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gaziantep’te 6zel giin yemekleri

kabul giinleri

Gaziantep’te kabul giinleri 1930’lu yillarda baglamis, giintimiize kadar gelmistir. Eski yillarda
kabul giinlerinde fazla ikram yapilmazdi, ya Tiirk kahvesi ya serbet ya da seker verilirdi. Ciin-
kit amag dost ziyareti idi, yemek icmek degildi. [kram ile gosteris yapmak ayip karsilanirdi.
Son yillarda ikram sekli degistiginden hanimlar, mutfaktaki tiim hiinerlerini gtstermektedir-

ler. Giintimiizde kabul giinleri hemen her evde devam etmektedir.

bayram yemekleri
Gaziantep’te Ramazan aylarinda sofralar, bir sélen havasina biiriintitken yuvalama, piring
pilavi, etli dolma, zerde, siitlag, kurabiye ve baklava yapilmaktadir. Kurban Bayrami’'nda ise

kara kavurma, kebaplar, kelle paga, mumbar dolmasi yaygin olarak hazirlanan yemeklerdir.

kandil yemekleri
Gaziantep’te kandillerde ve Kadir gecesinde herkes istedigi yiyecek ya da icecegi hayrat ola-
rak dagitabilir. Cogunlukla helva dagitilmasi tercih edilmektedir.

ramazan yemekleri
Ramazan sofralarinin olmazsa olmazlari Halep kahkesi ve meyan serbetidir. Iftarda yeni yog-
rulmus ¢ig kofte ile yemege baglanir, daha sonra mevsimine gore ¢orbalar ve egsiz tencere

yemeklerinden yapilir. Baklava, tel helvasi, kurabiye, nise helvasi baglica tatlilar arasindadir.

hac yemekleri
Eski yillarda Hac’a gidenler icin bir cesit un helvasi olan “hac helvasi” hazirlanirdi. Ayrica

Hac’dan dénenler yakin akrabalar, komsular tarafindan yemege davet edilirlerdi.

sira gezmeleri
Yemekli sira gezmelerinde misafire, yuvalama, icli kofte, ¢ig kofte, dolma gibi yemekler ile
baklava, kadayif ve helva gibi tatlilar sunulur. Yemeksiz sira gezmelerinde ise her tiirlii sire,

cerez ve meyvenin bulundugu “fekke sofrasi” kurulur.
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sahre yemekleri
Yemekli kir gezilerine Gaziantep’te “sahre” denir. Bu gezilerde dolma, sarma, diiriim, yagh

kofte ve piyaz cesitleri, hedik, cerezler, sireler ve mevsim meyveleri tercih edilir.

esnaf sahreleri
Ay belli giinlerinde ayn1 meslek grubu caligsanlarinin, bir araya gelerek piknik yapma gele-

negi giintimiizde de esnaf odalarinin belirledigi giinlerde hala siirdiiriilmektedir.

hamam yemekleri

Hamamda yenilen yemeklerin baginda dolma, pirpirim as1, mas piyazi, peynir diirtimii, Arap
koftesi, ¢ig kofte, yagl kofte, cesitli cerezler gelmektedir. Erkeklerin hamamda yedikleri ye-
mekler, kadinlarinki gibi gesitli olmayip genelde ¢ig kofte tercih edilmektedir.

dogum yemekleri
Dogumlarda genellikle annenin siitiinii artirict kuymak, simit agt, muni ¢orbasi gibi yemekler

yapilir.

diigiin yemekleri

Diigiinlerde pisirilen yemekler dograma, kabaklama, pilav, dolma, lahmacun ve 6z corbasidir.

cenaze yemekleri

Cenaze evine yemek génderilmesi Gaziantep’te cok énem verilen bir gelenektir. Génderilen
yemek, mevsime ve kisilere gore degismektedir. Patlican kebabi, sogan kebabi, lahmacun,
baklava gibi yemekler génderilir ve cenaze evi sahibi tarafindan kimden ne gonderildigi,
daha sonra tegekkiir edilmek iizere bir deftere kaydedilir.

gaziantep mutfaginda bakir kullanimi

Bakir ve bakir islemeciliginde Gaziantep énemli bir yere sahiptir. Sehirde yapilan bakir eg-
yalarin en 6nemli 6zelligi tiriinlerin tek par¢a halinde olmasidir. Bakir esyalarda lehim ve
benzer birlestirici maddeler kullanilmaz. Bu nedenle parcali bakir iiriinlere gére daha da-

yanikli ve saglam olurlar. Bakirdan yapilan bu tek parga esyalar “cakma”, “cizme” denilen
yontemlerle islenirler. Ancak bakir ustalarinin gelistirdigi, sadece Gaziantep’te kullanilan
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bir yontem daha vardir ki cekig ve ¢gelik bir kalemle yapilir. Bu yéntemin Gaziantepli bakir
ustalart tarafindan gelistirilmesinin nedeni, vurgulandigi gibi bakir esyalarin tek parga olma-
sindan kaynaklanmaktadir.

Bakirin mutfakta kullaniminda ise bilinen yaygin yanlig inancin aksine bakir tencerede
yemek pisirmek en saglikli ve verimli yontemlerden biridir. Bu tip tencerede yemek pisirme-
nin en ¢énemli 6zelligi, ocagin hararetini dagitmasidir. Isinin esit sekilde dagilmasi ile icten
ice pisen yemek cok lezzetli olur. Ozellikle pilav pisirmek, kahve yapmak icin ideal driin,
malzemesi bakir olandir. Ideal Tiirk kahvesi, képugiin dagilmamasi nedeniyle bakir cezvede
pisirilmis olanidir.

Bakir tirtinlerde saglikli ve lezzetli yemek yapilabilmesi igin dikkat edilmesi gereken un-
sur, kalayin tam yapilmis olmasidir. Ayrica kalayli kaplarda asit iceren gida maddelerinin
uzun siire kalmamast gerekmektedir. Eger bakir mutfak malzemelerinin kalaylart atmig ya da

ici yesil bir renk almissa, pisirme islemi i¢in asla kullanilmamali, yeniden kalaylatilmalidir.

gaziantep mutfaginda kullanilan arag¢-geregler

Gaziantep mutfaginda kullanilan arag-gerecler arasinda cirtlikli sahan (kenar siislii bakir
yemek kab1), dolma borusu (6rnegin patlican dolmast i¢in kullanilan tenekeden bir boru),
kuzu lengeri (serviste kullanilan, kenarsiz, ortast hafif cukur, biiyiik sahan), katremiz (tursu,
peynir vb iiriinleri saklamak i¢in kullanilan, beli ince, agz1 kiigiik, 15-20 kiloluk kavanoz),
maltiz (kalin sacdan yapilan, alt1 delikli, taginabilir koémiir ocagi), altlag (legenlerin altina
konulan daldan 6riilmiis simit), amadan (bal, pekmez, yag vb tiriinlerin saklandig1 kap), boy-
da, bastik malasi (sicak, civik bastig1 beze sererken kullanilan agactan yapilmis mala), barmil
(sac ve cinkodan yapilmis silindir bir saklama kabi), binlik (sivilari saklamak icin kullanilan
ti¢ kiloluk siyah renkte sise), calba kabi (su emici biiyiik yapraklarin bekletildigi kap), ce-
rit komiirii (yakacak olarak kullanilan iyi cins bir komiir), cokgeker, divan sinisi (6zellikle
misafir igin yer sofrasi yerine kullanilan siislii biiyiik tepsi), kevgir (uzun sapli siizgeg), 6lbe
(sogiit agacindan yapilan silindir kutu; 6rnegin tuz saklanan duz 6lbesi), et kiitiigii (koftelik
et ddsvmek icin kullanilan kiitiik), evirge¢ (sacda pisirilen ekmegi cevirmek i¢in kullanilan,
agactan yapilmig uzun bir gereg), havan, hazvel (ufak pargalanmis odun komiiri ve tozu),
kavsara (yutka ekmeklerini saklamak i¢in daldan, hasirdan ya da tahtadan yapilmis yuvarlak
kenarli tabla), keme delecegi (kemeyi sise gecirirken catlatmamak icin kullanilan, kursun
kalem ¢apinda bir tiir zz7mba), don kazani (iki kulplu biiyiik kazan), kile (tahil 6lgmek igin
kullanilan kova biciminde tahta bir arag), koriik, kofte legencesi, (icinde kofte yogrulan
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ozel kiigiik legen), mirra fincani (mirra kahvesi icilen sapsiz fincan), hiza, ortut (6érnegin
stra yapiminda ya da bulgur kaynatilirken kurulan biiyiik ocakta yakilmak tizere kurutulmus
bag dallar1), sog (sira gubuklarini asmak icin iki ii¢ ayak arasina uzatilan uzun sirik), dcce
tavast (6cce yemeginin pisirildigi, yarim portakal biciminde birka¢ oyuklu 6zel tava), sarat
(iri gozlii kalbur), styirgan (kiigiik ocak kiiregi), soku (bulgur dévmek igin kullanilan tag
alet), tekide (i¢inde iizim ezilen tahta sal), taslar, test (legen, tekne), tegir (a8actan oyma
su kab1), timin (bir tahil 6lgegi), yelleyecek (atesi yellemek icin kullanilan, hindi tiiyiinden
yapilmis yelpaze), zirk (biiyiik, keskin kiyma bigagi), zibil teknesi (¢op tenekesi), kahnig
(kiiplerde sertlesen malzemeleri ¢ikarmak i¢in kullanilan spatulaya benzer kalinca bir arag),
sini, sapsak (sapli tas), mahra (agir sebze ve meyveleri hayvan sirtinda tagirken kullanilan
tistii acik, dort ayakli, tutacak yerleri olan tahta sandik), atas saksis1 (ates kiiregi) ve mamil
kalib1 (agactan oyma bir tiir kurabiye kalib1) sayilabilir.

Gaziantep mutfagi, yalniz lezzeti ile degil sosyal iletisimi saglamasi nedeniyle de ¢ok ¢énemli
bir yere sahiptir. Hanimlar ilkbahardan sonbahar bitene kadar yogun bir dénem gecirirler.
Ardindan da kig hazirliklar1 baglar. Akrabalar ve komsular ile tursu, peynir, sire, salga, sirke,
topag, et sucugu yapimi gibi hazirliklar i¢in toplanilir. Antep peyniri, asma yapragi salamura,
et sucugu ve ev ekmegi yapilir. Sehirde hayli 6nemli olan sire yapim1 sonrasinda muska, tatls
sucuk, dilme, tatli tarhana, pekmez ve tah pekmezi hazirlanir. Uretilen pekmez ile yapilan
yoresel receller de bulunmaktadir. Yoérenin hanimlari sal¢alarini, eksilerini ve yogurtlarini
evlerinde yaptiklari gibi kendi yogurtlarint da kendileri siizerler. Mevsiminde zeytinlerin ce-
kirdeklerini ¢ikararak salamura haline getirirler. Imece usulii yapilan bu hazirliklar ve toptan
aligverislerle evlerin kilerleri kis i¢in hazirlanir. Bu kurutulmug gida gelenegi ve mutfak zen-
ginligi sayesinde Antep Savasi'nda Fransizlar sehri sardiklarinda kentin hig yardim almadan
aylarca savagtigi anlatilir...

Kitabin “Kiler” boliimiinde bu hazirlanan tiriinlerle ilgili ayrintili bilgi verilmektedir.

Kitaptaki tariflerde sik sik kullanildigina rastlanan, asagida ayrintili olarak anlatilan An-
tep biberi, pulbiber, ac1 ve tatli biber salgasi, domates salgasi, nar eksisi, nar pekmezi, sumak
eksisi, ev ekmegi, kuruluk ve sadeyag gibi tiriinlerden ¢ogu Gaziantepliler tarafindan evlerde

hazirlanir.
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borani (etli) 4-5 KiSILiK

1 kg pancar (paz) 1 yemek kagigi domates salcast
1 su bardag loglaz (boriilce) Yarm yemek kasigi biber salcast
250 g kiyma 1 dis kiyilmus saromsak

2 yemek kasigi sadeyag ya da tereyag 1 yemek kagigi pulbiber

1 adet ince kiyilmis sogan Karabiber, tuz

Pancarlar yikanip suyu siiziildiikten sonra iri parcalar halinde dogranir ve 2-3 dakika hasla-
nir. Diger tarafta loglazlar 30 dakika haglanir.

Ayr1 bir yerde kiyma suyunu cekinceye kadar yag ile 5 dakika kavrulur. Iyice kavrulduk-
tan sonra sogan ve salcalar ilave edilir. Sonra haglanmis ve suyu siiziilmiis pancar yapraklari,
loglaz ve sarimsak ilave edilir. [ki su bardagi su ve tuz ilavesiyle yaklasik 20 dakika pisirilir.
Pulbiber ve karabiber serpilir, yaninda bulgur pilaviyla (bkz. s. 260) servis yapilabilir.

Boraniyi etsiz de yapmak miimkiindiir. Boyle yapildigimda sarmmsakly yogurtla yenilmesi tavsiye edilir.
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dograma s-s«isiti

350 g iri kugbagt et 2 adet ufak dogranmus kirmuzi biber
1 su bardag geceden islalmis nohut 1 yemek kagigi sumak eksisi

1 yemek kasigi domates salcast 1 tath kasig toz seker

1 yemek kagigi biber salcast 5-6 dis kryibmus sarvmsak

2 adet dogranmus sogan 2 yemek kasigi sadeyag

1 kg pathcan 2 tath kasig nane

500 g soyulmus, ufak dogranmis domates 2 tath kagig pulbiber

2 adet ufak dogranmus yesil biber Karabiber, tuz

Et, tencereye konur, {izerini bir parmak gegecek kadar su ilavesiyle kisik ateste haglanmaya
birakilir. Kefi alindiktan sonra nohut ilave edilerek 1 saat pisirilir. Sonra salcalar, sogan ve
tuz eklenerek 10 dakika daha pisirilir.

Bu arada patlicanlar kugbagi biiyiikliigiinde dogranarak tuzlu suda bekletilir. Et pistikten
sonra iizerine patlican, domates, yesil biber ve kirmizi biber ilave edilerek 20 dakika daha
pisirilir. Sumak eksisi, toz seker ve sarimsak eklenir, patlicanlar pisince atesten alinir.

Uzerine sadeya ile birlikte nane, pulbiber ve karabiber gezdirilir, sade bulgur pilaviyla
(bkz. s. 260) servis yapilabilir.

tencere yemekleri
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tencerede yenidiinya kebabi s «isii

1 kg yenidiinya (malta erigi)
1 kg taze bas sarrmsak

1 kg orta yagh kiyma
Karabiber, tug

Yenidiinyalar yikanip gekirdekleri ¢ikarilir. Sarimsaklarin tist kabuklari soyulur, ortasindaki
sert kisim ¢ikarilarak ikiye boliiniir.

Kiyma, karabiber ve tuzla yogrulur. Kiymalar ceviz biiyiikligiinde yuvarlandiktan sonra
ikiye boliinen yenidiinyalarin i¢ine konur ve yenidiinyalar kapatilarak tencereye dizilir.

Sarimsaklara da ayni yontem uygulanir: Ceviz biiyiikligiinde kiyma, boliinen sarimsakla-
rin igine konur, kapatilir.

Tencereye bir sarimsak, bir yenidiinya dizilir. Uzerine 1 fincan su konur, kisik ateste
40-45 dakika pisirilir. Sonra firin 1zgarasinda 5 dakika tstii kizartilir. Ayran ve acik ekmekle

servise sunulur.

Yenidiinyalarm mayhos tat vermesi icin yenidiinya kebabt meyveler olgunlasmadan yapir.
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sacda borek s«isitix

1 adet ince kryilmis kuru sogan

1 yemek kagigi siwryag

1 yemek kasigi domates salcast

1 yemek kagigi biber salcast

1 demet kiyilmis maydanoz

500 g lor peyniri

1 6lcii temel hamur (bkz. s. 302)
Tuz

Sogan yagda pembelesinceye kadar cevrilir. Sal¢alar, maydanoz ve lor peyniri ilave edilir.
Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde toplar alinarak oklava ile daire seklinde agilir. Hazirlanan

harg, yarim ay seklinde acilan hamurun icine konularak kapatilir. Yapismamasi igin agiz

kismi bastirilir. Yagsiz tavada ya da sac iizerinde altt tistii gevrilerek kizartilir. Sicak sicak

servis yapilir.

borekler ve diger hamur igleri






