popiiler olan kebap tiirii ise ciger kebabidir. Giin igeresinde esnafin, 6grencilerin,
sehre gelen turistlerin siklikla tiikettikleri ana lezzetlerdendir.

Fotograf 3. Ciger Kebabi
Tablo 3. Ciger Kebab1 Malzemeleri

MIKTAR MALZEME CINSi
150 gr Kuyruk yagi
500 gr Kuzu veya koyun karacigeri
L’er adet Yesil ve kapya biber
L’er tutam Tuz, kimyon, ince kiyilmis sogan-maydanoz, sumak

Kaynak: Izzet KANLI
Yapim Asamalari

Sinirlerinden temizlenmis kuzu karaciger kusbasi seklinde dogranir. Dogranan karaciger yikanir ve
siizmeye birakilir. Koyun kuyruk yagi da kusbasi seklinde dogranir. Dogranan cigerler ince ciger
kebabina 6zgii sislere yerlestirilir. Sise yerlestirilirken 2 adet ciger sonrasinda 1 adet kuyruk yagi
olacak sekilde yerlestirilmelidir. Kuyruk yagi sayesinde cigerler kurumaz ve daha lezzetli hale gelir.
Har1 gegmis mangal atesinde ¢evrilecek cigerler pisirilir. Resimde goriildiigii gibi tirnakli pide ekmek
iizerinde kimyon, tuz, kiyilmis sogan-maydanoz karigimi ve kozde pisirilmis taze biber ile servis
edilir. Genellikle diger kebap tlirlerine kiyasla fiyat1 daha ekonomiktir.

K.K.: Izzet Kanl1 (54)
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4.4. TI¢li Kofte

Gaziantep mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri olan igli kofte yilin her mevsiminde yapilir ve sevilerek
tiikketilir. Onceden sokak saticilar1 tarafindan sokak aralarinda bir tepsi icerisine yerlestirilen igli
kofteler tek tek satiga sunulurdu. Halen bazi yerlerde sokak aralarinda igli kofte satisi yapanlara
rastlamak miimkiindiir. Giiniimiizde hemen hemen her restoranda rahatlikla bulunan igli kofte damak
tadina diiskiin olan yerli halkin klasik sokak lezzetleri arasindadir.

Fotograf 4. icli Kofte
Tablo 4. icli Kofte Malzemeleri

MIKTAR MALZEME CINSIi

500 gram Orta yagli zithlanmig kuzu/koyun eti
300 gram Simit (koftelik bulgur)

1/2 gay bardagi, 1 ¢ay bardag: Un, irmik

1 adet Yumurta

4 adet orta boy Kirmizi sogan

1/2 gay bardagy, 1 ¢ay bardagi Un, irmik

2 adet Yumurta

1’er yemek kasig1

Tereyagi, Antep salgast

1’er tutam

Tuz, karabiber

Istege bagh

Kiyilmis ceviz igi

Kaynak: Hatice KILINC

Yapim Asamalan

Ik olarak bir tencerenin igerisine tereyag ilave edilir ve biraz eridikten sonra igerisine dnce kiyma
eklenerek biraz kavrulur. Daha sonra ince kiyilmig mor soganlar da tencereye eklenir ve
yumusayincaya Kadar pisirilir. Sonrasinda sal¢a ve baharatlar da ilave edilir. Yaklasik 2-3 dakika
salganin kokusu ¢iktiktan sonra cevizler de eklenerek ocagin alti kapatilir. Hazirlanan i¢ malzeme hizl
bir sekilde sogutulur. Dig hamuru hazirlamak i¢in genis bir legenin igerisine simit (ince bulgur), irmik
konularak yaklasik 2 bardak 1ilik su ile slatilir. Sonrasinda legenin istii kapatilarak yaklagik 10-15
dakika beklenir. Bekleme sonrasinda legenin igerisine bir miktar salga, yumurta ve baharatlari
eklenerek yogurulmaya baslanir. Gerektiginde su ilave edilerek ve hamurun kivamina gore un
eklenerek iyice yumusamasi saglanir. Ceviz biiyiikligiinde kofte hamurundan alinarak yuvarlanir ve
isaret parmagimiz yardimu ile dolma oyar gibi oyulur. Oyulan bosluk soguk i¢ harg ile doldurulur ve
kapatilir. K6fte hamurunu oyarken ve kapatirken elimizi islatiyoruz. Hazirlanan igli kofteler kizgin
derin yagda kizartilarak servis edilir.

K.K.: Hatice Kiling (68)
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4.5.  Antep Lahmacunu

Gaziantep'te lahmacun giinlilk yemeklerde, misafirin agirlanmasinda, diigiinlerde, cenazelerde ve
pikniklerde yogun olarak tiiketilmektedir. Gaziantep lahmacununun en 6nemli 6zelligi sarimsak ile
hazirlanmasi ve malzemelerinin kasaplarda zirh ile 6zenle hazirlanmasidir. Hamuru ¢ok ince sekilde
yapilir ve odun atesinde yavas yavas pisirilir. Genellikle, kozlenmis patlican ile servis edilir.

Fotograf 5. Antep Lahmacunu

Tablo 5. Antep Lahmacunu Malzemeleri

MIKTAR MALZEME CiNSi

750 gr. Orta yagli zirthlanmig kuzu/koyun eti
1 yemek kasi1g1 Antep salgasi

2 demet Maydanoz

3 bas Sarimsak

4-5 adet Kirmuizi kapya biber

2 adet Yesilbiber

6-7 adet Domates

Istege bagh Karmizi pul biber, karabiber, tuz

Kaynak: Sultan TURAK

Yapim Asamalari

Gaziantepliler kendi i¢ malzemelerini evlerinde hazirlayip daha sonra mahalle kasabina gonderirler.
Tiim sebzeler miimkiinse zirh ile kiyilir. Daha sonra salga, baharatlar ve zirhlanmis kuzu eti de ilave
edilerek iyice karistirilir. Karigim daha sonra Gaziantep’te yaygin olan pide firinlarina gonderilir. Pide
firinlar1 ve kasaplar genellikle yan yana konumlanmis durumdadir. Kasapta 6n hazirligi yapilan
lahmacun harci yaninda bulunan pide firinlarina gonderilir. Siirekli hazir olarak bulunan pide hamuru,
pide ustasi tarafindan ¢ok ince bir sekilde agilir ve iizerine lahmacunun i¢ harci yayilir. Sonrasinda
odun atesi ile yanan firinda pisirilir.

K.K.: Sultan Turak (45)
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5. SONUC ve ONERILER

Sokak lezzetlerinin gastronomi turizminin cesitlendirilmesi ve biiyiimesinde 6nemli bir rol oynadigi
kabul edilmektedir. Sokak lezzetleri, bolgeye gelen turistlere yerel yemeklerin ve yerel halkin yeme
kiiltiriinii hakkinda 6nemli ipuglar1 sunmaktadir. Gastronomi alaninda sadece Tiirkiye’nin degil
diinyanin da onemli sehirleri arasinda yer alan Gaziantep’in mutfagi, gegmisten giiniimiize bir¢ok
medeniyetin kiiltiir ve yemek c¢esitliligini simdiye tasiyan 6zgiin bir yapiya sahiptir. Bu 6zgiin mutfak
icerisinde sokak lezzetlerinin ayri bir yeri bulunmaktadir. Bu ¢alismada, Gaziantep’in sokak
lezzetlerine dikkat ¢ekmek ve en ¢ok tiiketilen sokak lezzetlerinin elektronik ortamda taninirliginin
artmasina katkida bulunmak hedeflenmistir. Gaziantep sokak lezzetlerinde diirtim kiiltiiriiniin yaygin
oldugunu séylemek miimkiindiir. Diiriim i¢in genellikle bélgeye ait yoresel Antep tirnakli pide
kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismaya konu olan sokak lezzetlerinin uzun zamandan beri bolge halki
tarafindan sevilerek tiiketildigi ve yorenin 6nemli kiiltiirel tatlar1 arasinda yer aldigi soylenebilir.

Bu ¢alisma ile Gaziantep’in zengin mutfak kiiltiiriinde popiiler sokak lezzetlerinden sadece bir kismi
ele alinmugtir. Farkli sokak lezzetleri i¢in de benzer veya daha kapsamli aragtirmalarin yapilmasi alana
katki saglayacaktir. Gaziantep’e gelen yerli ve yabanci turistlerin sokak lezzetlerini
deneyimleyebilecekleri 6nemli sokak lezzet duraklar: ve iiriinleri hakkinda tanitici bilgilerin elektronik
veya basili iletisim yoluyla aktarilmasi saglanabilir. Ayn1 zamanda bolgeye ait bu zengin yemek
cesitliliginin siirdiiriilebilirligi igin standart regetelerin olusturulmasi, diger illerde diizenlenen yemek
yarismalarinda ve fuar gibi etkinliklerde tanitimlarinin yapilmasi, bolgede yer alan okullarda yoresel
yemeklerin énemine yonelik farkindaliklarin yaratilmas: 6nem arz etmektedir.
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