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OZET

Tiirkiye’de Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar gastronomi sehri unvani alan sehirlerdir.
Tez ¢alismasinin temel amaci, Tiirkiye’nin mevcut durumda “Yaratic1 Sehirler Ag1’na girmis
gastronomi sehirlerini (Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar) cografi isaretli iiriinleri
ozelinde yakindan incelemektir. Bu kapsamda ilk olarak ilgili sehirlerin, cografi isaret tescili
almay1 bekleyen yiyecek ve igeceklerine dikkat ¢ekilmek istenmistir. Sonraki asamada ise
tescil almis yiyecek ve iceceklerin kendine has 6zellikleri ve tiretim bigimleri dikkate
alinarak, bu {rlinler derinlemesine incelenmek istenmistir. Son olarak gastronomi
sehirlerinin bagvuru yapilan/tescil ettirilen tirlinlerini, basvuru yapan/tescil ettiren kurumlar
ozelinde inceleyerek bu konuda oncii olan kurumlara veya geri planda kalan kurumlara
dikkat cekilmesi hedeflenmistir. ilgili amac1 gerceklestirebilmek icin web sitesi, kitap, dergi
ve makale ve benzeri gibi ikincil kaynaklardan yararlanilarak, Tiirkiye gastronomi sehirleri
kendi o&zellikleri cercevesinde degerlendirilmistir. Ilgili degerlendirmeden hareketle
Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sehirlerinin gastronomik 6zellikleri ele alinmis ve 6ne
cikan geleneksel yemekleri hakkinda genel bilgilere yer verilmistir. Sonrasinda cografi isaret
kavrami1 tanimlanarak bu sehirlerdeki uygulama asamalar1 ve cografi isaretli iiriinlerin
detayl bir incelemesi yapilmistir. Son asamada ise bagvuru asamasinda olan ve tescil almis
iriinler bagvuru yapan kurumlar dikkate alinarak, kurum/lar bazinda degerlendirmeye
gidilmistir. Calismanin Tirkiye gastronomi sehirlerini bir arada incelemesi ve buna bagh
olarak biitiinclil bir nitelik tagimasi sebebiyle, 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Ayni
zamanda 1ilgili sehirlere yonelik kavramsal bir yapiya sahip olmasi bakimindan, ¢alismanin
literatiire de katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler : Gastronomi, Cografi Isaret, Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar
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ABSTRACT

In Turkey, Gaziantep, Hatay and Afyonkarahisar are the cities that have the title of
gastronomy city. The main purpose of the thesis study is to closely examine the gastronomic
cities (Gaziantep, Hatay and Afyonkarahisar) that are currently included in the 'Creative
Cities Network' in Turkey, specifically for geographically indicated products. In this context,
firstly, it was desired to draw attention to the food and beverages of the relevant cities, which
are waiting to receive geographical indication registration. In the next stage, it was desired
to examine these products in depth, taking into account the unique characteristics and
production styles of registered food and beverages. Finally, it is aimed to draw attention to
the leading institutions or the institutions that are in the background by examining the
applications/registered products of the gastronomy cities in terms of the
applicants/registering institutions. In order to achieve the relevant purpose, Turkish
gastronomy cities have been evaluated within the framework of their own characteristics, by
making use of secondary sources such as websites, books, magazines, articles and the like.
Based on the relevant evaluation, the gastronomic characteristics of the cities of Gaziantep,
Hatay and Afyonkarahisar are discussed and general information about the prominent
traditional dishes is given. Afterwards, the concept of geographical indication was defined
and a detailed examination of the application stages and geographical indication products in
these cities was made. At the last stage, the products that are in the application stage and that
have been registered were evaluated on the basis of institution/s, taking into account the
institutions that applied. It is thought that the study is important because it examines the
gastronomy cities of Turkey together and therefore has a holistic quality. At the same time,
it is anticipated that the study will contribute to the literature in terms of having a conceptual
structure for the relevant cities.
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1.GIRIS

Bilim, teknoloji, sanayi ve ulasimda yasanan gelismeler, toplumlarin sahip olduklari miizik,
dans, giyim gibi biitiin kiiltiirel 6geler iizerinde etkili olmakla beraber mutfak kiiltiirlerinin
de degisim ve gelisimlerine katki sunmaktadir. Genel anlamda toplumlarin yeme-igme
kiiltiirti yagadiklar1 bolgeden sahip olduklart sosyal, politik ve ekonomik faktorlerin etkisi
altinda kalir. Bu etkiler yemek kiiltiiriinde dinamik, degisken yeme i¢gme aliskanliklarinin
olusmasina neden olur. Tiirk toplumunda yemek ve mutfak kiiltiirii Tiirklerin Orta Asya’dan
gocerek Anadolu’ya yerlesme doneminde birgok farkli siirecten gecerek giinlimiize
ulasmigtir. Mutfak kiiltiirinde ki bu dinamizm gastronomi biliminin ilgi alanim

olusturmaktadir (Oktay, 2018).

Gastronomi etimolojik olarak Yunanca bir kelimedir. Mide kanunu ya da mide yasasi 0*-
larak tanimlanmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016:115; Altinel, 2009; Sahin ve Unver,
2015). Gastronomi de igecek ve yiyecekler saglik kurallar esliginde belirli bir diizenle
hazirlanir. Bu diizen uygulanirken damak tadi ve goz zevki de 6n plana ¢ikarilarak sunulur.
Bu asamalardan gecerek olusan kiiltiir, ‘yemek kiiltiri’ ya da ‘yemek sanati’ olarak
tanimlanir (Dilsiz, 2010). Gastronomi, saglikli, tasarimi iyi gilizel ve lezzetli mutfak
diizenlemesi olarak da ifade edilmektedir. Saglik kurallarina uygun, ustaca tasarlanmis giizel

ve lezzetli mutfak diizenlemesi olarak da ifade edilmektedir (Hatipoglu, 2014).

Literatiirde ¢ogu zaman ‘yasamanin sanati olarak anlamlandirilan gastronomi kiiltiirel
turizmin bir parcasi olarak degerlendirilse de son donemlerde yeme i¢gme temali turizm
faaliyetlerinin artmasi sebebiyle yeni bir turizm dali olarak incelenmektedir (Zengin, Uyar
ve Erkol, 2015). Gastronomi turizmi ise yiyecek icecek sektoriiniin gida sektoriinde biiyiik
bir pay sahibi olmasi nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinmaya degerli katkilar1 olan bir

turizm ¢esididir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014).

Gastronomi turizmi triinleri, belirli bir bolgedeki turizmi destekleyerek turistlerin ilgisini o
bolgeye ¢cekmekte rol oynamaktadir. Bu durumun sagladigi olumlu katkilar o bolgenin ya da
destinasyonun turizm faaliyetlerinde 6nemli bir yer edinmesine neden olur (Akbaba ve
Kendirci, 2016:113). Gastronomi turizminin giderek yayginlagsmasi ile bu destinasyonlarin
onemi arttirmistir. Bu destinasyonlarin desteklenmesi ve tanitilmasi adina yapilan ¢alismalar
tim diinyada gelismeye ve hizlanmaya baslamistir (Algiin, 2016). UNESCO ‘Yaratici
Sehirler Ag1’ bu konuyu ele alan 6nemli galismalardandir (Giilduran ve Saltik, 2020). Bu



caligmayla tim diinyada yerel gastronomik zenginlige sahip olma, geleneksel iiriin ve
pisirme tekniklerini kullanma gibi bir takim kriterler tasiyan sehirlere ‘Gastronomi Sehri’
unvani verilmektedir (Gtiler, Har¢in ve Kadioglu, 2017). Gastronomi sehri unvanina sahip
olmak bir destinasyonun tanitim bakimindan gelisimini destekleyerek, sehrin tescillenmis

bu kavramla taninirligini arttirmaktadir (Akdu ve Akdu, 2018).

Tiirkiye’de ‘Yaratici Sehirler Ag1’ kapsaminda ‘Gastronomi Sehri ¢ unvana sahip sehirler
2021 yili 15 Ekim tarihi itibariyle Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar’dir. Bu sehirlerden
Gaziantep geleneksel yiyecekleri ve i¢cecekleri, hazirlama teknikleri ile ilk gastronomi sehri
secilen sehirdir. Daha sonra sirasiyla Hatay ve Afyonkarahisar illeri gastronomi sehri

unvanina sahip olmustur.

Gastronomiye dair bir diger 6nemli kavramsa ‘Yaratici Sehirler Ag1’ kapsaminda yapilan
bir ¢esit markalama sekli olan ‘Cografi Isaret’tir. ‘Cografi Isaret (CI)> adi, herhangi bir
riiniin tretildigi ve ya yetistirildigi cografi bolgenin adindan olugsmaktadir. Bu baglamda
‘Cografi Isaret’ kendine has ozellikleriyle smrlar1 bir bdlgeye ait bir iiriinii, o bolgeyle
birlikte bir markaya doniistiiriirken uygulanan agsamalar1 tanimlamaktadir. Bu uygulamalarla
sz konusu iriinlerin markalagsmasi, belirlenen kalite standartlarin1 koruyarak tiretimde
bulunan insanlart desteklenmesi, bu degerlerin gelecek nesillere aktarilmasi
amaglanmaktadir. Bu agidan degerlendirdiginde ‘Cografi Isaretleme’ sisteminin uygulanan

bolgede maddi ve manevi degerler biitiinii olusturdugu sdylenebilir (Sahin, 2014).

Cografi Isaret kapsaminda iiriinler ii¢ ayr etiketleme sistemine tabi olur. Bu etiketleme
‘Mense’, ‘Mahreg’ ve ‘Geleneksel Uriin Ad1’ altinda gerceklesir. ‘“Mahreg Isareti’ etiketine
sahip olan iirliniin, sinirlar1 belirlenmis bir bolgede olmasinin yani sira herhangi bir 6zelligini
bu bolgeden almasi gerekmektedir. ‘Menge’ adi ise {irtinlerin biitiin tiretim iglemlerinin
bulundugu boélgede yapilmasi ile iiriine verilen etiketlemedir. Geleneksel Uriin Ad1 bahsi
gecen etiketlemeler disinda temelleri geleneksellige dayanan, en az otuz yil siiresince
kullanim1 kanitlanmas tiriinlere verilen etikettir. Bu etikete sahip olan s6z konusu tiriinler bal,
alkolsiiz icecekler, biralar ve alkollii icecekler, cikolata ve tiirevi iiriinler, yemekler ve
corbalar, islenmis ve islenmemis et {irinleri gibi birgok baslik altinda siniflandirilir (Cografi
Isaret Nedir?, 2021). Bu basliklar altinda siniflandirilan bu yiyeceklerin belirtilen kriterlerde
gelenekselligini kaybetmeden iiretilmesi ve pazarlanmasi gerekmektedir (Akbaba ve
Kendirci, 2016).



Tez calismasinin temel amaci, Tiirkiye’nin mevcut durumda ‘Yaratict Sehirler Agi’na girmis
gastronomi sehirlerini (Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar ) cografi isaretli {irtinleri
0zelinde yakindan incelemektir. Bu kapsamda ilgili sehirlerin cografi isaret tescili almay1
bekleyen yiyecek ve igeceklerine dikkat ¢cekerek, tescil almis yiyecek ve i¢eceklerinin {iretim
bicimleriyle degerlendirilmesi ve bu iirlinlere bagli olarak basvuru yapan/tescil ettiren
kurumlarin  genel bir degerlendirilmesi  yapilmak istenmistir.  Ilgili  amaci
gergeklestirebilmek icin web sitesi, kitap, dergi ve makale ve benzeri gibi ikincil
kaynaklardan yararlanilarak, Tiirkiye gastronomi sehirleri kendi 6zellikleri ¢ergevesinde
degerlendirilmistir. ilgili degerlendirmeden hareketle Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar
sehirlerinin gastronomik 6zellikleri ele alinmis ve 6ne ¢ikan geleneksel yemekleri hakkinda
genel bilgilere yer verilmistir. Sonrasinda cografi isaret kavrami tanimlanarak bu
sehirlerdeki uygulama asamalar1 ve cografi isaretli iriinlerin detayli bir incelemesi
yapilmistir. Son agsamada ise bagvuru asamasinda olan ve tescil almis {iriinler bagvuru yapan

kurumlar dikkate alinarak, kurum/lar bazinda degerlendirmeye gidilmistir

Tez calismasimin giris bolimiinde tez ile ilgili genel bilgiler ve tezin konusunun
anlasilmasina yonelik tanimlamalar yapilmistir. Litetatiir bolimiinde Gastronomi, UNESCO
Yaratic1 Sehirler Ag1, Gastronomi Sehri, Gastronomi Turizmi, Gastronomi imaji ve Cografi
Isaret kavramlar1 verilmistir. Arastirma Metodolojisi boliimiinde arastirmanin amaci, dnemi,
siirliliklart yani sira arastirma sorulari, yontemi ve analizi verilmistir. Tez c¢alismasinin
bulgular béliimiinde aragtirma sorularina yonelik elde edilen bulgular, ulusal ve uluslararasi
yapilan caligmalar 1s181nda yer alan diger bulgularla birlikte verilmistir. Tez ¢alismasindan

elde edilen bulgulardan ¢ikarimlar sonug¢ bdliimiinde verilmistir.



2. LITERATUR

2.1. Gastronomi

Literatiirde siklikla ‘yasamanin sanati’ olarak degerlendirilen gastronomi, bir¢ok birey
tarafindan hayatin mutluluga dogru acgilan penceresi gibi goriilmekte; bazilar1 ise saglik
kurallarinin temeli olarak kabul edilmektedir (Oktay, 2018). Gastronomi genel anlamda
kiiltiirel turizmin ve 6zel ilgi turizminin bir alt temasi olarak turizm faaliyetlerinin igerisinde
yer alirken, son yillarda yeme-igme turizmine olan ilginin artmasiyla yeni bir turizm dali

olarak goriilmeye baslanmistir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015).

Gastronomi etimolojik agidan incelendiginde Yunanca gastro ve nomos kelimelerinin bir
araya gelmesiyle olugan bir kavramdir. Gastro mide anlamina gelirken gnomos bilgi, kural,
yasa anlamina gelir (Oktay, 2018). Gastronomi genel anlamda giizel yemek ya da pisirme
sanat1 olarak goriilse de bu bir disiplinler sisteminin sadece bir parcasidir. Biitiin yiyecek ve
icecek {riinlerini kapsar (Kivela ve Crotts, 2006). Encyclopedia Britannica (2000)
gastronomiyi Giizel yemekleri se¢me, hazirlama, servis etme ve tadini ¢gikarma sanati olarak
tanimlamaktadir. Ciddi bir sekilde gastronomiyle ilgilenen kisiler genellikle tadimin yani
sira bu triinleri hazirlamak, deneyimlemek arastirmak, kesfetmek ve bu konularda yazilar
yazmak isterler. Dolayisiyla gastronomi biitiin bu istekleri karsilayan, kokleri tiim biiyiik
klasik uygarliklara dayanan bilgiler biitiiniidiir (Oktay, 2018). Baslangigta asiller bir
bolgenin ya da iilkenin kendine 6zgii yiyecek ve igecekleri, yemekleri, pisirme, hazirlama
tekniklerini de kapsayan genis bir kavram olarak literatiirde yerini almaktadir (Kivela ve
Crotts, 2006). Richards (2003)’a goére gastronomi insan beslenmesini i¢eren her seyle
ilgilenen yetenek bilgisidir. Insanoglunun beslenmesi igin gereken uygun yiyecekleri
Onererek ortaya ¢ikan doniisiimii izlemeyi amaclar. Bu amaca ulagmak i¢in belirli kurallar
1s5181inda yemek i¢in yapilabilecek avlanma, hazirlama, tedarik etme isleri yapan insanlari
yonetir ve yonlendirir. Bu ylizden gastronomi yemek pisirme ailesinin bir parcasi olan
ciftcileri, balikgilari, bagcilar1 isimlerini ve yetenegini, yemege olan katkilarini ayirt
etmeksizin motive eder (Suna ve Uguk, 2018). Gastronomi genel anlamda beslenme ile es
anlamli kullanilsa da yemegin bilesimini ve onu yiyen insan1 da vurgulayan biitlinsel bir
kavramdir. Bunu yaparken insanin bir yiyecek ya da igecegi neden sevdigiyle de 6zellikle
ilgilenir. Yediklerimizden nasil tat aldigimiz konusunu da irdeleyerek duyularin etkisini

inceler. Tat alma zevki 6znel bir konu oldugu igin ¢alismasi zor ve ilging bir konudur



(Klosse, 2014). Gastronomi, insanlarin giinliik beslenme aligkanliklarindan ve ritiiellerinden
tiiretilmistir. Bu glinliik aliskanliklar estetikle birlestiginde birlestigin de yasami sanat haline
gelir (Xiaomin, 2017). Yedigimiz seyler kiiltiirel olarak kimligimizi olusturan temel
ogelerden birisidir. Gastronomi bu kimligi destekler nitelikte bir rol edinir (Kivela ve Crotts,
2006).

2.2. UNESCO ve Yaratici sehirler Ag1

Birlesmis Milletler’ in &zel bir kurumu olan Ingilizce United Nations Educational, Scientific
and Cultureal Organization (UNESCO) Tiirkgede, ‘Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve
Kiiltiir Kurumu’® olarak karsilik bulmustur. UNESCO, 1946 yilinda Ikinci Diinya Savast
sonrast 1946 kurulmustur. Bu 6zel kuruma ait yasa 16 Kasim 1945 tarihinde Londra'daki bir
toplantida 44 iilkenin temsilcilerinin katilimlariyla kabul edilmistir. Tiirkiye bu yasaya imza
atan ilk yirmi devlet arasinda onuncu sirada bulunmaktadir. 2019 yil1 itibariyle biinyesinde
193 Uye Devleti ve 11 Ortak Uye Devleti bulundurmaktadir (UNESCO, 2021). 4895 sayili
ve 20 Mayis 1946 tarihli - yasayla UNESCO Soézlesmesi, Tiirkiye’de kabul edilmistir.
UNESCO’nun Tiirkiye’deki tek kanuni temsil hakkina sahip kurum olan Tirkiye Milli
Komisyonu 25 Agustos 1949 tarihinde g¢alismalarina baslamistir. UNESCO, ‘Yaratici
Sehirler Ag1 (Creative Cities Network-UCCN)’ adindaki sehir programini 2004 Ekim ayinda
ortaya ¢ikarmistir (Popescu ve Corbos, 2012). Bu girisimde amag, is birligini destekleme
yoluyla giiclendirmektir (UNESCO, 2021). ‘Yaratici Sehirler Agr’, kentlerin kiiltiirel ve
sosyo-ekonomik gelismelerini giliclendirmek i¢in Halk Sanati ve El Sanatlari, Miizik,
Gastronomi, Film, Tasarim, Medya Sanatlari, Edebiyat gibi yedi temal1 bir agdan meydana
gelmektedir (Popescu ve Corbos, 2012; Leng ve Badarulzaman, 2014; Kostanski ve Puzey,
2014).

UNESCO Yaratict Sehirler A1, diinya genelinde 54 iilkenin 118 kentini kapsamakla
birlikte, agin 809 tiyeligi bulunmaktadir. Kentler bu agin amaglarina hizmet edip bu unvan
tasimak istedikleri siire boyunca, siireklilik ve kalicilik gostermektedir (Kostanski ve Puzey,
2014). UNESCO “Yaratic1 Sehirler Ag1’ bu konuya dair énemli galismalardan biridir
(Giilduran ve Saltik, 2020). Tiim diinyada yerel gastronomik zenginlige sahip olma,
geleneksel iirlin ve pisirme tekniklerini kullanma gibi bir takim kriterler tasiyan sehirlere
‘Gastronomi Sehri’ unvani verilmektedir (Giiler, Harcin ve Kadioglu, 2017). Gastronomi

sehri unvanina sahip olmak bir destinasyonun tanitim bakimindan gelismesine yardimci



olmakla birlikte, sehrin tescillenmis bu kavram adi altinda bilinirligini arttirmaktadir (Akdu

ve Akdu, 2018).

2.3. Gastronomi Sehri Unvaninin Verilmesi

Uluslararas1 bir kurum olan UNESCO, sehirlerin gastronomik agidan sahip olduklar
yetkinliklerini 2005 yilindan beri 'Gastronomi Sehri' etiketi ile 6diillendirmeye baslamigtir.
Sehirler, kendine 6zgii ek kriterler olusturabilmenin yani sira bazi belirtilen kriterleri
uygulayarak bagvurularini yasallagtirmak zorundadirlar. Bu kriterler, basvurusu yapilan
sehir ya da bolgenin gelismis bir gastronomiye sahip olmasi, ¢cok say1 da yoresel restoran ve
sefi icine alan kaliteli bir gastronomi toplulugunu barindirmasi, geleneksel mutfaklarda
kullanilan i¢ malzemenin de geleneksel olmasi, endiistriyel, teknolojik gelismelere karsin
ayakta kalmay1 basarabilmis yerel bilgilere, mutfak uygulamalarina ve metotlarina sahip
olmasi, geleneksel yiyecek icecek endiistrisinin ve geleneksel gida satis alanlarinin gelismis
olmas1 seklinde siralanabilir. Sehirlere 6zgii diger ek kriterler ise gastronomi festivalleri,
yarigmalart ve diger kapsamli turizm faaliyetlerinin gerceklestirilmesi, dogaya dost,

stirdiirebilir yerel tirtinlerin 6zendirilmesi seklinde tanimlanabilir (UNESCO, 2021).

2.4. Gastronomi Sehri

UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsamindaki Gastronomi Sehri Miizik, Sinema, Edebiyat
vh. diger yaratict sehirler gibi yaraticiligi on plana ¢ikaran unvanlardandir. Yerel 6zellikli
yiyecekler gida kiiresellesmesi karsisinda giiclinii kaybetmektedir. Buna karsin sehirlerin
yerel mutfak kiltirini desteklemek ve gelistirmek ayrica kiiltiirel geleneklerin gelecek
nesillere aktarmak gerekmektedir (Agamirova, 2014). Alan yazinda yapilan tanimlamalara

bakildiginda bu durum gastronomi sehri unvani tanimu ile agiklanmaktadir.

Tiim diinyada tarihi, cografi ve iklimsel Ozelliklerin etkisiyle olduk¢a zengin ve renkli
bolgesel mutfaklar olusmaktadir.  Gastronomi sehri unvani, bu zenginligi yerellik
vurgusuyla desteklemek i¢in verilir (Xiomin, 2004). Gastronomi sehri unvani iglevi zamanla
zenginlestirilip giiglendirilmektedir. Ancak bu unvan sehrin biiyiikliigiinden, ekonomisinden
ve ya niifusundan bagimsiz olarak verilmektedir. Ciinkii kiiclik ve orta 6lcekli sehirler de
gastronomi sehri unvani alarak yaratici sehirler diinyasinda yerini almistir. Ornek olmaya
deger etkili bir yaraticilikla bezenmis biitliin gastronomi sehirleri, kiiltiirel endiistrileri ve

yaraticiligt merkeze alinarak yerel kalkinma planlar1 ve uluslararasi desteklemeye ihtiyag



duyarlar.

Tiim diinyada yerel gastronomik zenginlige sahip olma, geleneksel iiriin ve pisirme
tekniklerini kullanma gibi bir takim kriterler tasiyan sehirlere ‘Gastronomi Sehri’ unvani
verilmektedir (Giiler, Har¢in ve Kadioglu, 2017). Gastronomi sehri unvanina sahip olmak
bir destinasyonun tanittm bakimindan gelismesine yardimci olmakla birlikte, sehrin

tescillenmis bu kavram adi altinda bilinirligini arttirmaktadir (Akdu ve Akdu, 2018).

UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii), ‘UNESCO Yaratic1 Sehirler
Agr’ adindaki ag programint Ekim 2004’ te ortaya ¢ikarmistir (Popescu ve Corbos, 2012).
Bu girisimde amag, ‘isbirligini destekleme yoluyla giiglendirmektir’ (UNESCO, 2021).
Yaratici Sehirler Agi, kentlerin sosyoekonomik ve kiiltiirel gelisimini giiglendirmek i¢in El
Sanatlar1 ve Halk Sanati, Miizik, Gastronomi, Tasarim, Film, Edebiyat, Medya Sanatlar1’
gibi yedi temali agdan meydana gelmektedir (Popescu ve Corbos, 2012; Leng ve
Badarulzaman, 2014; Kostanski ve Puzey, 2014). UNESCO Yaratict Sehirler Agi, diinya
genelinde 54 ilkenin 118 kentini kapsamakla birlikte, agin 809 {iyeligi bulunmaktadir.
Kentler bu agin amaglarina hizmet edip bu unvani tagimak istedikleri siire boyunca, kalicilik

ve siireklilik gostermektedir (Kostanski ve Puzey, 2014).

2.5. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

Gastronomi turizmi, turizmde yeni yiikselen trenler arasinda yer almaktadir. Etkinlik olarak
kapsam1 genis olan, farkindalig: yiiksek etkiler birakan, yerel halkin ve yapildig1 bdlgenin
gelisip kalkinmasinda, imajinin prestij kazanmasina neden olan, bdlge ve iilke tanitiminda
etkin bir rol oynayan faaliyetler biitiiniidiir (Bucak ve Araci, 2013). Gastronomi imaj ise,
herhangi bir destinasyonun yemek kiiltlirii ve gastronomik iirlinlere dair biitiin izlenimler
olarak tanimlanir (Chang ve Mak, 2018). Gastronomik imaj olusumunda sofra adabindan
gorgli kurallarina, yemek aligkanliklarindan gidalara verilen sembolik anlamlara kadar

birgok duygusal ve biligsel kavramlarin etsi vardir (Hjalager ve Corigliano, 2000) .
2.5.1. Gastronomi turizmi

Turizm destinasyonlari arasindaki rekabet arttikca yerel kiiltiir kavrami, 6nemli bir kavram
haline gelmistir. Turizm bdlgelerine turistleri ¢ekmek ve eglendirmek amaciyla yeni

tirtinlerin ve faaliyetlerin arttirilmasi yerel kiiltiire katki saglamasi bakimindan bir kaynak



olarak degerlendirilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). Gastronomi, yemeklerin turist
deneyimlerinin merkezinde onemli bir yer tutmasi nedeniyle bu kaynagi degerlendirmede
onemli bir role sahiptir (Lopez ve Sanchez, 2012). Postmodern toplumlarda kimlik
olusumuna kaynaklik etmekte olan gastronomi, yemekleri sadece temel ihtiyag olarak
degerlendirmez. Son donemlerde artan turizm faaliyetlerinde ki hareketlilik ile birlikte
gelisen gastronomi turizmi, gastronomi kavramini tatilde karsilastifimiz ve 6zdeslestigimiz
mutfak cesitliligi olarak degerlendirmektedir (Richards, 2002). Gastronomi kavramini
turizm faaliyetleri kapsaminda ele alan bu tanimlar gastronomi turizmi kavraminin ortaya

¢ikmasina neden olmustur.

Gastronomi turizmi, yiyecek ve igecegin gida sektoriinde sahip oldugu genis pay nedeniyle
ekonomiye toplumsal kalkinmaya yogun katki saglayabilecek bir turizm c¢esidi olarak
tanimlanir. Bunun yan1 sira alan yazinda ‘gastronomi turizmi’, ‘gurme turizmi’ ‘yiyecek
turizmi’, ‘ascilik turizmi’, gibi farkli ifadelerle de tanimlanmaktadir (Comert ve S6kmen,
2017). Gastronomi turizmiyle agiklanmaya ¢alisilan kavram, yiyecek - igecek ve turizm
arsindaki iliskiler biitiiniinii ifade etmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015). Ayn1 zamanda
gastronomi turizmi yerel yiyecek-igeceklerin bulundugu bélgelere yonelik i¢ turizm
seyahatlerini kapsamaktadir (Comert ve Sokmen, 2017). Bu kavramlardan hareketle alan
yazinda gastronomi turizmi kavramini agiklamaya c¢alisan ¢esitli ifadelerin kullanildig:
goriilmekle beraber, bu kavram yeme ve igme gibi temel ihtiyaclarin kargilanmasinin turizm

faaliyetleri kapsaminda degerlendirilmesi olarak da anlasilmaktadir.

Gastronomi turizmi, yiyecek icecek Uretimini, tiiketim siirecini, sunum ve tanitimini
kapsamakla beraber, biitiin bu turizm faaliyetlerine katilan turistleri ve davraniglarini da
siiflandirir (Akgiil, 2012). Gastronomi turizminde turistler iki grup altinda incelenir. Bir tur
esliginde bolgeye gelip yerel iiriinler tiikketen, satisi yapilan iiriin ve yemek kitaplarini satin
alma gibi etkinliklerde bulunan bireyler birinci gruba dahil olurken, gastronomi turizmi
bilincine sahip, profesyonel bir sekilde hareket eden bireyler ise ikinci gruba dahil
olmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015: 6519).

Gastronomi turizmi sadece yemek ve restoranlardan olusmamaktadir. As¢ilik okullar, tur
paketleri ve operatorleri, yemek programlari, sarap iiretim yerleri ve sarap baglar1 gibi
olusumlar1 da kapsar (Tikkanen, 2007: 725). Bunlarin yani sira gastronomi turizmi ¢esitli

festival ve sempozyumlar1 da kapsamaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015: 6519). Baska bir



deyisle gastronomi turizmi sagladig1 imkanlarla bazi insanlarin yasam tarzini olusturur ve
insanlara yeni deneyimler, farkli seyler 6grenme, degisik kiiltiirlerle etkilesme ve yoresel
mutfaklarin 6grenilerek gelecege aktarimi gibi bir dizi imkan sunar (Gheorghe, Tudorache,
ve Nistoreanu, 2014: 13).

Herhangi bir destinasyonun sahip oldugu yiyecek ve i¢ecekler, turizmin bir pargasi olarak
degerlendirilebilecegi gibi tek basina da bir ¢ekicilik nedeni olabilir. Yiyecek ve i¢ceceklerin
asil cekici etken olarak goriildiigli gastronomi turizmi diinya genelinde bircok bolgede

giderek yayginlasmaya baslamistir (Eren, 2016).

Gastronomi turizmi riinleri, belirli bir bolgedeki veya isletmeler biinyesindeki turizm
hareketliligine katki saglayarak turistleri o bolgeye ¢ekmeye yardimci olmaktadir. Bu
duruma bagh olarak ortaya c¢ikan olumlu katkilar, destinasyonun rekabet ortaminda 6n
siralara yerlesmesine neden olmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016: 113). Gastronomi
turizminin giderek yayginlagsmasiyla, bu destinasyonlarin 6nemi artmis ve buna yonelik

caligmalar tiim diinyada hizlanmistir (Algiin, 2016).
2.5.2. Gastronomi imaji

Gastronomi imaji, turistlerin ziyaret ettikleri destinasyona ait icecekleri, yiyecekleri, yiyecek
icecek kiltiirii, yiyecek icecek isletmeleri ve yiyecek igecekle ilgili etkinliklere dair duygu,
izlenim ve inanglar1 olarak tanimlanmaktadir (Gallarza, Saura ve Garcia, 2002). Gastronomi
imaj1, hem duygusal hem de biligsel durumlara dayanan turist algilari etkisiyle olusmaktadir.
Bu yiizden her hangi bir destinasyona dair gastronomi imaji, bir turistin belirli bir yerde

edindigi duygusal ve biligsel yiyecek algisini belirtir (Beerli ve Martin 2004).

Bir destinasyonun markalagsmasini saglamak icin Oncelikle sahip oldugu imajin iyi bir
sekilde yonetilmesi gerekmektedir (Renou, 2004). Bunun yani sira varis noktasi genel
algisinin giiclendirilmesi, diger destinasyon algilarindan ayirarak essiz bir imaj edinilmesi
gerekir (Qu, Kim ve Im, 2011). Gastronomi imajini belirli bir destinasyonu markalama
yoluyla 6zel bir imaja doniistiirme diisiincesi, Ab Karim ve Chi (2010), Chiu, Liao, Lin, Pan
ve Liou, (2012), Berg ve Sevon (2014), Khoo ve Badarulzaman (2014) ve Wang (2015)
caligmalarinda da yer almaktadir. Bu c¢alismalar 1s1ginda belirli bir destinasyonun sahip
oldugu gastronomi imaj1 turistlerin bu yeri tekrar ziyaret etme niyetini arttirmaktadir

(Hjalager ve Corigliano, 2000). Turizm etkinliklerinde destinasyon markalasmasini
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gosterebilmek adina gastronomi imajinin kullanilabilecegi sdylenebilir. Biitiin bunlarin
Otesinde, turizm faaliyetlerine dair motivasyonlarin bir¢ogunun yasanilan mutfak

tecriibesiyle olusmaktadir (Hjalager ve Corigliano, 2000; Rimmington ve Yiiksel, 1998).

2.6. Cografi Isaret

Cografi isaret; kendine 6zgii bir ya da birden fazla niteligi ile siirlar1 belirli bir bolgeye
veya iilkeye has {iriinii, adi1 gegen yer ile bir marka (isaret, etiket) haline getirirken yol alinan
bir dizi asamay ifade eder. Cografi isaretleme uygulamalarinin amaci, sinirlar1 belirli bir
yerle 6zdeslesen triinlerin markalagmasi ve kalite dl¢iisiiniin korunmasi, ireticilere katki
saglanmasi, milli degerleri nesillere aktarilmasinin saglanmasi ve kirsal kalkinmanin
desteklenmesidir. Bu amaglar dogrultusunda cografi isaret kavraminin iilkeler i¢in maddi ve

manevi yonlerden oldukca 6nemli oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Sahin,2013).

Cografi isaret cercevesinde li¢ tiir isaretlemeden sz edilebilir. Bunlar Mensei, Mahreg ve
Geleneksel Uriin Adr’dir. Mahreg isareti; iiriiniin, simirlar1 belirli olan bélge, yore ya da
iilkeye 0zgli olmasinin yaninda, {inii, Uiriinii tanitan herhangi bir yonii ya da en az bir
ozelliginin s6z konusu yerden kaynakli olmasi gerekmektedir. Mahreg isareti, mense
isaretine gore sinirlandirilan bolgeye siki sikiya bagli olmasa da en az bir 6zelligini bolgeden
almasi ya da iretiminde kullanilan en az bir malzemenin bolgeye 6zgii olmasi almasi
zorunludur. Mense adi, belirli bir iriiniin tiim iiretim ve isleme asamalarinin bir yorede ya
da bolgede kendine has beseri ve dogal unsurlarindan dolay1 gerceklesmesinden otiirii
verilen isarettir (Ozer, 2009). Geleneksel Uriin Ad1 ise, mense ad1 veya mahreg isareti
kapsam1 disinda ve temelinin geleneksellige dayanmasina bagli olarak, bir {irliniin en az otuz
yil stireyle kullanildiginin kanitlanmasi neticesinde iiriinlere verilen addir (Tirk Patent ve
Marka Kurumu [TURKPATENT], 2021). Tiirkiye’de 2021 yilinin sonuna dogru 951
(Mabhreg: 653; Mense:298) tescilli, 730 (Mahreg:517, Mense: 213) bagvuru siirecinde olmak
lizere toplam 1681 tane cografi isaretli tiriin bulunmaktadir. Cizelge 3’ten hareketle 15 EKim
2021 tarihi itibariyle gastronomi schirlerinden Gaziantep (Mahreg: 35, Mense:7), Hatay
(Mahreg:10, Mense:3) ve Afyonkarahisar (Mahreg:22, Mense:2) toplam 79 tane basvurucu
stirecinde cografi igaretli {irlin bulunmaktadir. Basvuru siirecini tamamlayarak tescillenmis
Gaziantep (Mahreg: 54, Mense:11), Hatay (Mahrec:7, Mense:4) ve Afyonkarahisar
(Mahreg:16, Mense:6) toplam 98 tane cografi isaretli tiriin bulunmaktadir.
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2.6.1. Cografi isaretlerin amaci ve islevleri

Bir lriine cografi isaret tescili verilmesinin temel amaci séz konusu iiriiniin bilinen
ozelliklerini koruyarak iiretiminin devam ettirilmesidir (Beresford, 2006). Uriinlere cografi
isaret tescilinin verilmesi ile cografi isarete konu olan 6zelligi ve bolgesiyle 6zdeslesen
gercek isminin korunmasi hedeflenmektedir. Ayrica bulundugu bolgede ya da iilkede liretim
yapanlara tescil imkanlarindan oncelikli faydalanma suretiyle katki saglamasi amaclanir
(Dogan, 2015). Bu sayede geleneksel dokularla bezenmis iirlinlerin gelecek nesillere

aktariminin ger¢eklesmesi beklenir (Giirsu, 2008).

Cografi isaret tescili ile tiiketicilerin 6zii bozulmamis orijinal irlinlere ulagsmast saglanirken,
ayrica yanls tiiketim ve haksiz kazancin da 6nii kesilmis olur. Etkili bir koruma yontemi
sayesinde s6z konusu {iriine olan talebin artmasi ve artan talep artisiyla birlikte ortaya ¢ikan
tiretimdeki artis da belirgin bir yiikselis beklenir (Bowen ve Zapata, 2009). Bu yiikselis
dolayli yollarla bolgedeki diger sektorlerin gelismesine de katki saglar. Tescilli cografi
isaretlerde {iriiniin bolge adi da kullanilir (Giindogdu, 2006). Uriiniin iinii edindigi tescille
birlikte yayildik¢a boélgenin tanitimi ve bilinirligi de artar. Bu yolla tiiketicilerde bolgeye
Ozgii bir farkindalik yaratilarak turizm potansiyelinin 6nii agilmis olur (Nizam, 2011;
Demirer, 2010). Cografi isaretin korunmasiyla tiim bu olumlu etkilerin kalict olmasi
saglanir. Cografi isaretin korunmasi i¢in olusturulan mevzuat Tiirkiye’de Avrupa Birligi
iilkelerine gore ¢cok daha kapsamlidir. Ciinkii Tiirkiye’de sanayi tirlinleri, madencilik ve el
sanatlari ile ilgili Griinler diger tilkelere gore ¢cok daha fazladir (Giirsu, 2008). Bu gergege
ragmen Tirkiye’de cografi isaret kavramini igsellestirmek igin toplum dinamiklerini ve
yerelligi harekete geciren, cinsiyet dengesini saglayan kalkinma projelerine ihtiyag
duyulmaktadir (Giilgubuk, Yildirak, Kizilaslan, Ozer, Kan, ve Kepoglu, 2009). Bu ihtiyacin
giderilmesi ve cografi isaretlerin korunmasi Tiirkiye’de kanun hiikkmiinde kararnameler ile

yapilmaktadir (Marangoz ve Akyildiz, 2006).
2.6.2. Cografi isaretlerin avantajlar1 ve kazanimlari

Cografi isaret kullanim hakkina sahip olan ve ya tescil bagvuru yapan kisiler ve ya kurumlar
bir takim haklara sahip olurlar. Bunlar tescilli iirlinlin korunmasina yonelik haklardir. Bu
kisiler cografi igaretli iirlinlin linlinden herhangi bir sekilde haksiz kazang¢ saglayan ticari

faaliyetleri engelleme giiciline sahiptir (Tuncay, 2009). Tescilli {irlinlin herhangi bir sekilde
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farkli yoreye aitmis izlenimi veren hertiirlii yazi ve agiklamalar1 engellemenin yani sira bu
iirlinlerin ambalajinda, reklam ve tanitimlarinda herhangi bir yaniltic1 bilgiye miidahale
hakkina da sahiptirler. Uriin mense agisindan yaniltict ambalajlama ve sunum yapan kisi ve

kurumlara engelleyici bir tutum sergilenmektedir (Demirer, 2010).
2.6.3. Cografi isaret basvuru islemleri, tescil siireci ve denetim siireci

Cografi isaret bagvurusu i¢in s6z konusu {iriiniin iireticisi konumunda olan tlizel ve gercek
kisiler, cografi yore ve konu ile ilgisi olan kamu kuruluslar1 bagvurabilmektedir (Tiirkpatent,
2010). Tescil bagvurularini incelemek ve tescil etmekle yiikiimlii kurumsa Tiirk Patent
Kurumudur. Buna ragmen Tiirkpatent cografi isaret konusunda bagvurusu yapma hakkina
sahip degildir. Bagvuru siireci bagvuru dilekcesinin hazirlanmasiyla baslar; tescillenmesi
istenen lirline dair herhangi bir logo varsa 15 adet 6rnek, bagvuru belgesinin 6dendigine dair
belgenin orijinali, {iriiniin tanimlanmasi1 ve gerektigi takdirde iriinii agiklayict teknik
bilgi/belge, lriiniin cografi siirlarin1 agikca belirleyen harita ve bilgi/belge, bolge alan ve
ya yoOrenin cografi sinirlarini belirleyici belge ve bilgiler, iirliniin tescili konusunda talep
edilen mahre¢ ve ya mense isareti 6zelligine sahip oldugunu belirten bilgi ve belgeler,
tescillenecek mahre¢ ve mense isaretinin kullanim seklini, markalama siirecini, etiketleme
ve isaretleme sekillerini detayli bir sekilde agiklayan bilgi ve belgelerin hazirlanmasi

gerekmektedir (Kan, 2011).

Tiirkiye’de bu yolla bagvurusu yapilip tescillenen tirlinler 1995°de yiiriirliige girmis olan
‘555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname ve 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Uygulama

Seklini Gosterir Yonetmelik’ ile korunmaktadir (Gékova, 2007).
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3. ARASTIRMA METODOLOJISI

Tezin bu boliimde ¢alismanin amaci, kapsami, 6nemi, yontemi, sorular1 ve siirliliklart yer

almaktadir.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Belirli kriterleri saglayarak gastronomi sehri olmaya hak kazanan sehirlere yonelik;
‘Gastronomi sehri olarak her bir il, cografi isaretli {irlin bazinda ne durum da? ‘Her birinin
ne kadar cografi isaretli (mahreg isareti, mense ve geleneksel iiriin ad1 altinda) {irtinii var?’,
‘Bu tirlinlerin ayr1 ayri 6zellikleri nelerdir?, ‘Gastronomi sehirlerinin cografi isaret almay1
bekleyen ve cografi isaret almis Uriinlerinin ¢ogunlukla hangi kurum/lar tarafindan
basgvurusu yapilmis/tescil ettirilmistir?’sorular1 bu tez c¢alisgmasinin amag¢ kapsamini
olusturan sorunsallardir. Bu kapsamda Tiirkiye’nin mevcut durumda ‘Yaratict Sehirler
Agr’na girmis gastronomi sehirleri (Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar) ve cografi isaretli
iiriinlerini yakindan incelemek, tezin temel amacini olusturmaktadir. flgili amaci
karsilayabilmek i¢in dncelikle Tiirkiye gastronomi sehirleri kendi 6zellikleri ¢ergevesinde
degerlendirilmek istenmistir. Bahsi gecen degerlendirmeyi yapabilmek adina oncelikli
olarak Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sehirlerini ve gastronomik 6zellikleri ele alinmig
ve One ¢ikan geleneksel yemekleri hakkinda bilgilere yer verilmistir. Gastronomi sehirlerine
ait gerekli ve ayrintili bilgilere yer verildikten sonra, her bir sehrin cografi isaret alamay1
bekleyen iirlinleri degerlendirmeye alinmistir. Sonraki asamada ise gastronomi sehirlerinin
cografi isaretli Uriinleri yakindan incelenerek, bu {iriinlerine iliskin ozellikler (iirlin
nitelikleri, yemek regeteleri, hazirlanigi vb.) ayri ayr1 ele alinmistir. Son olarak gastronomi
sehirlerinin bagvuru yapilan/tescil ettirilen triinleri, bagvuru yapan/tescil ettiren kurumlar
ozelinde incelenerek, bu konuda oncii olan kurum/lara veya geri planda kalan kurum/lara

dikkat cekilerek genel bir degerlendirmeye gidilmistir.

Tez calismasinin temel amacina bagl olarak hedeflenen kapsam ¢ercevesinde, Tiirkiye
gastronomi sehirlerini ve ilgili sehirlerin cografi isaretli liriinlerini bir arada incelemesi ve
basvuru yapan/tescil ettiren kurumlar bazinda da genel bir degerlendirmeye gitmesi
sebebiyle biitlinciil bir nitelik tasidig diisiiniilmektedir. Diger taraftan gastronomi sehirleri
ile ilgili kavramsal bir yapiya sahip olmasi bakimindan, tez ¢aligmasinin literatiire katki

saglayacag1 ongoriilmektedir.
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3.2. Arastirmanin Onemi

Ulkelerin énemli bir gelir kaynagi olan turizm ekonomisinin trendlerinden gastronomi,
gastronomi turizmi, gastronomi sehri ve cografi isaret kavramlarmin detayli incelenmesi
literatiire katki saglamasi agisindan onemlidir. Gastronomi sehri unvani almis sehirlerin
sahip oldugu oOzellikler kapsaminda cografi isaret kriterleri géz Oniine alinirsa; cografi

isaretin, bu sehirleri yansitmasi bakimindan 6nemli bir simge oldugu sdylenebilir.

Tiirkiye’deki gastronomi sehirlerinin siralamasina ve diinyadaki yerine dikkat ¢ekilmesi
diger illerinde sahip olduklar1 gastronomi {iriinlerinin kriterlere uygun hale getirip listede yer

almak istegini tesvik etmek bakimindan énemlidir.

Yaratici sehirler agia girmis illerin gastronomi sehir olmasina neden olan cografi konumu,
iklimi, yasadigi tarihsel siire¢ gibi kendilerine has 6zelliklerin ortaya ¢ikarilmasi gastronomi

iirlinlerinin artmasina sebep olacagi bakimindan 6nemlidir.

Bu ¢alisma ¢ekiciligini tirettigi yiyecek igecek iirlinlerinden alan gastronomi sehirlerinin
cografi isaretli lirlinlerini detayli tiretim sekli veya recete ve gorsellerle yansitmasi nedeniyle
Oonem tagimaktadir. Ciinkii bu sayede biitiinciil bir ¢cergeve olusturulmak istenmektedir.

Calisma cografi isaretli iiriinlerin {iretim metotlarini ve pisirme regetelerini igerdigi i¢in bu
geleneksel tirlinlerin kayit altina alinmas1 bakimindan gelecek nesillere aktarimi konusunda
etkin bir rol oynamaktadir. Bunun yami sira ii¢ farkli sehrin mutfak kiiltiiriiniin
degerlendirilmis olmasi, cografi isaret uygulamalarinin ne kadar etkin kullanildigina dair
ipuclart vermektedir. Bu da gelecekte gastronomi sehirlerinin nasil gelistirilebilecegine dair

eksikliklerin goriilmesi bakimindan énemlidir.

Tez ¢alismasinin, temel amacina bagl olarak, cografi isaret almay1 bekleyen ve cografi isaret
almis riinleri 6zelinde bagvuru yapan/tescil ettiren kurum/lara her bir gastronomi sehri
kapsaminda dikkat cekmesi bakimindan énemli oldugu diisliniilmektedir. Bu sayede giincel
olarak kurum/larin bu konudaki temsil yetenegi, onciiliigii veya geri planda kalmasi durumu
yakindan incelenmis olmaktadir. Bu durum gastronomi sehirlerinin kurum/lar bazinda kendi
genel profillerini gérmesi agisindan Onem arz etmektedir. Ayn1 zamanda bu
degerlendirmenin Tiirkiye’nin diger illerininde bu kapsamda degerlendirilmesine dnciiliik
edecegi On goriilerek, cografi isaret almasi icin girisimde bulunacak kurum/larin
niteliklerinin degismesinden rol oynacagi diisiiniilmektedir. Bu kapsamda kurum/larin

kendilerine birer pay cikarabilecegi ve katki saglayabilece8i Ongoriisiinden hareketle
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calisma, onem arz etmektedir.

3.3. Arastirmanin Simirhihiklari

Yaratici sehirler agina girmis sehirlerin sadece Tiirkiye’de yer alan iller ve bu illerin cografi
isaretli tiriinleri bu tez ¢alismasinin sinirliligini olusturmaktadir. Bunun yani sira literatiirde
cografi isaretli tirlinlerin yapimi, liretimi konusunda detayl1 bilgi veren ¢aligmalarin sinirl
olmasi1 sebebiyle iiriinlerin tariflerinde kapsamli bir literatiir taramasi yapilamamustir.
Incelenen cografi isaretli yiyecek ve icecekler konusunda yeterli yabanci kaynak

bulunmamasi ¢alismanin kaynak bakimindan sinirliligini ifade etmektedir.

Calismanin gilincel olmasi nedeniyle sadece belirli bir zaman dilimini kapsayan cografi
isaretli iriinler incelenebilimistir. 15 Ekim 2021 tarihine kadar tescil onay1 almig {iriinlerin

degerlendirilmis olmas1 da baska bir sinirlilik olarak goriilmektedir.

3.4. Arastirma Sorulari

Tez galismasinin amag¢ kapsamini olusturan sorunsallari paralelinde tez akisini sistematik
olarak ilerletebilmek ve belirli alt yapiyr olusturabilmek adina aragtirma sorulari (AS)

gelistirilmistir. lgili arastirma sorular1 asagidaki gibidir.

AS1: Tirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis illeri hangileridir? Bu illerin diinyada ve
Tiirkiye’deki siralamalar1 nedir?
AS2: Tiirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis illerinin, onlar1 gastronomi sehri yapan
kendilerine has 6zellikleri (yemek cesitliligi, yoreselligi, yemek kiiltiirii ve benzeri) nelerdir?
Bir diger ifadeyle bu ilerin gastronomi sehri olma nedenleri nelerdir?
AS3: Tiirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis illerinin cografi isaret almay1 bekleyen
iriinleri nelerdir?
AS4: Tiirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis her bir ilinin cografi igaretli tiriinleri ve bu
iirtinlerin 6zellikleri nelerdir?
AS4a: Gaziantep ilinin cografi isaretli tirlinleri ve bu {irlinlerin kendine has 6zellikleri
nelerdir?
AS4b: Hatay ilinin cografi isaretli {iriinleri ve bu iirlinlerin kendine has 6zellikleri
nelerdir?

AS4c: Afyonkarahisar ilinin cografi isaretli tirlinleri ve bu iiriinlerin kendine has
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ozellikleri nelerdir?
ASS5: Tiirkiye’ nin gastronomi sehri unvani almis her bir ilinin bagvuru asamasinda olan ve
cografi isaretli iriinleri i¢in hangi kurum/lar bagvuru yapmistir/bu tirtinleri tescil ettirmistir?
AS5a: Gaziantep ilinin bagvuru asamasinda olan ve cografi isaretli liriinleri i¢in hangi
kurum/lar bagvuru yapmistir/bu {irtinleri tescil ettirmistir?
AS5b: Hatay ilinin basvuru asamasinda olan ve cografi isaretli {irinleri i¢in hangi
kurum/lar bagvuru yapmustir/bu iirlinleri tescil ettirmistir?
AS5c: Afyonkarahisar ilinin bagvuru agsamasinda olan ve cografi isaretli tiriinleri igin

hangi kurum/lar bagvuru yapmistir/bu iiriinleri tescil ettirmistir?

3.5. Arastirma Yontemi

Tiirkiye’nin yaratict sehirler agina girmis gastronomi sehirleri (Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar) ve cografi isaretli iirlinlerini yakindan incelemek amaciyla gerceklestirilen
bu ¢alismada, nitel bir arastirma tasarimi benimsenmistir. Nitel arastirma goriisme, gozlem
veya dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanilarak, olaylarin ve
algilarin dogal bir ortamda biitiinciil ve gercekei bir sekilde ortaya koyulmasina yonelik nitel
bir siirecin olusturuldugu bir arastirma olarak degerlendirilebilir (Yildirim ve Simsek, 2011:
19). Bu baglamda ¢aligma amacini karsilamaya yonelik web sitesi, kitap, dergi ve makale ve
benzeri gibi ikincil kaynaklardan yararlanilarak dokiiman incelemesinden yararlanilmistir.
Diger bir ifadeyle konuyla ilgili betimsel bilgiler sunabilmeye yonelik ikincil verilerden
yararlanilmistir. Dolayisiyla ilgili verilerin erisimi i¢in tarama yontemi dikkate alinmigtir.
Tarama yontemi, sonuglart genelleyebilmek amaciyla, arastirma yapilan konuda miimkiin
oldugunca uygun dokiimani/kaynagi sistematik bir sekilde tarama ve analiz etme yontemi
olarak tanimlanabilir (Usluel, Avci, Kurtoglu ve Uslu, 2013).Ayn1 zamanda regetelendirilen
yiyeceklerin malzemeleri kelime tarama yontemi kullanilarak Cizelge 4’de analiz edilmistir.
Arastirmada tarama siireci 15 Kasim 2020 tarihi ile baslamis olup, ilgili taramalarin tez

yazim siirecine bagli olarak 15 Ekim 2021 tarihine kadar devam etmistir.

3.6. Arastirma Analizi

Bu arastirmada dokiiman analizi kullanilmistir. Dokiiman analizi, yazili belge niteligindeki
kaynaklarin igerigini sistematik bir sekilde, titizlikle analiz etmek amaciyla kullanilan bir

nitel aragtirma yontemidir (Wach, 2013). Bunun yani sira dokiiman analizi, elektronik, basili
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biitiin belgeleri degerlenmek ve incelemek i¢in kullanilan sisteme dayali bir yontemdir. Nitel
arastirmalardaki diger yontemler gibi dokiiman analizindeki amag da ilgili konu hakkinda
belirgin bir anlayis olusturulmasini saglamak, anlam ¢ikarmak, deneye dayali bilgi
gelisimini saglamak i¢in verilerin degerlendirilmesini, incelenmesini ve yorumlanmasini

gerektirmektedir (Corbin ve Strauss, 2008).

Tezin arastirma analizi asamasinda Gastronomi alaninda ulusal ve uluslararas1 yazili
belgeler, tezler, kitaplar, makaleler, diger akademik ¢alismalar ve Tiirk Patent ve Marka

Kurumunun web sayfalarindan yararlanilmistir.
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4. BULGULAR

Tez calismast kapsaminda gelistirilen arastirma sorunlarina yanit arandigi bu boliimde,
Tiirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis illeri, bu illerin diinyada ve Tirkiye’deki
siralamalar1 Oncelikli olarak incelenmistir. Sonrasinda Tiirkiye nin gastronomi sehri unvani
almis illerinin, onlar1 gastronomi sehri yapan kendilerine has 6zelliklerine yer verilmistir.
Yine aragtirma sorularina bagli olarak bir sonraki agamada, Tirkiye’nin gastronomi sehri
unvani almis illerinin cografi isaret almay1 bekleyen {iriinlerine, yine her bir ilin cografi
isaretli iriinleri ve bu triinlerin 6zelliklerine yer verilmistir. Son olarak ise basvuru
asamasinda olan tiiriinler ile cografi isaretli iirlinler bagvuru yapan/tescil ettiren kurumlar

bazinda degerlendirilerek tablolalar halinde sunulmustur.

4.1. Tiirkiye’nin Gastronomi Sehri Unvami Almus illerinin Diinyada ve Tiirkiye’deki

Siralamasi

Cizelge 1 ilgili kriterleri saglayan ve diinyada gastronomi sehri olarak etiketlenen sehirler

ve unvan aldiklar1 yillar sunulmaktadir (UNESCO, 2021).

Cizelge 1 Diinyada UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Cercevesinde Gastronomi Sehri
Unvanmi Alan Sehirler ve Unvam Aldiklan Yillar

Sira Ulke Sehir Unvan Alis Tarihi
1 Kolombiya Popayan 2005
2 Cin Chengdu 2010
3 Isveg Ortersund 2010
4 Giiney Kore Jeonju 2012
5 Liibnan Zahle 2013
6 Brezilya Florianopolis 2014
7 Cin Shunde 2014
8 Japonya Tsuruoka 2014
9 A.B.D Tucson 2015
10 Brezilya Belém 2015
11 Iran Rasht 2015
12 Ispanya Burgos 2015
13 Ispanya Dénia 2015
14 Italya Parma 2015
15 Meksika Ensenada 2015
16 Norveg Bergen 2015
17 Tayland Phuket 2015
18 Tiirkiye Gaziantep 2015

[EY
O

A.B.D San Antonio 2017
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Sira Ulke Sehir Unvan Alis Tarihi
20 Bolivya Cochabamba 2017
21 Brezilya Paraty 2017
22 Cin Macao 2017
23 Italya Alba 2017
24 Kolombiya Buenaventura 2017
25 Macao Ozel Yonetim Bolgesi. 2017
26 Panama Panama City 2017
27 Tiirkiye Hatay 2017
28 Amerika Arequipa 2019
29 Avustralya Bendigo 2019
30 Cin Yangzhou 2019
31 Ekvator Portoviejo 2019
32 Hindistan Haydarabad 2019
33 Italya Bergamo 2019
34 Kolombiya Belo Horizonte 2019
35 Meksika Merida 2019
36 Tiirkiye Afyonkarahisar 2019

Kaynak: UNESCO, 2021

UNESCO bilgilerine gore olusturulan tabloda goriildiigii tizere diinyada 36 tane gastronomi
sehri unvani almis sehir bulunmaktadir. Tiirkiye’ deki gastronomi sehirlerine bakildiginda
Gaziantep, Hatay ve son olarak Afyonkarahisar’in yer aldig1 goriilmektedir. Cizelge 1’e gore
Diinya Gastronomi sehri siralamasinda Gaziantep 18’inci, Hatay 27’inci ve Afyonkarahisar
36’nc1 sirada yer almaktadir. Ayni zamanda Cizelge 1’den hareketle Tiirkiye’nin {i¢
gastronomi sehri ile diinyada Cin’den sonra en ¢ok gastronomi sehrine sahip tilkelerden biri
oldugu sdylenebilir. Diinyada ilk gastronomi sehri unvani alan sehir Kolombiya’'nin

Popayan sehridir. Bunun yani sira Cin diinyada en ¢ok gastronomi sehrine sahip tilkedir.

4.2. Tiirkiyedeki Gastronomi Sehirleri ve Gastronomik Ozellikleri

Calismada bulgu olarak ortaya konulan ayrintilar, gastronomi sehirleri unvanini alan
Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar illerinin bu unvani almalarin1 saglayan temel
ozellikleridir. Takip eden kisimda ilgili sehirlere yonelik 6zellikler, betimsel bir yaklagim
sergilenerek kendi bashklar1 altinda verilmistir. Sehirlerin yer verildigi siralama,

Tiirkiye’deki unvan alma sirasina bagli olarak verilmistir.
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4.2.1. Gaziantep

Gaziantep, Tiirkiye'deki zengin iiriin yelpazesi ile en genis mutfak kiiltiirlerinden birini
elinde bulunduran bir gastronomi sehridir. 2015 yilinda UNESCO gastronomi sehri etiketi
almay1 hak eden Gaziantep, mutfaginda, baklagiller, hububat, meyveler sebzeler, Antep
fistig1, baharat ve ¢ok farkli yerel bitki gibi 400'den fazla lezzetli ve essiz yiyecek ve igecegin
iiretilmesine kaynak saglayan birgok tirtine sahiptir. Ayrica yaklasik 291 tiir yemegin cografi
isaretlerini tasir (Gastroantep, 2020). Gaziantep mutfagindaki bu zenginlik giiniimiizde hala

gelenek, gorenek ve farkli ritiiellerin bir boliimii olarak kullanilmaktadir (Sabbag, 2012).

Gaziantep mutfak kiiltiirii, Helen, Bronz Cagi, Bizans, Neolitik Hitit, Roma, Selguklu,
Osmanli ve Cumhuriyet dénemi mutfaklarindan &rneklerin harmanlanmasiyla meydana
gelmistir (Gogiis, 1997; Ersoy, 2007). Ozetle, Antep mutfagi, Anadolu’daki mutfak kiiltiirii
temel alinarak gelisip sekillendirilmistir (Basan, 2014). Gaziantep’te birbirinden farkli
kiiltiirlerin ortak yasamasinin getirisi olarak edinilen kiiltiirleraras1 hosgorii, toplumsal
faaliyetlerin ¢ok daha etkin olmasina neden olmustur. Farkli dinlerin sahip oldugu dini

giinler, kutsal térenler ve ritiieller yemek gesitlerine zenginlik katmistir (Oksiizoglu, 2012).

Gaziantep’in tarihi ticari yollar (Ipekyolu vb.) rotasinda olmasinin yani sira cografi agidan,
verimliligi yiiksek Kirmiz1 Akdeniz Topraklarma (Yigit, 2007; Ding, Senol, Kapur, Cangir
ve Atalay, 1999) sahip olmasi ve bolgeye hakim nemli Akdeniz iklimi sebebiyle nohut,
bugday, mercimek, boriilce vb. bakliyatlar; badem, fistik, yenidiinya, incir, zerdali hurma
ceviz, armut nar, erik, elma kayisi, ayva, seftali, karpuz, kavun, gibi meyvelere ek olarak
domates, patlican, kabak, biber, haylan kabagi, bamya, fasulye, sakiz kabagi, hiyar, hita
(acur), marul, pancar, sarimsak, 1spanak, lahana, sogan, vb. sebzelerin iginde oldugu gok

farkli gida tirtinleri yetistirilebilmektedir.

Gaziantep, genel olarak eti, yagt yogun aci baharat igeren, bol salgali bir beslenme
gelenegine sahiptir. Siklikla domates ve biber salgasi bir araya getirilerek yemeklerde
kullanilir. Yemeklerde kuzu etinin yan1 sira koyun eti yaygin bir sekilde kullanilir. Biitiin
yemeklerde dogal tereyagi ya da sivi yag kullanilir. Bolgede tatlandirmak amaciyla sumak,
koruk eksileri ve nar pekmezi yapilan piyazlarda salatalarda, yemeklerde yogun bir sekilde
kullanilir. Cordiik, karabiber, haspir, kekik, susam, mahlep, kirmizibiber, safran, tarhun,
tar¢in, sumak, ise baharat olarak tercih edilir. Haspir; yogurtlu yemeklerin ve hamur

islerinin yapiminda, susam; pasta yapiminda, safran; pilav cesitlerinde, tatli ve boreklerde,



21

tarhun; kofte ve corbalarin yapinda, sumak ise dolmalar, salata ve piyazlarda kullanilir

(Sabbag, 2015).

Oksiizoglu (2012), Gaziantep yemeklerini birgok alt bashkta degerlendirmistir. Bu
basliklarda en ¢ok kebap ve et yemeklerinin oldugu bir gergektir. Ancak Gaziantep
yemekleri diger bolgelerde oldugu gibi sadece et, sebze ya da hamur isleri gibi tek bir gidaya
odaklr degildir. Yemekleri incelenen bir¢ok bdlgede arka siralarda yerini alan siit ve siit
iirlinleri Gaziantep’te ¢ogu yemegin temel malzemesi olarak kullanilir. Ana yemeklerden
corbalara, tatlilara kadar yogurt, peynir, kaymak olarak siit ve siit {iriinleri kullanilir. Buna
ragmen, sebze olarak patlican Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6zel bir yere sahiptir. Bolgede
‘balcan’ olarak anilan patlican Ozellikle yaz yemeklerinde Ozel tariflerle birlesir.
Kurutulmus cesitleri ise biitiin y1l boyunca sofralari siislemektedir. Patlicanin i¢ kism1 hatta
iizerindeki yesil kabuklari dahi kurutularak mutfaklarda kullanilir. Bu kurutulmus
parcalardan sadece Antep mutfaginda goriilen bork asi ve micirik asi isimli yemekler
yapilmaktadir (Erduran ve Serifoglu, 2008). Pilav tok tutan, hazirlamasi kolay ve yliksek
besin degeri agisindan kolay hazirlanmasi ve besin degeri agisindan Gaziantep mutfaginin
onemli besinlerindedir. Bunun yani sira pilavlar farkli malzemelerin eklenmesiyle bazen tek
basina da sunulabilir. Bunun en 6nemli 6rnegi geleneksel firik pilavidir. Firik pilavi
olgunlagsmamis taze bugdayin yakilmasiyla, tiitsiilen dirilmis firik bugdayindan yapilan 6zel

bir aromaya sahip geleneksel bir tattir (Tan, 2012).

Kebaplarda, bolgenin tarihteki kuzu ve koyunun evcillestirildigi ilk yer olmasindan otiirti
kuzu ve koyun eti tercih edilir (Demirci ve ark. 2013). Kebap cesitleri donemsel agidan
mevsimlerle ilgilidir. Mantar mevsiminin oldugu dénemde yapilan keme kebabi, soganin
cok taze oldugu yaz baslarinda tiiketilen sogan kebabi bunlara 6rnek verilebilir. Zengin besin
degeriyle yil boyunca daha ¢ok sabah kahvaltilarinda tiiketilir. Tan (2012) kebaplari
iceriklerine gore gruplandirmistir. Sadece cigerin kullanildigi kebaplari, ciger kebabi,
karaciger, yiirek akciger gibi malzemelerle birlikte yapilirsa cagirtlak kebabi olarak

adlandirmistir.

Genis baharat yelpazesi ile bereketli topraklarin sundugu meyve cesitliliginin bir araya
getiren Gaziantep mutfagi, zit tatlarin birlikte kullanilmasina neden olmustur. Bu iki tadin
en ¢ok bir arada kullanildig1 yemekler corbalardir. Corba ve etli yemeklerle recel, pekmez

ve benzeri tatli yiyeceklerin ayn1 anda tliketilmesi Ortadogu’daki yaygin geleneklerden
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biridir (Packard ve McWilliams 1993; Singer, 2012). Baz1 meyvelerin yemek yapiminda
kullanilmasi Tiirkiye’de sadece birkag yorede goriiliir (Giildemir ve Halici1, 2009). Gaziantep
de bu bolgelerden biridir. Ornegin ayva Gaziantep’te meyve, recel, tatli seklinde
kullanilmakla birlikte kebap ve tencere yemeklerinde de kullanilir. Ayvadan bagka
mevsimine gore visne, yesil badem, zerdali, incir, yenidiinya kis aylarinda ise elma, ayva
kurusu, liziim Gaziantep mutfaginda yemeklerde kullanilmaktadir. Gaziantep mutfaginda
meyve ile yapilan yemekleri Giildemir ve Halic1 (2009) sdyle siralamistir: I) Zerdali as1. 1)
Ayva kebabi, III) Cirli yahni, 111) Erik tavasi, IV) Yenidiinya kebabi, V) Elma kebab1 VI)
Cagla As1 Etli yemeklerin meyvelerle birlestirilip yapilmasi sadece lezzet yoniinden degil,
meyvelerin salgiladiklari asitle eti yumusatmasiyla da ilgili olabilir (Block, Norkus, Hudes,
Mandel ve Helzlsouer, 2001; Martin, Zhang, Tonelli ve Petroni, 2013). Anadolu’da oldukga
yaygin bir pisirme sekli olan tava ve yahni Gaziantep mutfaginda da genis bir yer
tutmaktadir. Tava etli, salgali, sebzeli ve meyveli genellikle kendi suyuyla pisirilebilen
yemeklerken, yahni ise yemeklere su eklenerek yapilan bir pisirme seklidir. Bu bolgede
sogan yahnisi ve Taraklik tavasi 6ne ¢ikan bu tarz yemeklerdendir (Topuz, 2007). Tava ve
yahniden sonra beyran da adindan s6z edilmesi gereken yemeklerdendir. Beyran, 6zen
isteyen, hazirlanmasi zor bir yemek olmasina ragmen kebap ve lahmacun kadar tiiketilen bir
yemektir. Beyran i¢in hazirlanan etin ¢ok uzun siire pismesi gerekir. Bu yiizden pisirme
hazirliklar1 geceden baglar. Biitlin gece boyunca pisirilen koyun eti kemiklerinden
ayrildiktan sonra sarimsak, piring ve koyunun i¢ yagini igeren et suyuyla tekrar pisirilen
beyran, ac1 baharatlarla kis aylarinda yogun bir sekilde pisirilir. Kullanilan etin uzun siire
pismesi gerekmektedir. Bu nedenle genellikle beyran hazirligina gece baslanir. Gaziantep,
Adiyaman, Kahramanmaras, Sanliurfa gibi mahalle firmlarinin yaygin oldugu bir yoredir.
Firmlarin bolgedeki yayginligi bugday kullanimiin arkeolojik devirlere uzanmasi ve
ekmeklerin firinlarda yapilmasima baghdir (Tezcan, 2000; Besirli, 2010). 19.yy sonralar
Anadolu’nun sehirlesmesiyle firinlar yayginlasmis ve ekmeklerin yani sira ev yemeklerinin
de pisirildigi yerlere doniligsmiistiir. Ama firinlarin asil liretim amaci diye bilinen ekmekler
de Gaziantep mutfaginda oldukga cesitlidir. En ¢ok iiretilen ekmekler, tirnakli ekmek, yufka
ekmek ve kiibban ekmegidir. Ekmek bolgede onemli bir yere sahip olmasma ragmen
Tiirkiye’de en ¢ok taninan hamur isi Gaziantep lahmacunudur. Kolay hazirlanmasi,
bolgedeki firinlarda pratik ve hizli bir sekilde pisirilmesi ve besleyici 6zelligiyle glinliik

ogtinlerden torenlere, cenazelerde yogun bir sekilde kullanilmasidir. Gaziantep lahmacunu
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diger bolgelerden farkli olarak sarimsakla hazirlanmaktadir (Sabbag, 2015).

Kahvalti, Tiirk mutfaginin en genis yiyecek cesitlerinin oldugu diger bir alandir ve diinyanin
en zengin mutfaklarindan biridir. Bu konuda Gaziantep de zengin bir kahvalt1 kiiltiiriine ev
sahipligi yapar. Geleneksel Gaziantep kahvaltilarinda enerji veren yiyecekler yer alir.
Beyran, Kaymakli katmer, cartlak kebabi, ciger kavurmasi kahvaltilarda sunulur. Ozel bir
yufka arasina yag siiriiliip listiine kaymak, seker, fistik koyularak tava ya da firinda pisirilen
katmer tatlis1 geleneksel kahvaltilarda en ¢ok tercih edilen yiyeceklerden biridir (Sabbag,
2015). Hamur tathlarindan bahsedildiginde Gaziantep tiim diinyada marka olarak
goriilmektedir (Finglas, 2010). Bu tathilarin en dnemlisi Avrupa birligi tarafindan cografi
etiket olarak onaylanmis baklavadir. Baklava hazirlig1 zor ve kalitesi agisindan 6zel gidalarin
bir araya gelmesiyle olusur. iceriginde kullanilan tereyagin meralarda beslenen koyunlardan
elde edilmesi, kirk kattan fazla milimetreden ince yufkalarin kullanilmasi, fistigin oldukga
taze olmasi, kullanilan serbetin kivami ve sicakligi dikkatli ayarlanmis olmasi gerekmektedir
(Topuz, 2009; Giizelbey, 2008; Erduran ve Serifoglu, 2008; Kitchen, 2012). Baklavanin yan
sira serbetli tathilar, siitlii tathlar ve diger yerlerden farkli iirlinlerin kullanildig: kiinciilii,

tahinli, leblebili, zerde, tatlilarda yapilir (Sabbag, 2010).

Tarimsal alanda zengin bir iiretime sahip olmasi sebebiyle Gaziantep’te ¢ok c¢esitli
kuruyemisler elde edilir. Bu durum Gaziantep mutfagina da yansimaktadir. Antep fistig1,
kavurga, hedik, kavun, karpuz ¢ekirdekleri, teleme ve melengic bu bolgede yetistirilen kuru
yemislerdendir (Sabbag, 2015).

Cografi isaret kendine 6zgii niteliklerini, s6hretini Uretildigi bolgen alan iriinlerin aldig
isaret, isim ya da markadir. Il bazinda cografi isaretli {iriinleri TC. Sanayi ve Teknoloji
Bakanligina bagh Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan geleneksel {iriin ad1 ve mahreg
isareti ile menge adi1 altinda siniflandirilir. Bu siniflara ait iiriin gruplan alkolsiiz icecekler,
alkollii icecekler, sekerleme ve gikolata g¢esidi tiriinler, dondurmalar, firincilik, meyve ve
sebzeler siir Uirlinleri, yaglar, peynirler, yemekler, ¢orbalar, ¢esni gesitleri, pastacilik (hamur

isleri) iirtinleri tirtin gruplar1 seklinde tanimlanmustir (Tiirkpatent, 2021).
4.2.2. Hatay

Roma ve Bizans uygarliklarinin da ge¢miste yasadigi Hatay’da, bu uygarliklarin yemek

kiiltiiriine etkisi bugiin de goriilmektedir. Bizans tarihgisi Tamara T. Rice, ‘Bizans’ta Giinliik
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Yasam; Bizans’in Miicevheri Konstantinopolis’ isimli eserinde Bizanslilarin gilinde ti¢ 68iin
yemek yedigini, ii¢ ¢esit yemek hazirladiklarini, baglangi¢ olarak ordévr (yemekalti) diye
adlandirilan mezeleri yedikleri, sonrasinda ana yemek olarak et veya balik, ardindan tath
yediklerini anlatir (Rice, 2002:15). Sofralarda mezelerin yemeklerle birlikte sunulmasi,
sirdiiriilen eski gelenegin siirdiiriilmesi bakimindan Onemlidir. Bunun yani sira et
yemeklerinin pisirilmesinde ve ekmek yapinda kullanilan ¢arsi firinlarinin tarihi, Roma
donemine kadar uzanir. Geleneksel bir Roma yemegi olarak tavukgdgsiiniin Bizanslilar
yoluyla giiniimiize kadar gelmesini imparatorluklarin yemek kiiltiirtine katkilarina 6rnek
olarak gosterilebilecegini diistinen Rice, Bizanshilardaki yiyeceklerin ¢esitliliginden ve

baharatlara olan diiskiinliigiinden bahsetmistir (Rice, 2002; Savkay, 2000).

Hatay sofralar1; misafir sofrasi, bayram sofrasi, aile sofrasi, ramazan sofrasi, hamam sofrasi,
diigiin sofrasi, eglence-ziyafet sofrasi, adak sofrasi olarak cesitlendirilebilmektedir. Bu
yemek sunumlarinda Akdeniz insaninin karakteristik misafirperverligi 6n plandadir.
Torensel yemeklerde Roma kiiltiiriinden etkilenildigi diisiiniilen geleneklerle, uzun siire

sofrada vakit geg¢irilir, miizik ve eglenceyle taclandirilir (Aytekin, 2009).

Hatay mutfaginin en belirgin 6zelligi baharat kullanimi1 olup, tatlandirici ve siisleme amagh
yemeklerde olduk¢a yogun kullanilir (Sahin, 2012:17). Zahter (kekik), kimyon, rezene
tohumu, karabiber, karanfil, ¢orek otu, tar¢in, yemeklerde yogun olarak kullaniimaktadir.
Kokular insanin belleginde kalici bir yer edinir. Yemeklerin yaydigi kokularin lezzeti
hatirlattigi, bu yiizden baharatlarin hatirlatma 6zelliginin oldugu distiniiliir. Bu 6zelligin

etkisiyle baharatlar, Hatay mutfagindaki yemeklerin temelini olusturur (Comert, 2014).

Hatay mutfak kiiltlirlinde et yemekleri onemli yer tutmaktadir. Arap Kebabi, Tepsi Kebabu,
Asur (Asir), Kagit Kebabi, Tirit, Kemmiinli Koéfte (Kimyonlu Kofte), Tuzda Tavuk,
Mortadella, Antakya Usulii Kiyma Kebab1 ve Kusbasi, Antakya Usulii Tavuk Doner, Belen
Tavasi, Makbule geleneksel Hatay mutfaginin dnemli yemeklerindendir (Giizel ve Ongel,
2018). Yemeklerde beyaz etin yan1 sira taze koyun ve kuzu eti kullanilir. Et yemeklerinde,
cogunlukla bigak yardimiyla elde edilen kiymanin kullanilmas1 Hatay’in geleneksel mutfak
kiiltiirinde farklilik yaratir (Tiirkpatent, 2021). Et ve bugdayin uzun siire agir ateste
pisirilmesiyle elde edilen asur, yogun baharatlarin eslik ettigi torensel bir yemektir. Kagit
kebabi, Tepsi kebab1 Arap kebabi gibi geleneksel yemekler sehir firinlarinda odun atesinde

pisirilir. Sehirlerdeki firin ve kasaplar mutfak kiiltlirliniin en 6nemli 6geleridir. Firin ve
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kasap, birbirlerine yakin yerlerde bulunur ve bazi kasaplar servisi kasap oniine kurulu
masalarda yapar. Kagit kebabi, tepsi kebabi, kiilge katikli ekmek, kaytaz boregi, biberli
ekmek, kahke, oruk gibi geleneksel yemeklerin bu firinlarda pisirilmesi geleneksel bir
ritiieldir. Katikli ve biberli ekmegin tandirda da yapildig1 bolgede ekmek cesitleri de 6nemli
yer kaplamaktadir. Halebi (pita) ekmeg, pide ekmegi, tandir ekmegi, kebap ve doner ekmegi
gibi ekmek tiirleri, yemeklere eslik eden hamur islerindendir. Yemeklerde tamamlayici

olarak tiiketilir (Kaypak ve Ugar, 2018).

Hatay’da sebze yemegi olarak Seyh Mualla, Occe (Miicver), Bamya, Liibye (Bériilce),
Kabak Bastirma, Ispanak Boraniye, Kabak Boraniye, Mahsi, Sihil, Zeytinyagh Zilk (Pazi)
Sap1i, Aya Kofteli Ispanak Sap1 yemekleri Ornek verilebilir. Genel anlamda tencere
yemeklerinde kullanilan sebzeler mevsimsel 6zelliklere gbére, bamya, pazi, 1spanak,

patlican, fasulye, kabak, domates daha ¢ok kullanilir (Sahin, 2012).

Yemek Onii olarak servis edilen mezeler ve salatalar Hatay mutfak kiiltiiriiniin ayirt edici
Ozelliklerindendir. Bakla, Cevizli Biber, Ali Nazik, Tarator, Humus, Havuc¢lu Tarator,
Patlican Yogurtlama, Turplu Tarator, Roka Salatasi, Abugannus, Zahter Salatasi, Zeytin
Salatasi, Taze Siirk Salatasi, Zilk Sap1 Yogurtlamasi, Taze Cokelek Salatasi, Kiiflii Siirk
Salatasi, bolge mutfagini taze ya da kuru meyve ve sebze, peynir ¢esitlerinin yogun aromali

baharatlarla harmanlanmasiyla hazirlanir (Ozdemir ve Giingér, 2016).

Tatli ve regellerde ise en dnemli 6ge kiinefe olarak sdylenebilir. Ozel saglarda 6zenle yapilan
kadayifin tereyagi ve Hatay’a 6zgii peynirle firinda pisirilmesiyle elde edilen bu tatliya ek
olarak, Kiinefe, Kabak Tatlis1, Peynirli Irmik Helvasi, Tas Kadayifi, Sam Tatlis1, Ziingiil,
Haytali, Kebbet Regeli, Turung Receli, Ceviz Receli, Ayva Regeli, Patlican Receli de
Hatay’in gastronomik degerlerini olusturmaktadir. Kahvaltilarda kullanilan malzemelerin
cesitliligiyle bu 6glinii torene ceviren Hatay geleneklerinden siirk ve Cara cokelegi
kahvaltilarin vazge¢ilmezidir. Bunun yanm sira, Siirk (Cokelek), Cara (Testi) Peyniri ve
Cokelegi, Burma Peynir Kiiflendirilmis Siirk, Ezme Peynir (Yaprak Peynir), Kahvaltilik
Tuzlu Yogurt, Stinme Peynir (Cile Peyniri), Tuzlu Yogurt kahvaltilara eslik eden tirlinlerdir.
Y Orenin iiretici roliinden dolay1 farkli sekillerde salamura edilmis zeytinler, nar eksisi, ceviz,

ya da ¢okelekle de harmanlanarak sofralarda yer almaktadir (Sahin, 2012).

Hatay’in cografi 6zellikli tirtinlerinden Antakya Kagit Kebabi, Antakya Kiinefesi, Antakya

Stirkii, Tuzlu Yogurt, Antakya Kiiflii Siirk{i, mahreg isaretli tiriinlerdir. Dortyol mandarini
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ise mengei igaretli bir tiriindiir.
4.2.3. Afyon

Afyonkarahisar Mutfag1 geleneksel lezzetleriyle 2019 yilinda UNESCO’nun yaratici
sehirler ag1 kapsaminda ‘Gastronomi Sehri’ unvanini almaya hak kazanmistir. Tarim ve
hayvanciligin yorede gelismis olmasi nedeniyle Afyonkarahisar mutfaginin da bu {irtinlerle
zenginlestigi soylenebilir. Afyonkarahisar mutfak kiiltlirlinde hamur isleri, et yemekleri ve
sebze yemekleri 6ne ¢ikan lezzetlerdendir. Yorede yetisen en 6nemli iiriinlerden biri olan
hashas baharat, yag ve siisleme malzemesi olarak 6zellikle hamur islerinde kullanilir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirtinde et yemekleri ¢ogunlukla kendi yaginda pisirilmekte olup
basgka yag i¢ine eklenmez. Yemeklerde bobrek ya da i¢ yagimin sizdirilmasiyla elde edilen
‘don yag1’ kullanilmaktadir (Baysal, 1991; Karadag, Celebi, Ertas ve Sanlier, 2014).

Tiirklerin Orta Asya’dan beri pastirma ve kavurmayla birlikte en ¢ok tiikettikleri besinlerden
biri olan sucuk, Afyonkarahisar mutfaginin sahip oldugu en 6nemli et iiriinlerinden biridir.
Sucuk, pastirma yapimina benzer bir sekilde ¢ig etin baharat ve tuz pisirilmesiyle olusur
(Yilmaz, 1998). Kusbasi seklinde hazirlanan etler, zencefil, kirmizibiber, karabiber,
yenibahar ve sarimsakla harmanlanip kiyma makinesinde birka¢ defa cekilerek yagh
kiymaya doniistiiriiliir. Tuz asamali olarak etle birlestirilir ve bu karisim soguk ortamda bir
gece dinlendirilir. Elde edilen hamura kivamindaki karigim temizlenip kurutulan
bagirsaklarin i¢ine doldurulur. Sonrasinda belirli boliimlerden bogum bogum baglanan
bagirsaklarda bir siire dinlendirilir ve ardindan birka¢ giin kurumaya birakilir (Baytok,

Pekyaman, Yilmaz, Basat, Emren, Celik, Celik, Kara, Giirel ve Uyan, 2013: 28).

Sucuk doner; geleneksel Afyon mutfagini ¢esitlendiren ydresel iirlinlerinden biridir. Sucuk
hamurunun kurutulmadan doner sekline getirilmesi, sogutulmasi ya da dondurulmasiyla
hazirlanir. Sucuk doner, doner yapilan 6zel ocaklarda devamli dondiiriilerek pisirilmektedir.
Dilimler halinde kesilerek restoranlarda ekmek arasi ya da yoresel salatalarla birlikte tabakta
ikram edilir (Atik ve Denktas, 2015: 162).

Afyonkarahisar da kaymak iiretimi dnemli bir yere sahiptir. Manda ya da inek siitliniin
islenmesiyle olugur. Manda siitiinden iiretilen kaymaklar daha lezzetli ve dayanikli oldugu
icin daha ¢ok tercih edilir. Kaymak, yoresel tatlilardan ekmek kadayifi ve kabak tatlisinin

izerinde, kahvaltilik olarak bal, ¢ilek, kiraz, visne regelleri ile sunulur. Afyon Lokumu,
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kaymak dolmasi gibi yoresel tatlara eklenerek farkli lezzetler olusturur. Bunun yaninda her
turlii serbetli tath kaymak esliginde ikram edilir (Zafer Kalkinma Ajansi, 2021). Geleneksel
Tiirk mutfaginin en 6nemli tatlilarindan olan lokum Afyonkarahisar da yogun bir sekilde
iiretilir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriine has en ¢ok tercih edilen lokum ¢esidi ‘kaymakli
lokum’ dur. Cikolatali, fistikli, findikli ve cevizli olarak da tiretilen lokum ¢esitleri olasina

ragmen kaymakli lokum yérede en ¢ok sevilen lokum cesididir (Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik,
2018).

Afyon mutfagin1 zenginlestiren diger bir tat da kaymakli sekerdir. 20. yiizyilin baslarinda
yoresel bir ag¢inin kesfedip liretmeye basladig1 bir sekerleme ¢esididir. Besili mandalarin
stitlerinden elde edilen kaymakla yapilan bu sekerleme yore ekonomisinde genis yer alir

(Baytok ve dig., 2013).

Bugday ve nohuttan iiretilen goce ve ya diigii diye adlandirilan ¢ekilmis ince bulgur Afyon
yemeklerinde olduk¢a yogun kullanilir. Afyonkarahisar’a has yemeklerden, goce tarhanasi,
sebze yemeklerinden ilibada dolmasi, patlican boregi, patlican-maydanoz -pirasa--kabak ve
digilic musakkalar1, diigiilic yaprak dolmasi ve eksili bamya, et yemeklerinden ramazan
kebab1, duvakli pacik, biitiin et, tadilmaya deger, 6zel lezzetlerdendir. Hamur islerinde ise
agz1 acgik, hasgesli (hashasli) biikme, arabasi, ocak biikmesi, katmer, borek, cizdirma ve

O0gmenin 6ne ¢ikan 6zel lezzetlerdendir (Aydin, 2015: 19).

Afyonkarahisar mutfagina 6zel yemekler gruplandirildiginda c¢orbalarda Goce tarhanasi,
Togga ve Sakala one ¢ikmaktadir. Et yemeklerinde Duvakli, Ramazan kebabi, Biitiim et,
Pagik olarak isimlendirilen yoresel yemeklerden soz edilebilir. Bunlarla birlikte tas firinda
comlekte pisirilerek, doviildiikten sonra manda kaymagi da ilave edilen cografi isaret
tesciline sahip Keskek yemegi Afyonkarahisar'm on plana c¢ikan et yemeklerindendir.
Hazirlanis1 zahmetli olmasina ragmen besleyici 6zelligi ve tadiyla dikkat ¢eken bir lezzettir.
Sebze yemeklerinde patlican yemeklerinin 6zel bir yeri vardir. Patlican Musakka, Patlican
Boregi patlican kullanilan sebze yemeklerindendir. Evelik denilen ydresel bir bitkiden
yapilan bir ¢esit dolma olan ilibida dolmasinin yani sira Eksili Bamya, Duigilii Yaprak
Dolmasi, Kabak Musakka, Maydanoz Musakka, Pirasa Musakka gibi sebze yemekleri de
yapilir (Cinar, 2019).

Hashas hamur iglerinde yogun bir sekilde kullanilmaktadir. Haghasin etkisiyle farkl bir tat
yakalayan Afyonkarahisar mutfagi Cizdirma, Ogme, Arabasi, Agz1 Agik, Hashashi Borek,
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Katmer gibi yoresel tatlara sahiptir. Tatlilardan Firma Baklavasi, Ekmek Kadayifi, Giillag,
Kaymakli Seker ve benzeri tathilar geleneksel mutfakta genellikle kaymakla sunulan yoresel
tathllardir. Biitlin bunlara ek olarak, yoresel zenginligin bir parcast olarak meyve
kompostolar1 bolge i¢in dnemli tatlardandir. Erik, visne, kayisi, elma kompostolar1 6zellikle
cok tiiketilen yiyeceklerdendir. Afyonkarahisar mutfaginda pilavlarda ¢esitlilik
gostermektedir. Hashaslh Bulgur, Ozbek Pilavi, Mercimekli Bulgur pilavi olarak betimlenen
pilav cesitleri tek basina yenilebildigi gibi ana yemeklerin yaninda da servis edilebilir. Cok
zengin bir salata kiiltlirline sahip olmayan Afyonkarahisar mutfaginda 6ne cikan salata
Afiyan Salatasidir. Taze afyonun maydanoz, sogan, domates ve limonla birlestirilmesiyle
hazirlanan bu salata geleneksel gastronomik kiiltiirde yerini alir (Kizildemir, Oztiirk,

Sarusik, 2018; Cinar, 2019).

Afyon yemek kiiltiiriinde yemekler geleneksel mutfak sunumlarindan degisik hazirlanir.
Meydandaki sofralarda toplu bir sekilde yenilen ve ikram edilen yemege ‘sira yemegi’ denir.
Sira yemeginde hazirlanan yemek cesitleri, yapilan toplanti ya da verilen davetin 6zelligine
gore 10-20 cesit yemekten 40 ¢esit yemege kadar sunum yapilir. Bunlar oglan kinasi daveti,
hact daveti, zinardi daveti (nisandan sonra oglan evinin, kiz evine gelip kayinvalidenin ve
kiz tarafinin taki takmasi gerekcesiyle verilen davettir), 6lim yemekleri, dogum daveti,
stinnet daveti gibi ¢esitlendirilir. Sira yemeginde ikram edilen yemeklerin fazla sayida
oldugunda yasanabilecek sindirim problemlerini giderme maksadiyla yemek davetlerinin
sonunda Bamya (bamya c¢orbasi) ikram edilmesi Afyon mutfak geleneklerinin fark yaratan

bir uygulamasidir (Kiiltiir Portali, 2021).

Afyonkarahisar’in cografi isaretleri Uriinlerinden Kaymakli Ekmek Kadayifi, Afyon
Pastirmasi, Sucugu ve Suhut Keskegi mahreg isaretli tiriinlerdir. Afyon Kaymag, Patatesli
Ekmegi, Cay Ilgesi Visnesi, Sultandagi Gilli Kiraz1 ve Sultandagi Kirazi1 mensei isaretli
tirtinlerdir (Tiirkpatent, 2021c).

4.3. Tiirkiye’nin Gastronomi Sehri Unvami Almis illerinin Cografi isaret Almay:

Bekleyen Uriinleri

Gastronomi sehri unvani almis sehirlerde ki bazi kurum ve kuruluslar ¢esitli yiyecek ve
igecek triinlerinin mahre¢ ve mensei tescili almasi igin dncelikle Tiirk Patent ve Marka
kurumuna basvuruda bulunmaktadir. Uretim ve pazarlama kurallarina uygun segilen iiriinler

belirli asamalarda degerlendirildikten sonra basvuru siireci baslayarak tescil karari
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verilmektedir. Bu kapsamda 15 Ekim 2021 tarihine kadar tescil basvurusunda bulunan

iirlinlerin listesi Cizelge 2°de verilmistir.



30

Cizelge 2 Basvuru Asamasinda Cografi Isaret Almay1 Bekleyen Uriinler

Sira_| Uriin Grubu Gaziantep f Hatay f Afyonkarahisar f
1 Alkolsiiz i¢ecekler Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1? 12 0 0
2 Cikolata sekerleme ve 0 Sandikli Kiirek Helvasi® 12
tiirevi iiriinler
3 Firincilik ve pastaciik Antep Kiibban Ekmegi? 28 Hatay Kaytaz Boregi® | 22 Afyon Palize Tatlis1? 6?
mamulleri hamur isleri, | Antep Peynirli [rmik Helvasi / Gaziantep Hatay Kombesi® Afyonkarahisar Ak Pide
Tathlar Peynirli irmik Helvasi® (Afyonkarahisar Tirnak Pidesi) / Afyon
Ak Pide (Afyon Tirnak Pidesi)?
Afyonkarahisar Haghasli Katmer /
Afyon Hasghagli Katmer?
Afyonkarahisar Hurma Baklavasi /
Afyon Hurma Baklavasi?
Afyonkarahisar Nigsan Kurabiyesi /
Afyon Nisan Kurabiyesi?
Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon
Ovmesi?
4 islenmis islenmemis et 0 0 0
iiriinleri
5 islenmis ve islenmemis | Antep Biber Salcasi® 525° | Hatay Biber Salcasi® |23,2° | Afyon Hashasi® Sandikli Leblebisi? 12,4P
meyve ve sebzeler ile Antep Boz I¢ Fistik / Boz I¢ Antepfistigi® Hatay Halhal Sof Domatesi®
mantarlar Antep Haylan Kabag1 Kurusu / Gaziantep Zeytini? Islahiye Biberi®
Haylan Kabagi Kurusu? Hatay Lif Kabag® Suhut Kislik Patatesi (Suhut Patatesi)®
Antep Karas1 Uziimii /Gaziantep Karasi Kirikhan Siyah
Uziimii® Havucu®
Gaziantep Acur-Biber Tursusu?
Gaziantep Mas Fasulyesi® Nizip Mizar
Havucu®
Sandikli Leblebisi?
Sof Domatesi®
Islahiye Biberi®
6 Peynirler Antakya Kiinefelik 12 0
Peyniri?




31

Gaziantep / Antep Yarim Tava?

Gaziantep Alt1 Cacikli Arap Kofte/Antep Altl
Cacikli Arap Kofte?

Gaziantep Buhara Pilavi / Antep Buhara Pilavi®
Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu
I¢li Kabak Dolma?

Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi / Antep
Haylan Kabag1 Dolmasi?

Gaziantep Malhitali Asi/Lapasi?

Gaziantep Nar Eksili Soganli Lahmacun?
Gaziantep Omaci/Antep Omac1/Pisik Koftesi?
Gaziantep Simit Ast/ Antep Simit Agi®
Gaziantep Simit Asi/Antep Simit Ag1®
Gaziantep Sini Koftesi®

Gaziantep Usulii Ozbek Pilavi/Antep Usulii
Ozbek Pilavi®

Gaziantep Yogurtlu Akitmali Ufak
Kofte/Antep Yogurtlu Akitmali Ufak Kofte?
Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye/Antep
Yogurtlu Taze Fasulye?

Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik?
Gaziantep/Antep Mas Corbasi?
Gaziantep/Antep Sebzeli Kebap?
Gaziantep/Antep Cagla Asi®

Iskenderun Doneri?

Afyon Mercimekli Pilav?
Bolvadin Firin Eti?

Dinar Taptama Kofte?
Sakala Carpan Corbasi?
Sandikl1 Alacagi?

Sandikli Kapama Yemegi®
Sandikl1 Sa¢ Eti?

Sira | Uriin Grubu Gaziantep f Hatay f Afyonkarahisar f
7 Peynirler ve tereyag Altinézii Zeytinyagi® | 1° 0
disinda kalan siit
iiriinleri
8 Tere yag dahil kat1 ve 0 0
siv1 yaglar
9 Yemekler ve ¢orbalar Antep Kara Kavurma? 192 | Hatay Orugu? 3 Afyon Dana Tandir? 02
Gaziantep / Antep Eksili / Akitmali Ufak Hatay Reyhanlh Afyon Tandir Corbasi?
Kofte? Humusu? Afyonkarahisar Mercimekli Pilav /
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Sira | Uriin Grubu Gaziantep f Hatay f Afyonkarahisar f
10 Yiyecekler icin¢esni/l 0 0
ezzetvericiler, soslarve
tuz
Toplam 39 11 21

2 Mahreg Isaretli Uriin
b: Mense Uriin
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Cizelge 2 incelendiginde alkolsiiz i¢cecekler {iriin grubunda Gaziantep sehrine ait Zahter Cay1
disinda diger sehirlere ait bagvurusu yapilmis herhangi bir {iriin bulunmadigi goriilmektedir.
Cikolata, sekerleme ve tiirevi {irtinler kapsaminda ise Afyonkarahisar sandikli kiirek helvasi
disinda tirtin bulunmamaktadir. Firincilik ve pastacilik mamulleri hamur isleri, Tatlilar {iriin
grubunda bagvurusu yapilan drlinler degerlendirildiginde Afyon Palize tatlisi,
Afyonkarahisar hashash katmer, Afyonkarahisar hurma baklavasi, Afyonkarahisar Nisan
kurabiyesi, Afyonkarahisar Ovmesi Afyonkarahisar ili adina yapilmis bagvurulardir. Bu
iriin grubunda en fazla basvuru yapilan il Afyonkarahisar’dir. Gaziantep ayni iiriin
kategorisinde Antep Kiibban Ekmegi ve Peynirli irmik Helvasiyla bagvuruda bulunmustur.
Hatay ili ise Hatay Kombesi ve Kaytaz Béregi ile basvuruda bulunmustur. Islenmemis Et
uriinleri kategorisinde ise Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar illeri adina herhangi bir
basvuru bulunmamaktadir. Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar
kategorisinde ise Antep biber sal¢as1, Antep Boz I¢ Fist1g1, Antep Haylan Kabag Kurusu,
Antep Karas1 Uziimii, Gaziantep Acur Biber Tursusu, Gaziantep Mas Fasulyesi, Nizip Mizar
Havucu, Sof Domatesi, Islahiye Biberi Gaziantep iline ait bagvurusu yapilmus iiriinlerdir.
Gaziantep bu alanda diger illere gore en ¢ok basvuru yapmis ildir. Ayn1 Kategoride Hatay
‘da ise Hatay Biber Sal¢asi, Hatay Halhal1 Zeytini, Hatay Lif Kabagi, Kirikhan Havucu dort
adet bagvuru bulunmaktadir. Afyonkarahisar’da ise ayni sekilde Afyon Hashasi, Sandikli
Leblebisi, Sof Domatesi, Suhut Patatesi ile dort tirtinle basvuruda bulunmustur. Peynirler
iirlin grubunda ise sadece Hatay Antakya Kiinefelik peyniri ile bagvurmustur. Tereyagi Dahil
Kati ve Sivi Yaglar kategorisinde de sadece Hatay Antakya Zeytinyagi ile basvuruda
bulunmustur. Gaziantep Yemekler ve Corbalar {iriin kategorisinde 19 yemek ve g¢orba
cesidiyle en ¢cok basvuru yapilan ildir. Bu {iriinler Antep Kara Kavurma, Gaziantep Akitmali
Ufak Kofte, Antep Yarim Tava, Gaziantep Alt1 Cacikli Arap Kofte, Gaziantep Buhara Pilavi,
Gaziantep Damat Dolmasi, Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi, Gaziantep Malhitali Asi,
Gaziantep Nar Eksili Soganli Lahmacun, Antep Omaci/Pisik Koftesi, Gaziantep Simit Asi,
Gaziantep Sini Kéftesi, Gaziantep Usulii Ozbek Pilavi/Antep Usulii Ozbek Pilavi, Gaziantep
Yogurtlu Akitmali Ufak Kofte, Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye Antep Mas Corbasi, Antep
Sebzeli Kebap, Antep Cagla As1 dir. Hatay ‘da ayni kategoride Hatay Orugu, Hatay Reyhanl
Humusu, Iskenderun Déneri ile en az basvuru yapan ilimizdir. Afyonkarahisar ise Afyon
Dana Tandir, Afyon Tandir Corbasi, Afyonkarahisar Mercimekli Pilav, Bolvadin Firin Eti,
Dinar Taptama Kofte, Sakala Carpan Corbasi, Sandikli Alacasi, Sandikli Kapama Yemegi,
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Sandikli Sag Eti ile dokuz basvuru yapmustir.

4.4. Gastronomi Sehri Unvam Alms illerinin Cografi isaretli Uriinleri ve Ozellikleri

Tarama sonucu elde edilen verilere gore, gastronomi sehirlerinin sahip oldugu toplamda 98
cografi isaretli yiyecek ve icecek iirtin oldugu tespit edilmistir. Tiirk Patent enstitiisiinlin
olusturdugu kategoriler dikkate alinarak, {irlinler mahre¢ ve mensei tescil tiirlerine gore
degerlendirilmistir. Bu siiregte gastronomi sehirlerinin cografi isaretli iiriinleri arasinda
geleneksel iiriin ad1 almis herhangi bir {iriin ile karsilasiimamustir. Ilgili bulgular; iiriiniin ait
oldugu kategori, il ve o ilde kategori bazinda kag iiriin oldugunu gosteren frekans degerleri

ile birlikte Cizelge 3’de sunulmustur.

Yiyecek icecek triinleri olarak degerlendirildigine Gaziantep’te 56 cografi isaretli iirlin
bulunmaktadir. Bunlardan 19 tanesi mahre¢ isaretli (Bir iirlinlin, niteligi ya da diger
ozellikleriyle smirlar1 belirlenmis cografi bolgeyle 6zdeslesen isleme, iiretim ve ya diger
yapim islerinden en az birinin belirtilen cografi alanda gergeklestirilen iiriinlere verilen
isarete ‘mahreg isareti’ denir). Bunlardan 10 tanesi mense (bir lriiniin temel niteliklerinin
belirli bir cografi bolgeye ait dogal ve beseri sebeplerden olustugunu belirten cografi

isaretlere ‘mense ad1’ denir) isaretlidir.

Gaziantep’in cografi isaretli yiyecek icecek Tlriinlerinden Antep Baklavasi, Beyrani,
Bulguru, Fistik Ezmesi, Koy Kahkasi, Kurabiyesi, Menengi¢ Kahvesi, Meyan Serbeti,
Muskasi, Siveydizi, Tirnakli Pidesi, Yuvarlamasi, Nohut Diirlimii, Sarimsak As1, Sarimsak
Kebaby, Siitlii Zerdesi, Yesil Zeytin Boregi, Nizip Zeytin Yag1 ve Oguzeli Nar Eksisi mahreg
isaretli trtinlerdir. Antep Firigi, Antep Fistigi Kuruluk Patlican, Antep Peyniri, Antep
Pekmezi, Antep Urmudut Surubu, Araban Sarimsagi, Oguzeli Nari, Nizip Nanesi, Nizip

Patlican1 mensei isaretli tirtinlerdir.

Hatay’in cografi isaretli yiyecek ve igecek lriinlerinden Hatay Kabak Tatlisi, Antakya
Kiinefesi, Belen Komiirgukuru Pekmezi, Antakya Kiiflii Stirkii, Antakya Siirkii, Antakya
Tuzlu Yogurdu ve Antakya Kagit Kebab1 mahreg iiriinii iken Samandag Biberi, Kirikhan

Kavunu, Doértyol Mandarini ve Antakya Carra Peyniri Mense triinleridir.

Afyonkarahisar’in cografi isaretli yiyecek ve icecek iiriinlerinden Afyon Agziacigi, Afyon
Biikmesi, Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi, Afyonkarahisar Emirdag Yumurtali Pidesi
Afyon Sucugu, Afyon Pastirmasi, Emirdag Koyun Yogurdu, Afyon Patlican Boregi, Afyon
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Kebabi, Afyon Velense Hamur As1 / Afyonkarahisar Velense Hamur Asi, Afyon ilibada
Sarmasi/Afyon ilibada Dolmasi/Afyonkarahisar Ilibada Sarmasi/Afyonkarahisar Ilibada
Dolmasi, Afyonkarahisar Cullama Kofte, Emirdag Giiveci, Emirdag Dolgulu Kéftesi, Suhut
Keskegi mahrecg isaretli iiriinleridir. Patatesli Ekmegi, Sultandagi Gilli Kirazi, Sultandag:
Kirazi, Cay llgesi Visnesi, Afyon Manda Yogurdu / Afyonkarahisar Manda Yogurdu, Afyon

Kaymagi ve Afyon Lokumu mensei isaretli tirtindiir.
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Cizelge 3 Cografi Isaret Alan Uriinler

Sira | Uriin Grubu Gaziantep F Hatay f Afyonkarahisar F
1 | Alkolsiiz icecekler | Antep Meyan Serbeti?, Antep Urmu Dut Surubu®, 13,10 | - 0 -
Cikolata
2 sekerleme ve Antep Fistik Ezmesi?, Antep Muskasi?, 22 |- 0 Afyon Lokumu®, 1P
tiirevi iiriinler
Antep Menengi¢ Kahvesi / Gaziantep Menengic Kahvesi / 1a
3 Diger Uriinler Antep Melengi¢ Kahvesi / Gaziantep Melengi¢ Kahvesi®, 2b’
Antep Bulguru / Gaziantep Bulguru?, Antep Firigi®
Antep Sebzeli Peynirli Boregi?, Antep Sekerli Peynirli
Firmcilik ve Boregi?, Antep Kuymagi®, Gaziantep Siitlii Zerdesi/Gaziantep Afyon Agziaci1gi®, Afyon Biikmesi?,

4 pastacthk Astarl% Siitlaci?, Antep Kurapiyesia, Gaziantep Yesil Zeytin 112 Antakya Kiinefesia, Hatay 22 Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi?, 42 15
mamulleri hamur | Boregi?, Antep Koy Kahkesi (Gaziantep Koy Kahkesi)?, Kabak Tatlisi? Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi®, '
isleri, Tathlar Antep Katmeri?, Gaziantep Lahmacunu (Antep Lahmacunu)?, Emirdag Yumurtali Pidesi®

Antep Tirnakli Pidesi?, Antep Baklavasi®
islenmis ve

5 islenmemis et - 0 - 0 Afyon Sucugu?, Afyon Pastirmasi?, A
iiriinleri
islenmis ve Antep Dolmalik Biber Kurusu®, Oguzeli Kurutmaligi?, Nizip Samandag Biberi®,

6 islenmemis meyve Patlicani®, Araban Sarimsagi®, Gaziantep Pek_mezia, Antep 2a gb Kirikhan Kavunu®, Belen 1a3b Cay Ilgesi Visnesib, Sultandag1 Kirazib, 30
ve sebzeler ile Oguzeli Nar1?, Antep Kuruluk Patlicam (Gaziantep Kuru " | Kémiirgukuru Pekmezi®, ' Sultandag Gilli Kirazi®
mantarlar Patlican1)®, Antep Fist1g1” Dértyol Mandarini®

Antakya Carra Peyniri®,
7 | Peynirler Antep Peyniri®, 1° | Antakya Kiiflii Siirkii?, 28,10 - 0
Antakya Stirki?
Peynirler ve Afyon Kaymagib, Afyon Manda
8 tereyagi disinda - 0 Antakya Tuzlu Yogurdu® |12 | Yogurdu/ Afyonkarahisar Manda 221P

kalan siit iiriinleri

Yogurdub, Emirdag Koyun Yogurdu?
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Cizelge 3 Cografi Isaret Alan Uriinler

Sira

Uriin Grubu

Gaziantep

Hatay

Afyonkarahisar

9

Tere yag dahil kat1
ve s1v1 yaglar

Nizip Zeytinyag®

1b

10

Yemekler ve
corbalar

Gaziantep Micirik Asia, Antep Mas Piyazia,Antep Alt1
Ezmeli Kebap,Antep Alt1 Ezmeli Kugbas1 Kebabi,Antep Altt
Ezmeli Kiyma Kebabia, Gaziantep Cagirtlak Kebabi/ Antep
Cagirtlak Kebabi / Gaziantep Cartlak Kebabi / Antep Cartlak
Kebabia, Gaziantep Mumbar Dolmasi/ Antep Mumbar
Dolmasia, Gaziantep I¢li Koftesi / Antep Icli Koftesia,
Gaziantep Borek Corbasi / Antep Borek Corbasia, Antep Alli
Yesilli Dolma /Antep Nakisli Dolma /Antep Yaz Dolmasia
Gaziantep Yagl Kofte / Antep Yagli Koftea Antep Alaca
Corbaa Gaziantep Kabaklama/Antep Kabaklamaa, Antep
Keme Kebabia Gaziantep Dograma/Antep Dogramaa, Antep
Lebeniye Corbasia, Antep Siizek Yapmasia, Antep Yogurtlu
Patatesa, Antep Alenazigia, Antep Yenidiinya Kebabia,
Antep Erik Tavasia, Antep Haveydi Koftea, Gaziantep
Fasulyeli Kabak Dolmasia, Antep Tene Katmasia, Antep
Simit Kebabia, Antep Firik Pilavia, Antep Firikli Acur
Dolmasia, Antep Kiisleme Kebabia Gaziantep Malhitalt
Koftesi/Gaziantep Mercimekli Koftesia, Antep Oz Corbaa,
Antep Nohut Diirtimiia, Gaziantep Sarimsak Asia, Gaziantep
Sarimsak Kebabia, Antep Siveydizia, Antep Beyrania, Antep
Yuvalamasia

348

Antakya Kagit Kababi?

1a

Suhut Keskegia, Emirdag Dolgulu
Koftesia, Emirdag Giivecia,
Afyonkarahisar Cullama Koftea,
Afyonkarahisar ilibada Dolmasia,
Afyonkarahisar Velense Hamur Agsia,
Afyon Kebabia, Afyon Patlican Boregi?

8a

11

Yiyecekler i¢in
cesni /lezzet
vericiler, soslar ve
tuz

Nizip Nanesib, Antep Sumagi?, Oguzeli Nar Eksisi?

23,1°

Toplam

65

11

22

a: Mahreg Isaretli Uriin

b: Mense Uriin
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Cizelge 3’den hareketle cografi isaretli yiyecek ve icecekler igaretli iirtinler incelendiginde
en zengin sehrin Gaziantep oldugu goriilmiistiir. Cizelge 3’e gore Gaziantep i¢in en ¢ok
“Yemekler ve ¢orbalar” kategorisi (f=34) ilk sirada yer almaktadir. Bu yemeklerin genel
anlamda et yemeklerinden olustugu sdylenebilir. “Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler
ile mantarlar” (f=8) ve “Firincilik ve pastacilik mamulleri hamur isleri, Tatlilar” (f=11) iriin
bulunmaktadir.” Firincilik ve pastacilik mamulleri hamur isleri, Tatlilar” baghgr altindaki
iiriinler genel anlamda hamur islerinden olusan iiriinlerdir. “Islenmis ve islenmemis meyve

ve sebzeler ile mantarlar” konusunda ise iiriinler meyve, sebze ve bugdaydan olugsmaktadir.

Cizelge 3 incelendiginde, Hatay ilinin gastronomik agidan zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmasina ragmen Gaziantep kadar cografi isaretli yiyecek ve icecege sahip olmadigi
goriilmektedir. Cografi isaretli iirlin sayis1 bakimindan Hatay’in iiciincii sirada yer aldigi
sOylenebilir. “Firincilik ve pastacilik mamulleri hamur isleri, Tathilar” bashiginda sadece
“Antakya kiinefesi” yer alirken, Hatay’in daha ¢ok “Islenmis ve islenmemis meyve ve

sebzeler ile mantarlar” kategorisinde (f=4) cografi isaretli {irtine sahip oldugu goériilmektedir.

Afyonkarahisar sehri degerlendirildiginde Gaziantep ilinden sonra cografi isaretli iirlin
sayist ylksek diger ildir. En ¢ok “Yemekler ve Corbalar” smifinda triinleri olan (f=8)
Afyonkarahisar’da “Islenmis ve islenmemis et iiriinleri” ve “Firmcilik ve pastacilik

mamulleri hamur igleri, Tatlilar” kategorileri ikinci sirada yer almaktadir.

Cizelge 3’ten hareketle “Islenmis islenmemis et iiriinleri” ve “Peynirler ve tereyag1 disinda
kalan siit tiriinleri” kategorileri haricinde diger tiim kategorilerde Gaziantep ilinin en az bir
irtinlinlin oldugu goriilmektedir. Bu tespitlere gore diger iki gastronomi ilinin cografi isaretli
yiyecek ve i¢ecekler bakimindan Gaziantep’in oldukga gerisinde oldugu sdylenebilir. Diger
taraftan Gaziantep, Afyonkarahisar ve Hatay illerinin cografi isaretli yiyecek ve igecek
tiriinlerinden; tabloda yer alamayan (1) biralar ve diger alkollii igecekler, (2) dondurmalar
ve yenilebilir buzlar ve (3) bal kategorilerinde higbir iiriin bulunmamaktadir.

Mahreg isareti ve mensei adi olarak cografi isaret tlirlerine odaklanildiginda ise Gaziantep
ilinin mahreg isaretli Giriinlerinin (f=53), mense ad1 almig driinlerinden (f=12) sayica fazla
oldugu soylenebilir. Hatay ilinde yine mahreg isaretli iirlinlerinin (f=7), mense adi almig
(f=4) tiriinlerinden fazla oldugu goriillmektedir. Afyonkarahisar ilinde ise mahre¢ adi almis

tirtin sayisinin (f=16), mense isareti almig tiriin (f=6) sayisindan fazla oldugu goriilmektedir.

Bu agiklamlarin ardindan UNESCO yaratici sehirleri listesinde yer alan Tiirkiye’deki illerin
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cografi isaretli liriinlere ait resimler ve {iriinlerin icerik bilgisi TPE sayfasindan alinmistir.
4.4.1. Gaziantep ilinin cografi isaretli iiriinleri ve bu iiriinlerin kendine has o6zellikleri

Bu boliimde cografi isaretli iiriinler tescil tarihine gore yeniden eskiye dogru siralanmistir.
Uriinler bu kapsamda iiriin dzellikleri veya hazirlamslar1 dikkate almarak kendi basliklar:

altinda degerlendirilmistir.
Gaziantep Bork As1 Gaziantep Miciritk Ast

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 10.07.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 04.10.2021 tarihinde mahreg isaretli liriin olarak tescillenmistir.

Malzemeler
v’ 250 g kiyma v' 40 g domates salgasi v" 2 adet kuru kirmizibiber
v' 2 adet kuru sogan v' 20 g biber salgasi v’ 250 g patlican borkii /
v" 150 g piring (6nceden v' 20 ml sumak eksisi (veya micirik

1slatilmig) limon suyu) v’ 5-10 g kuru nane
v’ 4 -5 dis sarimsak v 5-10 g tuz
v

Patlican borkii / micirni@1 kaynayan tuzlu suda 4-5 dakika haslandiktan sonra soguk suyla
birka¢ defa yikanir. Kiyma, sarimsak, sogan, domates salgasi, biber salcasi, nane ile 10
dakika kadar kavrulur. 2,5 su bardag: sicak su eklendikten sonra dogranmis kirmizibiber,
piring, bork / micirik ve en son sumak eksisi tencereye eklenir. Kaynamaya basladiktan sonra

kisik ateste 15 dakika kadar pisirilir. Suyunu ¢ektikten sonra servis yapilir.
Gaziantep Antep Mas Piyazi

Gaziantep Mas Piyaz1 Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’'nin 01.02.2021 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 02.09.2021 tarihinde mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.



40

Resim 4. 2. Gaziantep/Antep Mas Piyazi

Malzemeler (4-6 Kisilik):

v 150 g mas fasulyesi v" 1 demet maydanoz v’ 3-5 dal taze sogan
v 90 g zeytinyagi v' 15 g kirmizi pul biber v 10 g nar eksisi
v 3gtuz

Tercihe gore 40 g ceviz igi, 2-3 dis taze sarimsak, 100 g nar tanesi eklenebilmektedir.

Hazirlanist.

Mas fasulyesi bir siire haglanir, suyu siiziiliir ve sogumasi saglanir. Taze sogan, taze
sarimsak ve maydanoz ince ince dogranir. Sogutulan mas fasulyeleri, taze sogan, tuz, pul

biber, maydanoz, zeytinyagi ve nar eksisi karistirilarak servis edilir.

Gaziantep Antep Alu Ezmeli Kebap, Gaziantep Antep Al Ezmeli Kusbasi Kebabu,
Gaziantep Antep Alti Ezmeli Kiyma Kebabi

Antep Alt1 Ezmeli Kiyma Kebab1 Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 10.03.2021 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 20.08.2021 tarihinde Mahrec isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

LS \
e L
\

Resim 4. 3. Gaziantep Alt1 Ezmeli Kebap

Malzemeler (4 kisilik):
v' 1-1,5 kg kusbasi et v’ Karabiber (istege gore) v 4-5 adet yesilbiber
v' 2,5-3 kg olgun domates  v* 1 demet maydanoz v Tuz

(istege gore)
Domatesler dogranmadan veya ikiye boliiniip sislere gecirilerek mangalda veya firinda 10-

12 dakika kozleme islemi yapilir. K6zlenmis domatesler soyulduktan sonra tahta tokmak,
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bigakla ya da bardakalti ile ezilir. Tuz eklenir ve tabaga aktarilir. ince ince kiyilan
yesilbiberler domateslere eklenir. Hazirlanan ezmenin sicak tutulmaya calisilir. Kebabin
yapiminda kullanilan etler, istenirse terbiye edilebilir. Sislere; sirasiyla 1 veya 2 kusbasi

ebatinda kesilmis parg¢a et ve kuyruk yagi olacak sekilde sise dizilip mangalda pisirilir.

Gaziantep Cagirtlak Kebabt Antep Cagwrtlak Kebabr Gaziantep Cartlak Kebabt Antep
Cartlak Kebabi

Antep Cartlak Kebabi, Gaziantep Gelistirme Vakfi’nin 20.01.2021 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 09.08.2021°de Mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 4. Antep Cagirtlak Kebab1

Malzemeler:
v 1 Porsiyon (1 Kisilik) v 2 tike karaciger v 2 tike yiirek
v 1 tike bobrek v'1 tike akciger v 2 tike ¢oz-bez veya 2 tike
. kuyruk yagi
v Istege gore 1 tike dalak  v'Tuz, v Istege gore kirmizibiber,

kimyon, sumak
Tike: Kusbasi boyutlarinda dogranmis parga Sakatat tikelerinin sayilari; 1 tike akciger yerine

1 tike yag veya 2 tike karaciger olarak tercihe bagl olarak degistirilebilir. Sakatatlar, ince
sise takilabilecek sekilde dogranir. Sise, araya ¢6z yagi (koyunun lenf bezi) ya da kuyruk
yag1 olacak bicimde dizilir. Sislerin biiyiikliigline gore yag fazlalastirilabilir. Boylece kuru
bir yapida bulunan sakatatlarin rahat pismesi temin edilerek ve de yumusak kalmasi saglanir.
Bu islemlerden sonra sisler har1 gegmis koz ateste ara sira ayn1 yone gevrilerek 6-8 dakika
da pisirilir. Kebabin, yanmadan ve sertlesmeden sulu halde alinmasi 6nemli bir ayrinti olup
ustalik gerektirir. Pigirilen etler, bir porsiyonda 2 sis olarak Antep Tirnakli Pidesi Gaziantep
Tirnakli Pidesi Antep Pidesiylee veya lavasla diiriim seklinde ya da tabakta servis edilir.
Uzerine tuz ve tercihen kirmizibiber, toz sumak, kimyon eklenerek sicak tiiketilir. Yaninda

tercihen maydanozdan ve soganla yapilan piyaz ile servis yapilir.
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Gaziantep Mumbar Dolmast Antep Mumbar Dolmasi

Gaziantep Mumbar Dolmasi, 08.07.2020 tarihinde Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin

yaptig1 bagvuru sonucunda 06.08.2021 mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 5. Antep Mumbar Dolmasi

Malzemeler
v" 1 kg koyun mumbari v' 1-2 tath kasig1 tuz v 300-400 g (istege gore)
piring
v 300-500 g koyun v 30-50 g biber salgasi v’ 3-4 dis sarimsak
kiymasi (yagl)
v’ 3-7 g karabiber v 40-100 g kuru sogan, v 300-400 g bulgur

v’ 1-2 yemek kasig1 (istege v 25-35 g sadeyag tereyagi v' 30-50 g domates salgasi
gore) kirmizi pul biber

v’ Yarim ¢ay kasig1 (istege

gore) yenibahar

Mumbarin temizlenerek bekletilecegi sirkeli suyu hazirlamak i¢in:

v" Yeterince su, v 0,5 litre sirke, v’ Portakal kabugu veya
limon kabugu 1 adet (istege
gore).

Gaziantep Mumbar Dolmasi1 Antep Mumbar Dolmasi hazirlanirken; mumbarlarin iginin ve
disinin her iki tarafinin cevrilip iyice temizlenmesi, sirkeli suyun i¢inde bekletilmesi
onemlidir. Yikanmis mumbar ters ¢evrilip suyun altinda bigakla kazinarak temizlenir. Tuz
ve sogan ile iyice ovulur. Sirkeli su bulunan bir kapta bir kag saat kadar bekletilir. Malzeme
listesinde verilen triinler karistirilip i¢ harct hazirlanir. Gaziantep Mumbar Dolmas1 Antep
Mumbar Dolmasi genelde bulgur ile hazirlanir ama istege gore piring ile de hazirlanabilir.
Mumbear tekrar yikanip yaglh kismi igte olacak sekilde 6zel aparatlar yardimi ile doldurulur.
Uglar baglanir ve birkac yerden sisle delikler acilir. Tencereye dizildikten sonra, iistiinii
gececek kadar su eklenerek pisirilir. Mumbarlar pistikten tencereden ¢ikarilir tavaya alinir.
Eritilmis tereyagi veya sadeyagda bir siire kizartilir. Gaziantep Mumbar Dolmasi1 Antep

Mumbar Dolmasi sicak olarak servis edilir.
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Gaziantep Sebzeli Peynirli Boregi Antep Sebzeli Peynirli Boregi

Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 08.07.2020

tarihinde yaptig1 basvuru sonucu 06.08.2021 mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 6. Antep Sebzeli Peynirli Boregi

Malzemeler
v 1000-1200 g peynir v’ 1-2 demet ayiklanmis v 60-70 g sarimsak,
maydanoz
v' 5-6 adet taze sogan v 20-30 g kirmiz1 pul biber v 50-60 g sadeyag tereyagi
(istege bagl)
v’ 3-4 adet yumurta (istege  v* Yeteri kadar tuz v' Ortalama 20 g taze veya
bagl) kurutulmus tarhun yapragi
(istege bagl),
Boérek hamuru icin malzemeler
v 35 litre su v" Ortalama 50 kg bugday v 40 g tuz ve 500 g yas
unu ekmek mayasi kullanilir.

Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi Antep Sebzeli Peynir Boregi, i¢ harc i¢in peynir ince ince
dogranir veya rendelenir. Maydanoz, Sarimsak, tercihe gore tarhun yapraklari ve taze sogan
ince ince dogranir. Dogranmis / rendelenen peynirinin iistiine ince dogranmis taze sarimsak,
tuz, kirmizibiber, maydanoz, taze sogan ve yumurta eklenir ve karistirilir. Hazirlanan i¢ harci
borek listii agik olarak pisirilmek i¢in bu sekilde hazirlanir. Eger, boregin kapali bir sekilde
hazirlanmak istenirse, i¢ harcta yumurta tercih edilmez. Her bir borek igin 50 g kadar hamur
kullanilir. Maya 1lik su i¢inde eritilip un, tuz ve su ile yogrulur. Yogurma islemi bittikten
sonra iizerine nemli ve temiz bir bez oOrtlip 30-40 dakika dinlendirilir. Kiigiik yumaklar
hazirlanir. El yardimiyla agildiktan sonra lizerine bir miktar sekerle hazirlanan bulamag adi
verilen karigim siirtiliir. Sonra hamura sekil verilir. Her bir hamur pargasi unlanmis tezgah
tizerinde 6zenle agilir. Uzun, elips seklinde agilan hamurun ortasinai¢ har¢ koyulur ve

kenarlar1 kivrilir. Onceden 1s1tilmis firinda 10-15 dakika pisirilir.
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Gaziantep Sekerli Peynirli Boregi Antep Sekerli Peynirli Boregi

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 08.07.2020 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 06.08.2020°de mahreg isareti ile tescillenmistir.

Resim 4. 7. Antep Sekerli Peynirli Boreagi

Malzemeler
v 1000-1200 g peynir v’ 3-4 adet yumurta v 350-500 g beyaz toz
seker
v 250-300 g Antep fistign ~ v* 50-60 g sadeyag / v Borek Malzemeleri
ici (istege bagli) tereyagi
v" Ortalama 50 kg bugday ~ v* 35 litre su v' Yas Maya
unu

I¢ harci hazirlanirken peynir rendelenir. Icine beyaz toz seker ve tereyag karistirlir.
Karigimin i¢ine yumurta eklenip firina verilir. Hazirlanan i¢ borek yapiminda hemen

kullanilacak sekilde yapilmalidir.

Isternirse antep fistig1 ici de eklenebilir. Yas ekmek mayasi 1lik suda eritildikten sonra hamur
malzemeleri karigtirilarak yogurulur. Uzerine nemli temiz bir serilerek hamur dinlendirilir.
Kiiciik hamur bezeleri hazirlanarak el yardimiyla agilir. Uzerine bulamag denilenkarisimdan
stiriiliir. Bulamag; ortalama 500 g yas ekmek mayasinin 1 litre su ve 150 g beyaz toz sekerle
karistirilmasiyla olusur. Uzun ve elips sekline gelen hamurlara bulamag islemi sonrasi i¢
harglar koyulur. Boregin kenarlarindan i¢ harcin dokiilmesini onlemek i¢in kenarlari

kivrilarak firina verilir.10-15 dakika pisirildikten sonra servise hazir hale gelir.
Gaziantep Icli Koftesi Antep Icli Kiftesi

Gaziantep Igli Koftesi 12.07.2021 tarihinde Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin yaptig1

basvuru sonucunda 30.09.2020 tarihinde mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.
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-

Resim 4. 8. Antep I¢li Koftesi

Malzemeler
v' 500-750 g yaghi Kiyma  v* 30-60 g sadeyag / v" 300-500 g kuru sogan
- zeytinyagi
v’ I¢ Har¢ Malzemeleri: v 40-60 g Antep Fistigiigi v 40-80 g ceviz i¢i
(ic kabugu soyulmus)
v" 3-5 g karabiber v 40-60 g badem igi (ig v' 3-5 g yenibahar
kabugu soyulmus)
v Tuz
Dis Harci Icin Malzemeler
v’ 875-1200 g ince bulgur ~ v* 400-500 g ¢ekilmis v' 15-23 g bugday unu
sinirsiz yagsiz kiyma
v 10-20 g kirmizi toz v" 1 adet orta boy sogan v 8-15¢gtuz
biber
Hazirlanisi:

I¢c Harg icin hazirlanan soganlar temizlendikten sonra ince ince dogranir. Cevizler iri iri
dogranir. Antep fistig1 i¢i bira kaynatilip kabugu soyulur. Yagda kiyma bir siire kavurulur
ve soganlar eklenir. Kavurma islemi bittikten sonra ceviz i¢i, fistik, karabiber ve yenibahar
eklenir. Sonrasinda sogumaya birakilir. Dis harg i¢in belirtilen malzemeler yavas yavas
macun kivamini almasi i¢in eller 1slatilarak yogrulur. Karisim iyice 6zdeslesince yavas yavas
un eklenir. Hamur dagilmayacak sertligine ulastiginda limon biiyiikliigiinde pargalar
boliintir. Bu hamur parcalart avug i¢cinde parmak yardimiyla oyulur ve i¢ine i¢ hargtan
koyulup kapatilir. Hazirlanan kofteler kizgin yagda kizartilarak ya da suda haslanarak

pisirilir.
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Antep Sumagi

Antep Sumagi, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 22.01.2019 tarihinde yaptig1 bagvuru
sonucunda 08.07.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Antep Sumagi (Rhus
coriaria L.), sakiz agacigiller (Anacardiaceae) ailesine baglidir. Genellikle kendiliginden
yetisen bu bitkinin meyvelerinin kurutulduktan sonra ogiitiilmesiyle elde edilen bir
baharattir. Yemeklere eksi bir tat vermek i¢in kullanilir. Mercimek sekline benzeyen
goriintiisiiyle, koyu pembe tonlarinda rengiyletek cekirdekli 6zel bir baharattir. Uriin hasadi
bolgede Temmuz ay1 sonu ve Agustos ay1 baslarinda yapilir. Erken toplanan meyvelerde
eksilik oran1 daha yiiksektir. Bitkinin meyveleri hasatsonrasinda uygun ortamlarda

kurutulduktan sonra sofra tuzuyla karistirip 6giitiiliir.

Resim 4. 9. Antep Sumagi
Gaziantep Borek Corbast Antep Borek Corbast

Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesi’nin 20.07.2020 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 02.07.2021°de mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 10. Antep Borek Corbasi

Borek icin malzemeler:

v' 1,5-2 su bardagi un v 150-200 g kiyma (koyun  v* 1-2 yemek kagig1

eti) sadeyag / zeytinyagi
v’ 1 adet sogan v' 1 ¢ay kasi81 karabiber v Yemek i¢in malzemeler:
v’ 2-4 su bardagi siizme v" % -1 su bardagi nohut v’ 2-4 yemek kasig1

yogurt sadeyag/ tereyagi
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v 300-500 g kusbasi et v 1 yemek kasig1 kuru v' 1 adet yumurta (istege
(koyun eti) nane gore)
v’ Y ¢ay kas181 karabiber v’ Tuz (istege gore)

Hazirlanisi:

Kusbasi et tencerede iizerini kaplayacak kadar su koyularak kaynatilir. Kaynarken olusurken
olusan kopiikler alinir. Kopiiklerin alinmasindan sonra bir gece 6nceden 1slatilan nohutlar
tuzla beraber eklenerek pisirilir. Borek diye nitelendirilen kiymali soganli hamur pargalarini
hazirlamaya ise soganlar ince ince dogranarak baslanir. Kiyma bir miktar su eklenerek ayri
bir kapta kavrulur. Kavrulma isleminden sonra biraz yag ve sogan kiymaya eklenir ve
pisirilir. Uzerine karabiber serpilerek sogumasi icin bir siire bekletilir. Un, su ve tuz
kullanilarak sert bir hamur hazirlanir. Tezgah iizerinde ¢ok kalin olmayan yufkalar agilir.
Iclerine esit miktarda hazirlanan igten yayilarak ikiye katlanir. Yufkalar birkag kat
sarildiktan sonra bigak yardimiyla kiigiik kareler halinde kesilir. Elle sekillendirilerek tiggen
pirizma seklini almasi saglanir. Unlanmis tepsiye alinip bir stire bekletildikten sonra firina
verilir. Firinda iizeri kizarmadan kurumasi saglanir. Onceden hazirlanan et ve nohut suyuna

bu borekler atlir ve 10-15 dakika pisirilir.

Onceden pisirilmis kusbas1 et ve nohut karisimma, bérekler (kurutulmus kiymali hamurlar)

eklenir. Kisik ateste 15-20 dakika borekler yumusayincaya kadar pisirilir.
Antep All Yesilli Dolma Antep Nakisli Dolma Antep Yaz Dolmast

Antep Nakisli Dolma, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi'min 04.07.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 01.07.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 11. Antep Yaz Dolmasi

Malzemeler:
v" 10 adet kiigiik ve/veya kirmizibiber v' 3,5-4 su bardagi
dolmalik patlican v" 10 adet kiigiik piring veya 3-3,5 su
v' 30 adet asma yapragi dolmalik kabak bardag: bulgur
(taze / salamura) v' 5 adet orta boy v’ 2-3 yemek kasi1g1

v' 5 adet dolmalik yesil domates biber salgasi
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v 500 g yagl kiyma domates salgasi kasig1 limon tuzu
(veya 350 g kiyma v' 2-3 adet limonun v" 10-15 adet yesil erik
ve 150 g ¢ekilmis suyu veya 2-3 yemek (istege bagli)
kuyruk yagi) kasig1 sumak eksisi v Tuz

v’ 3-4 orta boy sogan veya 3-4 yemek v’ 1,5 tath kasigi

v' 2 bag sarimsak kasig1 koruk eksisi karabiber

v’ 2-3 yemek kasigi veya 1 silme yemek

Hazirlanisi:

Taze sebzeler ve asma yapraklar1 yikanir ve biitiin sebzelerin ici oyulur. Patlicanlar, tuzlu
suda bir siire bekletilir. Kabaklarin igine istege gore tuz ve karabiber karigtirilarak siiriliir.
Taze sebzelerin baslar1 kesilerek kapak olarak kullanilmak tizere ayrilir. Piring ya da bulgur
yikanarak siiziiliir. Baska bir kapta sarimsak, tuz, karabiber, sogan, kiyma, domates i¢i ve
salgalar karistirilarak i¢ malzeme hazirlanir. Elde edilen bu karisim, yikanmis piring bulgur
iyice karistirilir. Hazirlanan sebzelerin i¢i ¢ok bastirmadan i¢ harg ile doldurulur. Dolmalarin
agizlar1 onceden kesilen sebzelerin baslariyla kapatilir. Dolmalar tencereye yerlestirildikten
sonra {izerine yorede kullanilan dolma tasiyla bastirilir. Ocakta 45-55 dakika kaynadiktan

sonra eksi tadi vermek i¢in kullanilan malzeme eklenir ve biraz daha pisirilir.

Bagka bir kapta yumurta ve siizme yogurt karistiritlir ve kisik ateste 1limasi saglanir.
Kaynayan corba suyundan yavas yavas alinarak bu karigima ilave yapilir. Sonrasinda biitiin
karisim yavas yavas yemege karistirilir. Uzerine kizdirilmis yag ve nane karigimi iizerine

dokiilerek servis yapilir.
Gaziantep Yagh Kofte Antep Yagh Kofte

Gaziantep Yagh Kofte, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’'nin 07.07.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 01.07.2021°de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 12. Antep Yagh Kofte

Malzemeler:
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v' 3 su bardag koftelik v’ 3-4 adet iri olgun v 1 dolu yemek kasi81
simit (ince bulgur) domates biber salgasi
v’ 4-5 yemek kasig1 v' 1 dolu yemek kasig1 v’ 4-5 dis sarimsak
sadeyag veya tereyagi domates salgast
v’ 2 adet orta boy kuru v' 1 adet ince kiyilmis v’ 3-4 yemek kasig1
sogan yesilbiber (istege gore) kirmiz1 pul biber
v Yarim demet ince v Tuz v’ Zeytinyagi
kiyilmig maydanoz (istege
gore)

Hazirlanisi:

Koftenin yogrulacagi tepsiye salgalar, simit (ince bulgur), ince kiyillmis sogan ve
sarimsaklar, ince kiyilmis yesilbiber, pul biber, tuz koyulur. Ince dogranmis domates yavas
ve azar azar karisima eklenerek yaklasik yarim saat yogurulur. Istenilen kivama geldiginde
kofteye yag eklenir ve bir siire daha yogurulur. Elle sikilarak sekil verilir. Tabaga

alindikdiktan sonra maydanoz ve ¢esitli yesilliklerle servis yapilir.

Gaziantep Antep Alaca Corba

Antep Alaca Corbasi, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 26.06.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 09.06.2021°de mahrec isaretli tiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 13. Antep Alaca Corba

Malzemeler:
v' 1/2 su bardagi kabuklu ~ v" 1 su bardagi dovme v' 3-4 orta boy kuru sogan
siyah mercimek (asurelik bugday)
v" 1/2 su bardagi nohut v" 1/2 su bardag v' 3-4 adet kurutulmus
zeytinyagi / sadeyag / kirmizibiber
tereyagl / aycicek yagi
v 10-15 g kurutulmus v’ 2 yemek kasig1 pul biber v 15-20 g tuz
tarhun
v 2-251su v' 1 yemek kasig1 nane
Hazirlanisi:

Dévme ve nohut bir gece suda islatilir. Uzerine 5-6 su bardagi eklenerek 15 dakika
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kaynatilir. Kaynama sonrasi 5-6 saat dinlendirilir. Dinlendirilme sonrast suyu siiziiliir ve
yeniden 6-7 bardak su eklenir ve nohutlar pisinceye kadar haslanir. Dévme ve nohutun
pismesine yakinsoganlar dogranarak pismis mercimek ile tencereye eklenir. Ocak 1sis1
azaltilarak kuru kirmizibiberler kirilir ve karisima eklenir. Tencereye 2 litre kadar su
eklenerek 10-15 dakika pisirilir. Daha sonra kurutulmus tarhun, tuz ve pul biber ¢orbaya
eklenir. 20-25 dakika daha pisirildikten sonra ocaktan alinir. Ayr1 bir tavada kuru nane ve

yag kizartilip ¢orbanin iizerine eklenerek servis edilir.
Gaziantep Kabaklama Antep Kabaklama

Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 07.07.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 03.06.2021 mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

i

Resim 4. 14. Antep Kabaklama

Malzemeler:
v 1,5/2 kg kiglik veya v 100/150 g kuru sogan v 400/600 g parca et veya
yazlik kabak kemikli et
v 30/50 g biber salgasi v 30/50 g domates salgas1 ~ v" 8/14 g limon suyu veya

sumak eksisi
v’ 3/6 dis sarimsak
Sos i¢in malzemeler:
v 8/10 g kirmizi toz biber v 30/75 g sadeyag veya v' 1/4 g kuru nane

zeytinyagi
v’ 3/7 g karabiber

Hazirlanisi:

Etler yikandiktan sonra bir miktar suyla kaynatilir. Bir gece dnceden suda bekletilen nohut
kaynayan ete eklenerek yumusayincaya kadar pisirilir. Kabaklar yikandiktan sonra ig¢
cekirdekleri alinarak orta biiyiikliikte dogranir. Pisen etin lizerine kabak ve dogranmis sogan
eklenerek pisirilmeye devam edilir. Bagka bir kapta salcalar ¢orba suyu ile seyreltilerek
corbaya eklenir. Kabaklar yumusadiktan sonra sarimsak ve limon suyu eklenir ve ¢orba
ocaktan alinir. Ayr1 bir tavada yag kizdirilir ve kuru nane, kirmizibiber, karabiber eklenerek

sos hazirlanilir. Corbanin {izerine dokiilerek servis edilir.
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Bagka bir kapta, biber salgasi, domates sal¢asi ve yemegin suyundan bir miktar karigtirilarak
homojen hale getirilip yemegin iizerine eklenir. Istenilen miktarda tuz ilave edilerek
kabaklar yumusamaya baslayana kadar tencerenin kapagi kapali sekilde pisirilir. Kabaklar
yumusayinca sarimsak ve limon suyu ya da sumak eksisi ilave edilerek pisirme islemi
sonlandirilir. Kizdirilmis yagin i¢ine nane, karabiber ve kirmizibiber ilave edilip karistirarak

sos elde edilir ve bu sos yemegin iizerine gezdirilerek servis edilir.
Gaziantep Antep Keme Kebabi

Gaziantep Keme Kebab1 Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 02.07.2020 tarihinde yaptigi
basvuru sonucunda 18.05.2021°de Mahreg Isaretli Uriin olarak tescillenmistir. Yaglhh —Orta

yagli koyun kiymasi veya kusbasi etin keme mantari ile sise dizilmesiyle yapilir.

Resim 4. 15. Gaziantep Keme Kebabi

Malzemeler (4-5 Kisilik)

v 1kg orta yaghi-yagl v" 1 kg keme mantari v' Karabiber
koyun zirh kiymasi veya

kusbasi et

v Tuz

Hazirlanisi:

Mantarlar iyice temizlendikten sonra ince bir sekilde soyulur ve ceviz biiyiikligiinde
dogranir. Hassas ve sert yapiya sahip keme mantarlari 6zel bir aparat yardimiyla yavas yavas
ayni yone dogru cevrilerek sise takilmak icin delinir. Bu islem gercgeklestirilirken dikkatli
davranilmazsa mantarlar pargalanarak sise takilmasi imkansizlasir. Koyunun dos kismindan
elde edilen etle hazirlanan kiyma ya da kusbasi iyice tuz ve karabiberle beraber yogrulur.
Mangal sislerine mantar biiytlikliiglinde kusbasi veya kiyma ve mantar sirayla dizilir. Sise et
ve mantar dizilirken sisin ilk kismina ve son kismina mantarin gelmesine dikkat edilir.
Mangaldaki atesin har1 tamamen gecince sisler mangala alinir ve ayn1 yonde g¢evrilerek

pisirilir. Gaziantep tirnakli pidesiyle servis edilen keme kebabinin yani sira maydanoz piyazi
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ve ayran ikram edilir.
Gaziantep Dograma Antep Dograma

Gaziantep Dograma, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 29.06.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 15.05.2021°de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 16. Antep Dograma

Malzemeler:
v 60/120 g nohut (6nceden  v* 500/600 g orta yagli v/ 100/200 g sogan
1slatilmais) kusbas1 koyun eti

v 40/60 g domates salgasi v 1000/1500 kg patlican v/ 25/40 g biber salgasi

v 100/150 g yesilbiber v 100/150 g kirmizibiber v 10/15 ml/50/100 ml
sumak eksisi veya limon
suyu

v' 300/500 g domates v 10/15 g sarimsak v 3/5 g karabiber

v 15/20 g tuz v’ 20/40 g sadeyag veya v 2/5 g kuru nane

tereyagi
Hazirlanisi:

Etler yikandiktan sonra haslanir. Onceden 1slatilmis nohut da eklenerek yumusayincaya
kadar pisirilir. Soganlar ve biberler ince ince dogranir. Domates ve patlican kiip kiip
dogranir. Sarimsaklar ezilir. Et nohut karisimi pistikten sonra sogan, salgalar, patlican, biber
ve domatesler eklenir. Eksi baharatlar eklenerek tekrar kaynatilir. Sonrasinda tabaga alinan

yemege naneli yagl sos yapilir.
Gaziantep Lebeniye Corbast Antep Lebeniye Corbast

Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 29.06.2020 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 15.05.2021°de mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 17. Antepebeniye Corbast
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Malzemeler:
v 100/150 g koyun kiyma v 1 adet yumurta v' 2,5/4 g kuru nane
v/ 10/15 g tuz v 450/600 g siizme yogurt v' 5/10 g karabiber
v 90/180 g piring v’ 20/60g zeytinyagi
v 60/100 g nohut v’ 20/40 g sadeyag

Kiyma bir tencereye aliara kavrulur. Uzerine haslanmis nohut, tuz ve piring eklenerek orta
ateste su eklenerek pisirilir. Farkli bir tencerede siizme yogurt, zeytinyagr ve yumurta
eklenerek kisik ateste pisirilir. Yavas yavas kaynamakta olan kiymali karisima eklenir.

Uzerine kuru nave yag ile yapilan sos dokiilerek servis yapilir.
Gaziantep Siizek Yapmasi1 Antep Siizek Yapmasi

Gaziantep Silizek Yapmasi, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’'nin 30.09.2020 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 15.05.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

’

Resim 4. 18. Antep Siizek Yapmasi

Malzemeler:
v’ 250/500 g yagli koyun v' 10/15 g toz biber v 10/20 g tuz
kiyma v’ 350/500 g pilavlik bulgur ~ v* 5/10 g karabiber
v" 1 biiyiik sogan (100 g) v" 30/50 g domates salgasi
v’ 1 dis sarimsak (5/10g) v' 30/50 g biber salgasi
Hazirlanisi:

Biitlin malzemeler karistirilarak iyice yogrulur. Siizgeg iizerine alinarak suyla temas etmeden

buharda 40/45 dakika pisirilir.
Gaziantep Yogurtlu Patates Antep Yogurtlu Patates

Gaziantep Yogurtlu Patates, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 29.06.2020 tarihinde
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yaptig1 bagvuru sonucunda 15.05.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 19. Gaziantep Yogurtlu Patates

Malzemeler:
v" 50/150 g nohut (6nceden  v" 1000/1500 g patates v 600/720 g siizme yoZurt
1slatilmis)
v 450/500 g yagsiz kusbas1  v* 1 adet yumurta v’ 20/40 g tereyagi veya
koyun eti sadeyag
v 5/6 g tuz v' 3/6 g karabiber v' 3/5 g aspir
Hazirlanisi:

Kusbasi et, tencere 5-6 bardak su ile kaynatilir. Nohut ve tuz eklenerek yumusayana kadar
pisirilir. Patatesler kiip kiip dogranip karisima eklenir. Patatesler pisinceye kadar pisene
kadar kaynatilir. Bagka bir tencerede siizme yogurt ve yumurta karistirilir. Kisik ateste
karistirilarak kaynatilir. I¢ine corba suyundan eklenerek tamami gorbaya eklenir. Tavada

aspir ve karabiber ve yag 1sitilarak ¢corbaya eklenir.
Antep Dolmalik Biber Kurusu Gaziantep Dolmalik Biber Kurusu

Antep Dolmalik Biber Kurusu, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 12.02.2018 tarthinde yaptig1
basvuru sonucunda 10.05.2021 mense isaretli {irlin olarak tescillenmistir. Gaziantep
mutfaginin en 6nemli unsurlarindan Antep Dolmalik Biber Kurusu Gaziantep Dolmalik
Biber Kurusu biber dolmasi tiretiminde kullanilir. Latince tiir ismi Capsicum annuum L. olan
dolmalik biberlerin kurutulmasiyla iiriin 6zelliklerini tamamlar. Bolgede yetisen kirmizi
dolmalik biberlerin saplarinin ve g¢ekirdeklerinin ¢ikarildiktan sonra igne yardimiyla ipe

gecirilip kurutulmasiyla elde edilen kislik bir {iriindiir.
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Resim 4. 20. Antep Dolmalik Biber Kurusu

Gaziantep Alenazigi Antep Alenazigi

Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 16.12.2019 tarihinde yaptig

basvuru sonucunda 04.05.2021°de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

Malzemeler:
v" 100-130 g siizme v' 1-2 g sarimsak (istege v" koyun kusgbast et
yogurt gore)
v' 135-200 g koyun kiyma  v* 100-150 g k6zlenmis v' 20-25 g sadeyagi

patlican
v’ 3-5 g kirmizi toz biber ~ v* Tereyag

Hazirlanigi:

Patlicanlar firinda kozlenir. Pistikten sonra kabuklar1 soyularak temizlenir. Ince ince
dograndiktan sonra bir tabaga alinir. Yemek i¢in kullanilacak kiyma ya da kusbasi koseli
sislere alinarak mangalda pisirilir. Kdzlenmis patlicanlarin {izerine sarimsakli siizme yogurt

koyulur ve hafif 1sitilir. Uzerine mangalda pisen et koyularak servis edilir.
Gaziantep Yenidiinya Kebabt Antep Yenidiinya Kebabi

Gaziantep Yenidiinya Kebabi, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’'nin 26.06.2020 tarihinde

yaptig1 bagvuru sonucunda 30.04.2021°de mahreg igaretli iirlin olarak tescillenmistir.
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Resim 4. 22. Gaziantep Yenidiinya Kebab1
Malzemeler:

v' 1,5 kg mayhos iri, etli ve v 750-800 g kebaplik v 1 tath kasig1 karabiber
ince kabuklu yenidiinya koyun eti zirh kiymasi
meyvesi

v Tuz

Hazirlanisi:

Yenidiinya meyvesi temizlendikten sonra bas ve uclari kesilip atilir. Ortadan ikiye ayrilarak
icindeki ¢ekirdek cikarilir. Karabiber ve tuz karigimi1 meyvelerin igine siiriiliir. Kiyma tuz ve
karabiberle yogurulduktan sonra yuvarlak toplar haline getirilir. Sonrasinda bir meyve, bir

et olacak sekilde uglar koseli sislere takilarak mangalda pisirilir.
Gaziantep Antep Erik Tavast

Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi'nin 27.06.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 30.04.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 23. Antep Erik Tavasi



Malzemeler:

v 1,5 kg can erik

v' 1/2 orta boy sogan

v 1 gay kag1g1 karabiber 1
yemek kasig1 biber
salgasi

Hazirlanist:

v 0,5 kg kusbasi ya da orta
yagli iri ¢ekilmis zirh
kiyma

v' 1 yemek kasig1 domates
salcasi

v’ 2/3 yemek kasig1
sadeyag, tereyagi ya da
zeytinyagi
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v' 1 bas sarimsak

v' 1 yemek kasig1 seker

Kullanilacak et, yagla beraber biraz tavada miihiirlenir. Ince ince dogranmis soganlar ete

eklenerek kavrulur. Uzerine salcalar eklenerek 20-25 dakika kadar pisirilir. Pisen karisim bir

tepsiye almir ve {izerine sarimsak, erik, seker, tuz ve karabiber eklenir. Uzeri kapatilarak

onceden 1sitilmis firinda 40 dakika kadar pisirilir.

Gaziantep Haveydi Kofte Antep Haveydi Kofte

Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 10.07.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 21.04.2021°de Mahreg Isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Gegmisi ¢ok

eski zamanlara dayanan Haveydi Kofte genellikle kis aylarinda yapilir. Yoreye 6zgii iiretim

Malzemeler (4-6 kisilik)

v' 2 bardak simit (koftelik
ince bulgur)

v' 1-2 orta boy sogan

v 1 demet maydanoz

v' 3-4 dig sarimsak veya
2-3 dal taze yesil
sarimsak

Hazirlanist

teknikleri ve ustalik beceriyle tretilir.

Resim 4. 24. Gaziantep Haveydi Kofte

v' 1 kasik domates salgasi

v" 1 kasik biber salgasi

v’ Tuz, kirmizibiber,
karabiber

v’ 2-3 yemek kasigi
sadeyag / tereyagi veya
1 cay bardagi

zeytinyagi

v’ Istege gore 2 adet ince
dogranmis domates

v Istege gore tarhun veya
1 avug ceviz i¢i ya da
fistik i¢1

Bulgur yaklagik 2 bardak su ile islatilir. Biber salcasi, domates salgasi, kirmizibiber,
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karabiber, tuz eklenerek karistirilir ve 10-15 dakika dinlendirilir. Bir tavada soganlar
kavrulur ve dinlenmekte olan karisima ilave edilir. Tyice karistirilip sakiz kivamina gelinceye
kadar yogrulur. Istege gore ince kiyllmis maydanoz, domates, taze sogan, sarimsak, ceviz
ici, fistik i¢i, tarhun eklenir.4-5 dakika iyice karigtirilir. Elde edilen karisimdan kofteler

yapilir. Yaninda ayran, tursu ve yesilliklerle servis edilir.
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi

Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 14.09.2020
tarihinde yaptig1 bagvuru sonucunda 20.04.2021 Mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.
Taze fasulye ve dolmanin ayni tencerede pigsmesinden dolayr sofradaki pilav ihtiyacini da

karsilayabilen 6zel bir yemektir.

Resim 4. 25. Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi

Malzemeler
v' 12 adet kiigiik boy sakiz v" 150 - 175 g piring v 200 g yagli koyun
kabag1 kiymast
v" 2 adet kuru sogan v' 3 adet domates v' 2 dig sarimsak
v 0,5 yemek kasigi biber v 1 yemek kasig1 domates v* 500 g yagsiz kusbasi
salgasi salgasi koyun eti
v 0,5 ¢ay kasig1 karabiber v 1000 g taze fasulye v’ 2 adet yesilbiber

v' 1 tath kasigi toz seker ~ v" 1,5 yemek kasigi
sadeyag veya tereyagi

Hazirlanist

Yikanmis pirincin igerisine kiyma, domates ve biber salcasi, karabiber eklenir. Bu sirada
ince kiyilmis sogan ve sarimsak da karisima ilave edilir. Elde edilen karigima bir miktar tuz
eklenerek karistirilir. Kabaklarin igleri oyulup ¢ikarildiktan sonra hazirlanan harg¢ yarisini
gececek sekilde kabaklara doldurulur. Kabaklarin iist kisimlari dilimlenmis domates
parcalariyla kapatilir. Genis yapili bir tencereye kusbasi seklinde dogranmis koyun eti
yerlestirilir. Uzerine bir fincan kadar su koyularak su ¢ekilene dek kavrulur. Kavrulan etin

iizerine yag, dogranmis sogan ve yesilbiber eklenir. Fasulyeler ayiklanip yikandiktan sonra
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bu karigima ilave edilir. Tencere 8-10 dakika araliklarla malzemelerin karigmasini saglamak
amaciyla silkelenerek kavrulur. Malzemelerin iizerini biraz gececek kadar sicak su koyulur.
Bu suya domates salgasi, karabiber, toz seker ve biraz tuz eklenerek 15 dakika daha pisirilir.
Fasulyeler hafif yumusamaya baslayinca i¢ine daha dnceden hazirlanan dolmalar dikey bir
sekilde koyulur. Dolmalar yerlestirildikten sonra fasulye ve dolmanin hizasina kadar sicak
su koyulur. I¢ harctan kalan domatesler yemegin iizerine koyularak yaklasik 45-50 dakika
pisirilir. Biraz dinlendikten sonra tabaga alinan dolmalar fasulyelerle birlikte servis edilir

(Ttrkpatent, 2021a).
Gaziantep Tene Katmast Antep Tene Katmasi

Gaziantep Tene Katmasi Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan 07.07.2020 tarihinde
yapilan basvuruyla 20.04.2021 tarihinde Mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir.
Gaziantep Tene Katmasi kiymasiz veya kiymali olarak da yapilabilen geleneksel Gaziantep
yemeklerindendir. Genel olarak bulgur ve birtakim sebzelerin baharatla yogrulmasiyla

olusan bir yemek cesididir. Etli ve etsiz olarak iki tiirli yapalir.

Resim 4. 26. Gaziantep Tene Katmasi

Malzemeler (5-6 kisilik)

v 85-100 g sadeyag /70 - v 300 - 350 g pilavhik v' 250 - 300 g kuyruk yag1
200 ml zeytinyag1 bulgur

v' 250 - 300 g ¢ok yagh v" 1 adet orta boy kuru v 1 tane kiiglikbag sarimsak
kiyma sogan

v' 1 yemek kagig1 domates ~ v' 1 yemek kagig1 biber v" 1 yemek kasig1 pul biber
salgasi salgasi

v 1 gay kag1g1 karabiber
Istege bagli tuz ile limon
suyu veya nar eksisi

Hazirlanist

Etli bir sekilde yapilmak istenirse tiim malzemeler ayni sekilde olmak sartiyla zeytinyag,

sadeyag ya da kuyruk yag1 yerine 250-300 gr kadar yagli kiyma kullanilir. Sarimsak ve sogan
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ince ince dogranir. Bulgur uygun bir kapta yarim bardak su ile islatilarak yumusamasi
saglanir. Bulgur, yag ya da kiyma, biber salgasi, domates ¢orbasi, karabiber, tuz ve pul biber
karistirithir. Su katmadan bir kapta 20-25 dakika kadar yogrulur. Yogurma islemi

tamamlandiktan sonra servis yapilir. Geleneksel olarak kasik kullanilarak yenir.
Gaziantep Simit Kebabt Antep Simit Kebabi

Gaziantep Simit Kebab1 Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 09.06.2020 tarihinde yaptigi
basvuru ile 19.04.2021°de Mahreg Isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Gaziantep Simit
Kebabi zih kiymasi ve simit ad1 verilen bulgurun ¢esitli baharatlarla tatlandirilmasiyla kdmiir

atesiyle mangalda pisirilir.

-

Resim 4. 27. Gaziantep Simit

Malzemeler

v" 10-30 g ince bulgur v’ 2-5 g kuru sarimsak v’ 5-10 g cam fistig1
(simit) v’ 2-5 g kimyon v’ 2-5 g toz kirmizibiber

v 150-210 g zirh koyun v' 2-5 g kuru nane (istege v' 2-5 g karabiber
kiyma bagli) v 2-5gtuz

Hazirlanst:

Bulgur bir yogurma kabma alinarak bir miktar 1lik suyla islatilarak 10-15 dakika
dinlendirilir. Sarimsaklar ince bir sekilde dogranir. Kiyma ve diger baharatlar bulgura
eklenerek yogrulur. 10-15 dakika siiren yogurma isleminden sonra elde edilen har¢ koseli
kiyma sisine dizilir. Mangal boyutlarinda sekillendirilerek hazirlanan sisler ayn1 yonde
siirekli ¢evrilerek mangal atesinde pisirilir. Pistikten sonra istege gore tirnakli pide, piyaz,

kozlenmis biber ve domatesle servis edilir (Tiirkpatent, 2021a).
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Gaziantep Antep Firik Pilavi

Gaziantep Firik pilavi Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 02.07.2020 yaptig1 basvuruyla
19.04.2021 tarihinde mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir. Gaziantep yoresine 6zgii,
en ¢ok taninan yemeklerden biri olan Gaziantep firik pilavinin yapiminda yine cografi
isaretli iiriinlerden olan Gaziantep Bulguru ve Gaziantep Firigi kullanilmaktadir. ilk
zamanlar sadece torensel yemeklerde kullanilan bu pilav zamanla yayginlasarak her evde

pisirilebilen bir mutfak lezzeti olmustur. Cografi sinirlardan 6tiirti iki farkli sekilde tretilir.

-
Resim 4. 28. Gaziantep Firik Pilavi
Malzemeler (4-6) kisilik

v' 2 Su Bardagi Gaziantep v' 1 Su Bardag1 Gaziantep v" Bir miktar tuz
Firigi Bulguru
v" 10-15 gr karabiber v 4 yemek kasigi v' 1 ¢ay bardag
sadeyag/tereyagi/zeytinyagi haslanmig nohut (istege
gore)

v' 1 adet kirmizibiber
(istege ve mevsimine

gore)
Hazirlanisi
Ug su bardag1 su, uygun bir tencereye alinir ve iizerine ayiklanmis, yikanmis firik eklenir.10-
15 dakika kadar kaynamasi saglanir. Bu islemin ardindan yikanan bulgur tencereye aktarilir.
Bulguru ekledikten sonra 2 su bardagi daha su sicak ve tuz eklenir. Istenildigi takdirde nohut
ve kirmizibiber eklenir. 15-20 dakika kadar siiren kisik ateste pisirme isleminin ardindan
yemek pilav kivamina gelir ve ocak kapatilir. Bir tavaya alinan yag eritilir ve pilavin iizerine

dokdiliir.10-15 dakika dinlendirildikten sonra lizerine karabiber dokiilerek servis yapilir.

2. Tarif

Malzemeler

v’ 2 subardagi Antep Firigil v 1 su bardagi pilavhik v" 300-400 g  kusbasi

su bardagi Antep Bulguru et/kiyma/tavuk  eti/hindi
eti
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v' 1 adet orta boy sogan sadeyag/tereyagi/zeytinya nohut (istege gore)

v" Tuz (miktar1 tercihe bagh &l v' 1 adet kirmizibiber (istege
_ v g . .

v 10-15 g karabiber 1 yemek kasigi domates ve mevsimine gore)

veya biber salcast

v 4 k  kagig
5 yeme asigt cay bardagi haslanmis

Hazirlanist

2 yemek kasig1 kadar yag ile et kavrulur. Kavrulan ete dnceden dogranan sogan eklenir.
Soganlar kavrulduktan sonra sal¢a, kirmizibiber ve nohut eklenir.4-5 bardak su eklenerek
yaklasik 45 dakika haslanir. Uzerine soyulup yikanan firik eklenir ve 10 dakika kadar
pisirilir. Ardindan yikanan bulgur ve tuz eklenerek 2 bardak kadar su ilavesi yapilir. Su
seviyesinin toplam malzemeleri iki parmak kadar gececek kadar olmasina dikkat edilir.20-
25 dakika kadar pisirilen yemek pilav kivamina gelince kapatilir ve iizerine eritilmis yag

gezdirilir. Karabiber eklenir. 10-15 dakika dinlendirildikten sonra sicak servis edilir.

Not:1. Tarifdeki gibi etsiz bir sekilde pisirilirse lizerine haslanmis et koyularak servis

edilebilir.

Oguzeli Kurutmaligi

Oguzeli Kurutmaligi 02.05.2017 tarithinde Oguzeli Belediyesi’nin yaptigi basvuruyla
08.04.2021 ‘de Mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir. Oguzeli Kurutmaligi Oguzeli ve
cevresinde yetisen dolmalik kabak, patlican ve biberlerin kurutulmasiyla elde edilen
irlinlerdir. Bolgenin sahip oldugu cografi oOzellikler ve iklimin kurutma siirecinde
destekleyici bir etken oldugu i¢in bu kurutmaliklarin liretilmesinde oldukca 6nemlidir. Bolge
halkinin da 6nemli bir ge¢im kaynagi olan kurutmalik, Oguzeli’nin Tiirkiye nin kurutmalik
deposu olarak anilmasina neden olmustur. Kurutmalik i¢in kullanilan patlicanlar oval bigimli
parlak renkli ve acik tarla yetistiriciligine uygun patlicanlardir. Ayri bu patlicanlar beyaz etli
ve ¢ekirdeksizdir. Kurutmalik da kullanilan kabaklarsa iki gesittir. ilki daha sik kullanilan
dolmalik kabak digeri ise acur adi verilen bir kabak ¢esididir. Kabaklar elips sekline benzer
sar1 yesil aras1 bir renge sahiptir. Kurutmada kullanilan diger bir sebze olan dolmalik biberler
yuvarlak uclar1 hafif sivri biberlerdir. Kirmizidan yesile donen renkte olup ince ya da kalin
etli olabilir. Kurutmada kullanilacak sebzeler bolgede Mart ayinin sonuna dogru ekilir.
Kabaklar Mayis ayinda biber ve patlicanlar ise Temmuz ayinda hasat edilir. Hasat edilen
iiriinler kurutma igin hazirlanirken yikanir ve igleri oyulur. Icleri ve dislar iyotlu tuzla

ovalanarak tuzlanir. igleri oyulan patlicanlar ‘giyik ’adi verilen kalin ve uzun bir igne
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yardimziyla u¢ kisimlaria yakin bir yerden dolma ipine dizilir. Daha sonra genis i¢i su dolu
bir kaba alinan patlicanlar suya batirilip ¢ikarilarak temizlenir. Oyulma esnasinda kalan
tortular bu esnada suya karisir. Bu igslemin ardindan ‘dolma ¢atis1’ ad1 verilen 6zel bir asma

iskelesine patlican dizili ipler gergin bir sekilde asilir.

Kabaklarin kurutmaya hazirlanirken igleri oyulur ve kabuklar1 soyulur. Ardindan i¢i ve dist
iyotlu tuz yardimiyla tuzlanir. Kurutmaliklarda kullanilan tuzlamanin amaci kurumanin daha
sagliklt ve uzun Omirlii olmasmi saglar. Tuzlamanin ardindan masaya dikey olarak

sabitlenen 15-20 cm lik gubuklar iizerine kabaklar yerlestirilir ve kurumaya birakilir.

Dolmalik biberler patlican ve kabaklar gibi temizlendikten sonra patlicanlar gibi pamuk

ipliklere giryik yardimiyla gecirilerek kurutma iskeletine gergin bir sekilde baglanir.

Kurutulacak sebzeler gilinesten yanmamasi i¢in kurumaya birakildiklar: iskeletlerin {izerine
agac¢ dallartyla golgelendirme yapilir. Patlican ve kabaklar bu sartlar altinda yaklagik ii¢
giinde biberlerse yaklasik on glinde kurur. Sebzeler kuruduktan sonra toplanarak baglandigi

iple beraber seffaf ambalaj iginde asili bir sekilde satilir (Tiirkpatent, 2021a).

¥

LY

Resim 4. 29. Oguzeli Kurutmalik

Gaziantep Antep Firikli Acur Dolmast

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 26.06.2020 tarihinde
yaptig1 basvuruyla 26.03.2021 tarihinde mahre¢ isaretli irlin olarak tescillenmistir.
Gaziantep yoresel mutfak teknikleriyle hazirlanan Gaziantep/Antep Firikli Acur Dolmasinin

sahip oldugu cografi sinirla iin bagi bulunmaktadir (Tiirkpatent, 2021a).

”

g

Resim 4. 30. Gaziantep Firikli Acur Dolmas1
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Malzemeler (4-6 kisilik)

v' 30 adet orta ve kiigiik boy v 1 su bardagi pilavlik v 300-400 g yagli kiyma
acur bulgur

v" 1,5 su bardag1 Antep v' 1-2 adet orta boy sogan v" 1 adet olgun domates
Firigi

v" 1 yemek kasig1 biber v’ 1 yemek kasig1 domates ~ v' 1 yemek kasig1 pul biber
salcasi salcasi

v' 8-10 dis sarimsak v' 1 adet limonun suyu veya v 1 tath kasig1 karabiber

1 yemek kasig1 sivi

sumak eksisi veya 1

fincan koruk eksisi
v" 1 ¢ay bardagi su v Tuz

Hazirlanst.

Acurlar yikandiktan sonra uclar kesilir. I¢leri oyulur. Cikarilan iglerin tadina bakilarak
acurlarin ac1 olup olmadigina karar verilir. Ac1 olan acurlar dolmada kullanilmaz. Karabiber
ve tuz karistirilarak elde edilen karigimla acurlarin igleri kaplanir. Bagka bir kapta biber ve
domates salcasi, ince kiyilmis sogan ve sarimsak, pul biber, kabugu soyulmus, rendelenmis
ya da ince kiyllmis domates, kiyma bir ¢ay bardag su ile karistirilir. Uzerine tuz, bulgur,
karabiber ve firik eklenerek karistirilir. Hazirlanan karisim acurlarii yarisindan fazlasim
kaplayacak sekilde doldurulur. Daha 6nce uglari kesilen acurlarin iist kismi1 doldurulduktan
sonra kalin dilimli domateslerle kapatilir. Tencereye yerlestirilmeden once istenirse tencere
dibi asma yaprag: ile kaplanabilir. Bu islemden sonra dikey ya da yatay sekilde tencere
yerlestirilen dolmalarin iizerini iki parmak gececek kadar sicak su ilave edilir. Bir miktar tuz
eklendikten sonra dolmanin {izerine dolma tas1 denilen yoresel bir aparat ya da agir bir tabak
yerlestirilir. Dolmalar kapag kapatilan tencerede dnce yliksek ateste sonra kisik ateste bir
saat kadar pisirilir. Ocag1 kapatmadan once bir yemek kasig1 sivi sumak eksisi, bir fincan
koruk eksisi ya dal limon suyu eklenir.5 dakika dinlenmeye alinan dolmalar siiziilerek servis

edilir (Turkpatent, 2021a).
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Gaziantep Kiisleme Kebabi Antep Kiisleme Kebabi

Gaziantep Kiisleme Kebabi Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 09.06.2020 tarihinde
yaptig1 basvuruyla 09.02.2021°de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir. Gaziantep
Kiisleme Kebabi kuzu kiisleme etinin zeytinyagi ve tuzla harmanlanarak hazirlanan ve
mangalda pisirilen geleneksel bir kebap tiiriidiir. Kuzu bonfile olarak da adlandirilan
kiisleme 0zel bir ettir. Bir kuzudan yaklasik iki parmak kalinliginda ve iki parca halinde
kesilen bir ettir. Genel olarak 17-18 c¢cm uzunlugunda ve 150-200 gr agirliginda olur.
Kiisleme kuzu bel kemiginin iki tarafindan ¢ikarilmaktadir. Sinirsiz ve yagsiz bir et oldugu
icin oldukea lezzetli ve yumusaktir. Dogas1 geregi 6zel bir yumusakligi ve lezzeti olan

kiisleme bagka baharat ve tatlandiricilara ihtiya¢c duymadigi i¢in sadece tuz ve zeytinyagiyla

karigtirilir.

Resim 4. 31. Gaziantep Kiisleme Kebabi1

Malzemeler
v 150-200 gr Kuzu v’ 15-20 gr v 2-5grtuz
kiisleme Zeytinyagi

Kiisleme iri pargalar halinde kesilerek zeytinyag1 ve tuz yardimiyla marine edilir. Marine
edildikten sonra koseli sislere dizilen kiisleme etleri pismeye hazirdir. Pisme asamasinda
odun komiirii kullanilan mangal hazirlanir. K&miiriin alevlenmeden koz haline gelmesi
saglanir. Mangal iizerinde yakmadan pisirilir. Kiisleme Kebab1 maydanoz piyazi, ince pide,

kozlenmis domates ve biber esliginde servis edilir.3.1.4.19. Gaziantep Tirnakli Pidesi

Gaziantep Tirnakli pidesi Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 25.01.2017 tarihinde yaptig
bagvuruyla 31.10.2017°de mahreg isaretli liriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a).
Gegmis zamanlardan beri Gaziantep yoresinde yapilan pide yaklasik 39 cm boyunda, 20 cm
eninde ve 1 cm kalinliginda tiretilir. Hamurken yapilan tirnaklama islemi nedeniyle tizerinde
belirgin bir tirnak araliklar1 bulunur (Gokirmakli,2017). Gaziantep’te sadece mahalle
firmlarinda pide ustalari tarafindan iiretilen bu oval ekmekler taze ve sicak bir sekilde

tilketilir. Gaziantep pidesi kozlenmis patlican, biber, kebap ve patlican kebab1 gibi
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yemeklere diiriim yapilmak igin eslik eder. Kiiciik aile isletmeleri tarafindan yapilan tas
firinlarda ticte iki oraninda Gaziantep tirnakli pidesi tretilir. Tas firmlar kullanilan odun
atesinin 1s1s11 korumak amaciyla kiire seklinde tasarlanmis 6zel firinlardir. Pide atesle direk
temas etmez. Kenarda yanan ates pidenin bulundugu tasi 1sitir ve pidenin altinin pismesi
saglanir. Yarim kiireyi andiran ocak da pidenin {ist kismini 1sitir ve pigmesini saglar
(Pekmez, 2017). Pide yapiminda tam bugday unu ya da ekmeklik bugday unu kullanilir. Un,
tuz, maya, su birlikte yogrularak civik bir hamur elde edilir. Hamur yogurulduktan sonra
dinlenmeye alinir. Bu dinlenme siiresi yaklagik 30 dakika olmasina ragmen mevsimsel
olarak degisebilir (Suna ve Uguk, 2018). Kis doneminde hamur biraz daha fazla bekletilen
hamur yaz aylarinda daha az bekletilir. Bu siire maya miktar1 ve hava 1sisina gére hamur
ustasi tarafindan belirlenir. Yogurma islemi 6zel makinelerde yapilirken diger biitiin siiregler
elde yapilir. Hamur yogurulduktan sonra istenilen gramajda yumaklar yapilir. Yumak sekli
verilen hamurlar 5-10 dakika ikinci bir dinlenmeye almir. Ikinci dinlenmesini tamamlayan
hamurlar merdane yardimiyla acilir. A¢ilan hamur iizerine baska bir kapta hazirlanan un ve
su karigimi ince bir sekilde siiriiliir. Daha sonra tirnaklama islemiyle pideye son hali verilir.
Tas firinlarda 3-4 dakikada pisirilen pideler sonrasinda kurumalarin1 6nlemek amaciyla

tizerine bez ortiilerek satiga hazirlanir (Tiirkpatent, 20213).
Gaziantep Malhitali Koftesi Gaziantep Mercimekli Koftesi

Gaziantep mercimekli koftesi. Gaziantep Bilyliksehir Belediyesi’nin 09.06.2020 tarihinde
yaptigi basvuru sonucunda 09.02.2021 ‘de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir
(Turkpatent, 2021a). Gaziantep mercimekli koftesi geleneksel Gaziantep mutfaginin en
onemli yiyeceklerden biridir. Kirmiz1 mercimek ve yorede simit ad1 verilen ince bulgurla
yapilan bu kofte yorede oldukea sik tiiketilir. Mahlitali kdfte ismini almasinin nedeni yorede
kirmizi mercimegin ‘malhita’ diye anilmasindan alir. Diger mercimek koftelerinden farkli

olarak yapiminda mevsimine gore taze ya da kuru tarhun kullanilir (Yusufoglu,2019).

Resim 4. 32. Gaziantep Malhital1 Koftesi



Malzemeler

v' 300-400 gr kirmizi
mercimek
v" 50-80 gr maydanoz

v' 50-150 gr taze
sarimsak(istege bagl)

v’ 18-30 gr Kirmizi toz
biber

v’ 3-5 gr kimyon (Istege

v" 300-400 gr kuru
sarimsak

v’ 5-10 gr taze ya da kuru
tarhun

v 30-50 gr biber salgasi

v' 130-180 gr zeytinyagi

v

v' 140-180 gr kuru sogan

v' 80-150 gr taze sogan

v' 18-30 gr Domates
salcasi

v 5-10 gr tuz

v
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bagli)

Kirmizi mercimek iyice yikandiktan sonra bir tencereye alimir. Ustiinii gegecek kadar su
koyularak kaynamasi saglanir. Kaynadikg¢a kopiigii alinir ve ocak kisilarak pisirilir. Kirmizi
mercimek pistiginde koyu bir ¢orba kivaminda olmasi beklenir. Bu islem yapilirken bir
yandan kuru sarimsak ve kuru sogan ince ince dogranir ve yagda kavurulur. Bir ka¢ dakika
sonra igerisine toz biber eklenip karistirilir. Bir kismi ayrilarak kofteye eklenir. Taze sogan,
maydanoz, taze sarimsak ve tarhun ayr1 bir yerde ince ince dogranir. Pisirilen kirmizi
mercimegin i¢ine domates salgasi, bulgur, biber salgast ve tuz eklenerek agzi kapatilir.
Bulgurun sigsmesi beklenir(Ak¢adzoglu,2019). Kirmizi mercimek ve bulgur karisimi biraz
soguduktan sonra yogurulur. icerisine ince dogranmis kuru sarimsak ve sogan eklenip bir
slire yogurulur. Sonrasinda taze sarimsak, taze sogan, maydanoz ve taze tarhun ve kavrulmus
sogan —yag karisimi eklenir. Bu malzemeler yogurularak hamur kivaminda bir karisim elde
edilir. Yogurma asamasindan sonra ydresel tekniklerle elle sikilarak sekillendirilir. Iki-iig
ceviz biiyiikliigiinde, iki el yardimiyla sikilmis kofteler elde edilir. Tabaga aktarilan kofteler
genellikle turp, tursu, tere ile ikram edilir (Gozgeg,2019).

Gaziantep Oz Corba Antep Oz Corba

Gaziantep 0z corba Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 29.06.2020 tarihinde yaptig
bagvuru sonucunda 09.02.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a). Gaziantep Oz corba yorede sevilerek tiiketilen asurelik bugday, et suyu siizme
yogurt, badem ve fistikla hazirlanan bir ¢orba ¢esididir. Davetlerde ve torensel yemeklerde
sunulan bu ¢orba her mevsim tiiketilebilir. Igeriginde kullanilan ddvme (Asurelik bugday)

slizgegten gegirilerek ezilir (Tirkpatent, 2021a).
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Resim 4. 33. Gaziantep Oz Corba

Malzemeler

v/ 100-150 gr dovme v' 1 yumurta v’ 15-20 gr badem

v’ 1-1.5 litre kemikli et suyu v 40-60 sadeyag ya da v' Targn (istege bagli)
ya da tavuk suyu tereyagi

v’ 480-500 gr stizme yogurt v 20-40 gr Antep fistig1 igi

Hazirlanist

Doévme bir gece 6ncede bir miktar suya katilarak bekletilir. Ertesi giin siiziiliir ve tencereye
alinir.5-6 bardak suyla haglanmaya baglanir. Bu sirada olusan kopiikler kevgir yardimiyla
almir. Dévme biraz pisince tuz eklenir. Sonrasinda dévme suyunu ¢ekinceye kadar orta
ateste pisirilir. Pigsen bugday ezilir ve siizgegten gegirilir. Bu islemden gegen bugdaya
bugday 6zii ad1 verilir. Bugday 6zii bir tencereye koyularak et suyu ile devamli karistirilarak
kaynamasi saglanir (Y1ldirim,2018). Baska bir kapta yogurt, zeytinyagi ve yumurta iyice
cirpilir. Bu karigim bugday 6ziine yavas yavas eklenir. Stirekli karistirilarak ¢orba kabarana
kadar pisirilir. Bu arada badem ve Antep fistig1 5 dakika haslanir ve sogumaya birakilir. Dis
kabuklar1 soyulup bir tavaya alinan yagda kavrulur. Corbaya eklenir ve servis yapilir (Aktiirk

ve Cekal, 2019).
Gaziantep Nohut Diiriimii Antep Nohut Diiriimii

Gaziantep Nohut Diiriimii Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’nin 09.03.2020 tarihinde yaptig
basvurucu sonucu 17.12.2020°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Gaziantep
nohut diiriimii ge¢misi 19. Yiizyila kadar uzanan nohudun haslanip ¢esitli baharatlarla ve
garnitiirlerle zenginlestirilerek sunulmasiyla olusur. Gaziantep tirnakli pidesine sarilarak
yenilen Gaziantep nohut diirlimii genelde sabah kahvaltilarinda ya da 6gle yemeklerinde
tiikketilen onemli bir lezzettir. Iri taneli, acik sar1 renkte olan ‘kogbasi’ adi1 verilen nohut
tiriiyle yapilir. Gaziantep sehrinin 6nemli bir sokak lezzeti olan nohut diirlimiine bir¢ok
yemek kitabinda ve gezi rehberlerinde rastlanir. Gaziantep Nohut diirimi yapilirken

kullanilacak nohutlar bir gece 6nce suda bekletilmeye bagslar. Ertesi glin bu su yenilenir ve
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ilikli kemik de eklenerek biiyiik kazanlarda haslanir. Bu sirada su {izerinde olusan kopiikler
almir. Nohutlar yumusadiktan sonra iizerine sivi yag eklenir ve istenilen baharatlarla
karistirilir. Tuz, karabiber, kirmizibiber gibi tatlandiricilar kullanildiktan sonra 200-300
gram karisim Gaziantep tirnakli pidesi arasina sarilarak istege gore patates, patlican

kizartmasi, maydanoz, sogan eklenir (Tiirkpatent, 2021a). Ayran esliginde servis edilir.

Resim 4. 34. Gaziantep Nohut Diiriimi

Antep Menengic Kahvesi  Gaziantep Menengi¢c Kahvesi Antep Melengi¢c Kahvesi
Gaziantep Melengi¢c Kahvesi

Gaziantep menengi¢ kahvesi Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 17.08.2017 tarihinde
yaptig1 bagvuruyla 16.12.2020 tarihinde mense isaretli {iriin olarak tescillenmistir
(Turkpatent, 2021a). Menengic (pistacia terebinthus) Tiirkiye ‘de Giineydogu Anadolu
Bolgesi ve Akdeniz Bolgesi’nde yetisen sakiz agacigiller familyasina ait bir bitkidir
(Hayoglu, Izol, Giimiis, Géncii ve Cevik, 2010). Taslik ve kuru arazilerde kendiliginden
yetisen bu bitki, Antepfistiginin agilanmamis halidir (Yilmaz, 2012). Menengi¢ bitkisinin
meyveleri toplandiktan sonra kurutulur ve koyu bir renk alincaya kadar kavrulur. Sonrasinda
ogiitilerek kahveye doniistiiriiliir. Yag, lif ve protein agisindan ¢ok zengin bir kahve olan
menengic kahvesi Tiirk kahvesine oranla i¢imi daha yumusak bir kahvedir (Sormaz, 2019).
Istege bagl olarak siit ya da su ile yapilir. Giiglii odunsu bir aromas1 oldugu igin bu tad

yumusatmak i¢in siit kullanilir. Sekerli ya da sekersiz igilir.

Resim 4. 35. Gaziantep Menengi¢ Kahvesi

Saglik agisindan oldukg¢a faydali oldugu diisiiniilse de bunun i¢in bilimsel bir arastirma

yoktur. Yore halki tarafindan akciger iltihabi, oksiiriik, nefes darligi gibi hastaliklara iyi
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geldigine inanilir. Ozel bir tad1 ve aromasi olan menengic kahvesi kafein icermez (Yildiz,

2019)
Menengi¢ Kahvesi Hazirlanisi

Menengic kahvesi siit veya suyla olmak iizere iki sekilde yapilir. Ikisinin de pisirim sekli
hemen hemen aynidir. Her ikisi de ¢ok diisiik 1sida kahveye 6zel cezvelerde hazirlanir. Her
fincan i¢in bir tatl kasig1 kadar menengic kahvesi koyulur ve iizerine su ya da siit ilave edilir.
Kaynama siiresi ¢ok kisa oldugundan tagsmamasi i¢in gozlemlenir. Tiirk kahvesinde fincan
tizerinde kopiik olmasi beklenirken menengic kahvesinde kopiik olmaz. Geleneksel bakir

kahve fincanlarinda servis edilir (Tiirkpatent, 2021a).
Gaziantep Kuymag Antep Kuymag

Gaziantep Kuymag 07.07.2020 tarihinde Gaziantep’i Gelistirme Vakfi tarafindan yapilan
basvuru sonucunda 07.12.2020 mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a). Gaziantep Kuymagi seker, un, tereyagi ya da sadeyagdan olusan yoresel bir lezzettir.
Eski zamanlarda yorede yeni dogum yapmis lohusa kadinlar i¢in hazirlanan bu tatli zamanla

yayginlasip ticari deger kazanmistir (Armutcu, Giritlioglu ve Diizgiin, 2016).

!

Resim 4. 36. Gaziantep Kuymagi

Malzemeler

v’ 2 yemek kasigi v’ 4-5 bardak su s1v1 pekmez
sadeyag veya tereyagi v" 1 su bardagi seker ya v Ceviz,

v toz targin da yarim su bardagi v' Antep fistig1

Kullanilacak yagin yaris1 ve un bir tencereye konulur. Un kisik ateste topaklanmamasi i¢in
siirekli karistirilarak kavrulur. Kavrulduktan sonra sogumasi igin bekletilir. Bu sirada bagka
bir kapta su, seker ya da pekmez karistirilir ve sekerin erimesi saglanir (Yilmaz, 2013).
Sogutulan unun iizerine hazirlanan bu su yavas yavas eklenir. Piiriizsiiz bir kivam elde
edinceye kadar karistirilir. Bu karisim hazir olduktan sonra tekrar ocaga alinarak kisik ateste

karigtirilarak pisirilmeye devam edilir. Un kokusu gidip boza kivaminda koyulagincaya
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kadar bu islem devam eder. Gaziantep kuymag pistikten sonra sicak sicak servis kaplarina
almir. Kalan yag eritilir ve iizerine dokiiliir. Uzerine istege bagli olarak tarcin, Antep Fistigi,

ceviz karabiber serpilir (Tiirkpatent, 2021a).
Oguzeli Nar Eksisi

Oguzeli Nar eksisi, Oguzeli Belediyesi’nin 14.11.2017 tarihinde yaptig1 bagvuru sonucunda
03.12.2020 mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a). Oguzeli Nar
eksisi, Gaziantep Oguzeli Nar1 kullanilarak yapilan igeriginde higbir katki maddesi ve
tatlandiric1 kullanilmadan tamamen el yapimi olan bir iirlindiir. Mevsiminde hasat edilen
narlar tepelerindeki ¢canaklardan i¢e dogru kesilir. Ardindan yan ¢evresinden asagiya dogru
cizilerek kesilir. Tipki bir ¢igek gibi ezmeden ve dagitmadan disa dogru elle agilir. Disar
dogru agilan narlarin kabuklarina tahta tokmakla hafif hafif vurulur. Bu yolla kabugundan
ayrilan nar taneleri biiyiik legenlerde biriktirilir (Muslu, 2016). Ayiklanan nar taneleri hig
bekletilmeden 50 kg lik cuvallara koyulur. Her cuvalda 15-20 kg nar tanesi olur. Nar {iretimi
icin 0zel hazirlanmis ezme tekneleri ya da ezme havuzlarina alinan nar ¢uvallar1 temiz
cizmeler giyen iireticiler tarafindan ayakla ezilir (Sariipek ve Cevik, 2020). Cekirdeklerin
yapilacak nar eksisinin tadin1 bozacagi diisliniildigii i¢in ezme islemine gekirdeklerin nar
suyuna karigmamasina dikkat edilir. Siizdiiriilen nar suyu ¢ukur ve genis bakir kazanlara
koyularak yliksek derecede odun atesi yardimiyla 3-5 saat kaynatarak pisirilir. Bu agamada
koyu bir kivam alan nar eksisi sogutulmak i¢in baska kazanlara alinir ve {izerine temiz bezler
koyularak sogumaya birakilir (Dogancili, 2020). Soguma gerceklestikten sonra siselere
alman nar eksisi agz1 kapatilarak kuru ve giinesten uzak ortamlarda saklanir (Tirkpatent,

2021a).

Resim 4. 37. Oguzeli Nar Eksisi
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Gaziantep Siitlii Zerdesi Gaziantep Astarl Siitlaci

Gaziantep siitlii zerdesi, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi’'nin 09.03.2020 tarihinde yaptigi
basvuru sonucu 26.11.2020°de mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir. Gaziantep Astarli
Siitlact olarak da bilinen Gaziantep siitlii zerdesi zerde ve siitlacin birlikte hazirlanip
sunulmasiyla olusur (Tiirkpatent, 2021a). Siitlacin tizerine zerde eklenerek iki renkli bir tath
olusmast nedeniyle ‘astarli’ tanimi kullanilir. Gaziantep’e 6zel liretim tekniginde zerdenin

renklendirilmesinde kurutulmus aspir kullanilir ve siitlaca seker eklenmez (Arikan, 2018).

Malzemeler (Siitlag igin)

v 1 litre siit v' 40-60 gr piring v’ 2-3 gr hasbir
v 50-70 gr Giil suyu v' 250-300 gr seker
v’ (Zerde igin) v 1 litre su

Piring lizerine kapatacak kadar su ile haslanir. Haslanana piringler baska bir tarafta
kaynatilan kaynatilan siitiin igine eklenir. Istege gore giil suyu ilave edilir. Bu karisim bir
stire kaynatildiktan sonra kaselere boliinerek sogumasi beklenir. Zerde igin yikanmisg piring
haglanir. Piringler pistikten sonra seker eklenir. Biraz daha kaynatildiktan sonra 1lik sudan
gecmis, siiziilmiis olarak hasbir eklenir. Sonrasinda ocaktan alinarak sogumus siitlacin

tizerine dokiiliir (Kiratl1,2019).
Nizip Patlicam

Gaziantep Nizip patlicam1 Nizip Ticaret Odasi’min 17.11.2017 tarihinde yaptig1 basvuru
sonucu 20.11.2020°de mense isaretli {irlin olarak tescillenmistir (Tirkpatent, 2021a).Nizip
patlican1 6nceki sezonda hasat edilen bitkilerden tohumluk olanlarin ayirilmastyla iiretilerek
yoresel bir iiriin haline gelmistir. Bu yolla iiretilen patlicanlar 15-20 cm boyunda ve 8-10 cm
eninde olur. Sap kisimlar1 dikenlidir ve lizerinde uzunlamasina paralel bir sekilde beyaz, mor
ve yesile benzer renkler bulunur. Meyvelerin etleri yumusak ve beyaz olmakla birlikte
¢ekirdeklenme oran1 azdir. Son hasat ve ilk hasat arasinda lezzet farki bulunmamasi oldukga

onemlidir. Fide olarak kullanilan bitkide antosiyan renklenmesi belirgin olup dallar ve gévde
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orta derecede tiiylii bir yapiya sahiptir (Cakma, 2012). Hasattan sonra diger yil kullanilmak
iizere tohumlar Kasim ayinda toplanir. Kavun rengine doniinceye kadar kurutulan tohumlar
cimlenme donemine kadar plastik kaplarda saklanir. Cimlendirme iki ayr1 yontemle yapilir.
Plastik kaplarda ya da sobayla yapilir. Plastik kaplarda Mart aymnda cimlendirilmeye
baslanan tohumlar 15-30 giin siireyle ¢imlendirilir (Pektas, 2018). Cimlendirme sobayla
yapilacaksa algak tiineller altina soba kurulur ve 1sitilan bu ¢imlendirme tiinellerinde Ocak
ay1 sonunda ve Subat ay1 basinda ekim yapilarak ¢imlendirme saglanir. Ekim yapildiktan
sonra tohumlar 4-5 yaprakli fide haline gelinceye kadar fideliklerde bakim yapilir. Patlicanin
yetistigi kumlu-tinl toprak yapist direncli ve toprak sicakligi yiiksek bir yapidadir (Giirkan,
2019). Bu yiizden patlicanlarin bitki ve meyve gelisiminin erken olmasini saglar. Patlicanin
yetistirildigi toprak sonbahar mevsiminde 25-30 cm derinliginde ilk siirlim olarak siiriiliir.
Sonrasinda dekar bagina 4-5 ton yanik ¢iftlik gilibresi topraga karistirilir ve tekrar siiriiliir.
Mart sonunda ve Nisan basinda fide dikimi Oncesi dikim yastiklar1 yapilarak topragin
hazirligt tamamlanir. Fidelikte gelisimini tamamlayan fideler 100 cm araliklarla dikilir
(Saban, 2018). Bitkiler 6-8 yaprakli hale geldiginde ilk capa islemi yapilir. Sulama ise salma
sularla haftada bir diizenli bir sekilde yapilir. ilk hasat Haziran aymin basinda baslar. Tklim
ve meyve biiyiikliigline gore 4 giin arayla hasat yapilir (Dogancili, 2020).

Resim 4. 39. Nizip Patlicani
Gaziantep Sarimsak Asi

Gaziantep Sarimmsak Asi, Gaziantep Kuliibii Dernegi’nin 15.05.2017 tarihinde yaptig
basvuru sonucunda 15.11.2020°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a). Gegmisi 20 yiizyilin baslarina kadar uzanan Gaziantep sarimsak as1 Gaziantep
mutfagmi zenginlestiren etli bir yemektir. Uretiminde tamamen ydresel malzemelerin
kullanildig1 Gaziantep sarimsak as1 bolgede ‘samsak as1’ ya da ‘Samirsak As1’ olarak da
isimlendirilir (Aliye, 2018). En o6nemli 6zelligi ise iceriginde kullanilan sarimsaktir.
Uretiminde kullanilan sarimsagin dislerinin aromasinin az keskin olmasi ve sulu olmasi

gerekir. Bunun yani sira sarimsagin orta kisminin odunlagsmamis olmasi dnemlidir. Bu
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yiizden sarimsak as1 yilda sadece 3-5 hafta i¢inde pisirilebilir (Akbaba, 2016).

Resim 4. 40. Gaziantep Sarimsak Asi

Malzemeler
v’ 2.5 kg taze sarimsak v' 3 su bardagi siizme v" 1 yemek kasig1 aspir
v 500 gr kemikli parca yogurt cicegi
koyun eti v 1 tath kasig1 v 1 gay kasig1
v" 1 su bardagi nohut zeytinyagi karabiber, tuz

Gaziantep Sarimsak Agsi yapilirken bolgede yetisen kokusu ve tadi ¢ok keskin olmayan
sarimsaklar kullanilmaktadir. Koyun etinin iizerine 6-7 su bardag: su eklenerek kaynatilir.
Bu esnada olusan kopiikler alinir. Bir gece dnceden suda bekletilen nohut yeterli tuz ilave
edilerek etle birlikte pisirilir. Sarimsaklarin kabuklart soyulur (Erkol, 2015). Baska bir kapta
soguk suyun iginde bekletilerek aci tadindan armmmasi beklenir. Bu islemden sonra
sarimsaklar pisen et ve nohut karisimina eklenir. Bir yandan siizme yogurt bir kaba alinarak
icine yumurta kirilir ve zeytinyagi eklenir. Bu karisim siirekli karistirilarak yogurt
kaynayincaya kadar pisirilir (Ozkul, 2018). Bu esnada et suyundan biraz alinarak azar azar
yogurda eklenir. Bu islemde yogurt biraz seyreltilmis olur. Sonrasinda etin pistigi tencereye
aktarilan yogurt karigimi biraz daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Sadeyag kizdirilarak

yemegin iizerine dokiiliir. Haspir ve karabiber eklenerek servis edilir (Tiirkpatent, 2021a).
Gaziantep Sarimsak Kebabi

Gaziantep Sarimsak kebabi Gaziantep Kuliibii Dernegi’nin 15.05.2017 tarihinde yaptigi
basvuru sonucunda 15.11.2020°de mahre¢ isaretli {iriin olarak tescillendi (Tiirkpatent,
2021a). Tarihsel yolculugu 20. Yiizyil baglarina kadar uzanan Sarimsak kebabi yorede
‘samsak kebab1’ ve ‘sarimsak kebabi’ olarak da adlandirilir. Sarimsak asinda kullanilan
sarimsaklarla ayn1 6zellikteki sarimsaklardan tiretilir. Sarimsak kokusu ¢ok keskin olmayan

disleri sulu yapida olan bu sarimsaklar yemegin en 6nemli igeriklerindendir (Armutlu, 2016).

Malzemeler
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v’ 3 kg bas sarimsak v/ 10-15 gr tuz v 1.5 kg koyun eti kiymasi

Sarimsak baglarinda bulunan piiskiil ¢cok derin olmamak sartiyla kesilir. Saplar1 ve piiskiilleri
kesilen sarimsaklar bas kismindan sapina dogru ikiye dogranir. Et zirhta ¢ekilerek kiymaya
donistiiriiliir ve tuzlanir (Sabbag, 2015). Biraz yogurulduktan sonra ceviz biyiikliigiinde
parcalara ayrilir. Kesilen sarimsaklar yan taraflarindan sise gegirilir ve bu yapilirken kesilen
boliimlerin kars1 karsiya gelmesi gerekir. Once bir sarimsak sonra et seklinde sirayla sise
yerlestirilir. Her tarafi gevrilerek mangal atesinde pisirilir (Oguz, 2020). iki tarafinda
kesilmis sarimsak olan etler pisirme sirasinda sarimsaklara yapisir. Bu esnada derin bir kaba
bir parmak eninde su koyulur. Pigsen kebaplar sisten c¢ekilerek bu kabin icerisine koyulur.20-
25 dakika dinlendirilir. Bu sirada sarimsaklar biraz yumusar ve kebap suyu kivamli bir hale
gelir. Ayr1 bir aroma vermek istenirse demleme yapilan suya biraz limon suyu katilabilir ya

da sadeyag eklenebilir (Tiirkpatent, 2021a).

Resim 4. 41. Gaziantep Sarimsak Kebabi

Antep Urmu Dut Surubu Gaziantep Urmu Dut Surubu

Gaziantep Ticaret Borsast (GTB)’nin 01.10.2018 tarithinde yaptig1 basvuru sonucunda
Gaziantep Urmu Dut Surubu mense isaretli iiriin olarak 28.09.2020°de tescillendi
(Tirkpatent, 2021a). Eksi dut da denilen siyah Urmu Dut olgunlagsma evresine geldiginde
bile ¢ok fazla tatlanmayan, ¢ok gii¢lii boyar maddeye sahip, eksimtirak tadiyla 6zel bir dut
cesididir (Erdogan,2005). Yorede sagliga bircok faydasi oldugu diisiinen Urmu Dut meyve
suyu yapmak i¢in oldukga elverisli bir meyvedir. Meyve suyu olarak tiiketilmesinin yani sira
cay1, pekmezi, dondurmasi da yapilan nefis bir dut ¢esididir. Gaziantep Urmu Dut Surubu
Osmanli’dan gliniimiize Ramazan aksamlarinda mideyi rahatlatmak ya da sicak yaz
giinlerinde serinlemek icin tiiketilen geleneksel bir lezzettir. Osmanli Déneminde saray
mutfaginda daglardan getirilen karla sogutuldugu rivayet edilen bu serbet farkli bir lezzet ve

aromaya sahiptir (Tiirkpatent, 2021a).
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Mevsiminde 'Urmu Dut' denilen eksi karadut ile yapilir. Dut yikanir, tencerede aralara esit
miktarda seker konularak bir gece boyunca sulanmaya birakilir. Suyunu iyice salinca birkag
tasim kaynatilir, bir limonun suyu eklenip atesten alinir. Soguyunca tiilbentle siiziiliir ve
kavanozlara veya sislere alinir. Agizlan tiilbentle Ortiilerek birkag¢ giin giinese gekmeye
birakilir (Sar, 2014).

Malzemeler

v Yarim kg taze eksi v Istenirse: Bir adet cubuk  v* Bir bucuk litre su
karadut targin, tli¢ — dort adet v' Buz kiipleri

v' Bir su bardagi toz seker karanfil

Karadutlar ayiklanir ve slizge¢ yardimiyla ezmeden yikanir. Bir siire siiziildiikten sonra
uygun bir tencere koyulur ve su ilave edilir. Bu siiregte Cubuk targin da eklenerek kaynatilir.
Tencerenin agzi kapatilir ve dutlar rengini vermeye ve porsiimeye baslayincaya kadar orta
ateste pisirilir. Sonrasinda toz seker eklenir. Bir yandan karistirilir ve sekerin erimesi
saglanir. Ocagin alt1 kisilarak 7-8 dakika daha pisirilir. Ocaktan alindiktan sonra serbet
ilimasi i¢in biraz bekletilir. Biraz soguyan serbet ince siizgec ya da tiilbentten gecirilerek
siiziiliir. Kavanoz, sise ya da siirahilere koyulur ve buzdolabinda saklanir. Istenirse buz

kiipleri eklenerek servis yapilir (Sarioglan,2016).
Araban Sarimsag

Araban Sarimsagr 11.03.2019 tarihinde Araban Kaymakamligi’nin yaptigi bagvuru
sonucunda 01.09.2020°de mense isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a).
Araban Sarimsagi Allium Sativum L. tiiriine ait iri, beyaz kabuklu, i¢ et rengi krem rengi
olan bir sarimsaktir. Bas kisminin kabugunda ve dislerinde antresiyon seritleri bulunur. Her
bir bagta ortalama 10-15 dise sahip olan Araban Sarimsagi erkenci bir sarimsaktir. Dislerin
ortalama agirlig1 6-7 gr.dir. Her sarimsak basinda 10-15 kat koruyucu kabuk bulunur. Bag
biiytikliigli yetistirme kosullarina gére 100 gr m1 bulabilse de ortalama 40-60 gr arasinda



77

olur. Bas kisminin ¢ap1 40-50 cm arasinda olur (Dogancili, 2020). Kabugundan kolayca
ayrilan Araban Sarimsagi igerigi nedeniyle keskin kokuludur. Vitamin ve mineral agisindan
oldukea zengindir. I¢indeki kuru madde oran1 yiiksek oldugu i¢in uygun sartlarda ¢ok uzun
stire saklanabilir. Araban Ovas1 humus oran1 ytiksek, killi tinli bir toprak yapisina sahiptir.
Bu da organik madde ag¢isindan sarimsagin ihtiya¢ duydugu 6zellikte bir toprak yapisidir.
Bu toprak Eyliil ve Ekim aylarinda 6nce derin sonra da yiizeysel olarak islenir. Bu asamada
topraga 8-10 kg potasyumlu ve fosforlu gilibrelerle  giibreleme islemi
uygulanir(Atakan,2020). Bolgenin iklim sartlarina gore sarimsak Ekim-Kasim aylarinda
ekilir. Her bir sarimsak disi 10-12 cmlik araliklarla topraga gomiiliir. Dikim sirasinda
dislerin taban kisminin alt tarafa, bitki verecek kisminin {ist kisma gelmesine dikkat edilir.
Uretim igin ayrilmus bu disler iireticilerin énceki Mayis ayinda hasat ettikleri sarimsaklarda
secilerek dikim zamanina kadar uygun ortamlarda saklanir. Sarimsak disi kis1 toprakta
gecirir. Boylece sarimsak yeterli soguklanma ihtiyacini gidererek dayaniklilig artar.Subat
ve Mart aylarinda hizl ve dengeli bir biiylime siirecine giren Araban Sarimsagi Mayis ayinda
hasat edilir. Hasat sonrasi sarimsaklar 5-8 gilin topraga serilerek kurutulur. Kuruyan

sarimsaklar ayiklanip siniflandirildiktan sonra satigsa hazir hale gelir (Tiirkpatent, 2021a).

Resim 4. 43. Araban Sarimsagi

Antep Pekmezi Gaziantep Pekmezi

Gaziantep pekmezi, 20.07.2017 tarihinde Gaziantep Ticaret Borsasi’nin yaptigi basvuruyla
24.07.2020°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tirkpatent, 2021a).Gaziantep
pekmezi yorede iiretimi yapilan amber renginde ve macun kivaminda olan gastronomik
degerlerden biridir. Ekmegin {istline krem gibi siiriilebilecek kivamda olan bu lezzet
eritilerek surup gibi de igilebilir. Eski zamanlarda sdylenilen ‘Gidecegin yer Antep,
yiyecegin pekmez’ sozii eskilerde pekmezin Antep’le birlikte anilabilecek kadar degerli bir
yiyecek oldugunu gostermektedir (Tiirkpatent, 2021a). Bu pekmez Gaziantep bolgesinde
iretilen Dokiilgen cinsi iiziimden iretilir. Bu iiziimden once sivi pekmez elde edilir.

Gaziantep pekmezini 6zel kilan ise siv1 olarak iiretilen pekmezin katilastirilmasidir. Antep
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Pekmezi / Gaziantep Pekmezi yapilirken taze ya da kuru iiziim kullanilabilir (Sengiil,
Ertugay ve Sengiil, 2005).). Kuru iiziimden de pekmez iiretilebilmesi y1l boyunca pekmez
yapiminin siirmesini saglar. Kuru ya da taze liziimden pekmez iiretme islemi kaynatma
asamasina kadar aymdir. Oncelikle iiziimler ¢iiriiklerinden ayiklanir. Sonrasinda plastik
kasalarda tiziimler yikanir. Boylece toz ve yabancit maddelerden arindirilan {izimler gelik
siizeklerde siiziiliir (Karababa ve Develi, 2005). Ardindan tahta sala aktarilir. Uziim sali
betondan, yekpare tastan ya da tahtadan yapilmis havuza benzer seklinde bir yapidir. Uziim
salina yerlestirilen iiztimlerin iizerine liziim topragi (ak toprak, killi toprak) serpistirilir.
Keymik taginin toz haline getirilmis hali olan {iziim toprag sire topragi olarak da adlandirilir.
Temiz plastik ¢izmeler giyen ve ‘fartci’ adi verilen bir kisi saldaki iiziimleri tepeleyerek
ezmeye baslar. ilk elde edilen iiziim suyu salm iist kismindaki bir delikten alinarak kaplara
koyulur (Yogurtcu ve Kamisli, 2006). Bu agik renkli suya burun suyu’ denir. Bu su pekmez
yaparken kullanilmaz. Ardinda sistematik ve diizgiin bir sekilde tepeleme islemine devam
edilir. Sakin alt kisminda bulunan musluga benzeyen bir delikten asagiya dogru akar. Bu
siirecte alt kisma siizgeg yerlestirilir. Uziimiin ezilmesi ve asagiya sularinin akisi bittikten
sonra iizlimler mengeneye alinir. Mengene kalin bir tahta sehpa iizerine yerlestirilmis, alt1
ve Ustl acik bir sekilde tasarlanmis bir diizenektir. Etrafinda demir parmakliklar bulunur. Bu
0zel diizenekte liziimler preslenir ve kalan suyu sizdirilir. Siiziilen sular mahsere kazani

denilen kaba alinarak 115-120 c derece 1sitilan ocaklar iizerine yerlestirilir (Kaya, 2002).

Resim 4. 44. Gaziantep Pekmezi

Elde edilen serbet kaynatilir ve bu siiregte yorede yetisen siitle§en otu ¢igegi, sar1 kantoron
ve ar1 otu aroma ve lezzet arttirici olarak ilave edilebilir. Bu esnada serbet iizerinde ‘kef” adi
verilen kopiikler olusur. Kopiikler yayvan kepgelerle karisimin {izerinden alinir ve daha
berrak bir pekmez goriintiisii elde edilmesini saglar. Pekmezin karamelize edilmesi i¢in
siirekli karistirilir ve birkag saat siirer. Istenilen kivama geldiginde kaynatma islemi biter.
Kaynayan {iziim suyu kulplu tas denilen 6zel kepgelerle daha kiiciik kaplara alinir. Bu

kaplarda 30-35 dakika dinlendirilen temizlenmis mahsere kazanina yeniden aktarili
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(Gokirmak,2017)r. Burada serbet tencere dibine ¢oken tortulardan arindirmak igin yavas
hareketlerle baska bakir legenlere alinir. Bu kaplarda 1-2 giin dinlendirilen pekmez
mayalanma islemine hazirlanir. Bir 6nceki sezonun pekmeziyle geleneksel bir mayalama
islemi gerceklestirilir. Mayalama isleminden sonra tahta kutu ve teneke kutulara yerlestirilir

(Pekmez,2018).
Nizip Nanesi

Nizip nanesi, Nizip Ticaret Borsasi’nin 21.12.2017 tarihinde yapilan basvuru sonucunda
12.03.2020 mense isaretli tiriin olarak tescillendi (Tiirkpatent, 2021a). Nizip Nanesi (Mentha
spicata L.), kendine 6zel aromasi ve yesil rengi ile sofralar1 zenginlestirir. Yas ve kuru olarak
da piyasada yerini alan Nizip Nanesi bolgede 1960’11 y1llarda fideleme teknigiyle liretilmeye
baglanmistir. Yas Nizip Nanesi limon en (ortalama %20), carvon (%40-70), carvon
izomerleri, carveoller, carvil asetatlar, mentol, linalol, manton, borneol, jasmon vb. ugucu
yag bilesenleri igerir. Bu bilesenler Nizip nanesinin aromasinda olduke¢a etkin olan
maddelerdir (Sariipek ve Cevik, 2020). Bolgedeki iklim sartlari, giinesli giin sayisi, toprak
ozelligi, hasat zamani, sicaklik ve kullanilan kurutma yontemi sayesinde Nizip nanesi
oldukea kaliteli ve yiliksek aromali bir {iriin olarak yetigir. Hasat doneminde karasal iklim
nedeniyle gece giindiiz arasindaki sicaklik farkinin 24 ¢ olmasi ve bdlgenin cografi yapisi
nedeniyle Nizip nanesi 6zel bir koku ve renge sahiptir. Kuru Nizip Nanesi nanenin
ciceklenme doneminde hasat edilerek elde edilir. Yapraklar saplarindan ayrilir ve teknigine
uygun kurutulur (Pektas,2018). Kurutulduktan sonra ufalanarak kullanilir. Killi tinli, tuzsuz,
hafif alkali, orta derecede organik maddeli ve yeterli azot i¢eren topraklarda yetisen Nizip
Nanesi yeralt1 sularindan elde edilen sulama suyu ile sulanir. Bélgede nane ekimi sitilleme
denilen bir yontemle ekilir (Kiiltiir Portali, 2021). Sitilleme nane bitkisi ¢igeklendigi zaman
taze c¢ikan dallarin koparilarak topraga ekilmesiyle yapilir. Parmak derinliginde ¢ukurlara
ekilen bu fideler genelde ilkbahar doneminde toprakla bulusur. Giibrelemede ise koyun ve
kegi giibresi kullanilir. Sulama ilk zamanlarda 6-7 giin de bir yapilirken bitki biiylidiikce
ciftcilerin tecriibesi ve hava sicakligina gore degisir. Hasat islemi 3-4 kez yapilir. Bu hasat
aralig1 yaklasik 45 giin siirer. Tirtikl1 ot bigag1 yardimiyla hasat edilen Nizip Nanesi taze ve
kuru olarak piyasada yerini alir (Tiirkpatent, 2021a).
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nizip nanesi

Resim 4. 45. Nizip Nanesi
Gaziantep Oguzeli Nart Antep Oguzeli Nart

Gaziantep Oguzeli Nar1, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 02.11.2017 tarihinde yaptig1 bagvuru
sonucunda 02.09.2019’de mense isaretli iiriin olarak tescillenistir (Tirkpatent, 2021a).
Gaziantep’te yetistirilen Oguzeli Nar1 olgunlastiginda koselerinden hafif basik kareye
benzer bir sekil alir. Tatli, sarimsi1 beyaz taneleriyle ayirt edilebilen bu nar Punica Granatum
l.nin Oguzeli tiiriine aittir. Nar agaci kis mevsimi yagish ve 1lik, yaz mevsimi sicak ve kurak
iklimleri sever. Cilinkii -10 derecenin altinda taze siirgiinleri zarar goriir. Govdesi ise -18
derecenin altinda zarar gérmeye baslar. Gaziantep’in sahip oldugu yillik sicaklik ortalamasi

ve yagis miktar1 bu narin yetismesine olanak saglar (Simsek,2017).

A

Resim 4. 46. Gaziantep Oguzeli Nar1

Antep Oguzeli Nar1 ‘Oguzeli’ yerel tiirlinden tiretilmektedir. Bitkilerin giibrelemesi toprak
ve yaprak analizine gore belirlenir. Bitkiler besin elementi eksikligi cekmiyorlarsa narlara
organik giibre uygulamasi yapilir. Sonbahar ve kig mevsiminde ihtiyaci kadar giibre biitiin
bahgeye yayilarak ¢capalama teknigiyle yapilir (Tiirker, 2019). Nar agacinin meyveleri tam
ciceklenme gergeklesmeden 6-7 ay sonra hasat i¢in uygun hale gelir. Meyve ¢ap1 7,5-9,5
civari, meyve uzunlugu ise 9-11 cm civari olur. Genel meyve agirligi 380-390 olan narlar
meyveler iizerinde birka¢ cm sap kalacak sekilde makaslarla kesilerek hasat edilir. Hasat
gerceklestikten sonra narlar derecelendirilir ve siniflandirilir. Ekim ay1 doneminde yapilan

hasat sonrasi kasalarda serin, giines gérmeyen depolarda saklanir (Tiirkpatent, 2021a).
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Antep Meyan Serbeti (Gaziantep Meyan Serbeti, Antep Meyankdkii Serbeti)

Gaziantep meyan serbeti 20.07.2017 tarihinde Gaziantep Ticaret Borsasi’nin yaptig1 bagvuru
sonucunda 01.07.2019 tarihinde mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Bir meyan ¢esidi
olan Glycyrrhiza glabra L., karanfil, giilsuyu ve tar¢inla hazirlanan meyan serbeti
Gaziantep’te dini gilinlerde, Ramazan ayinda ve sicak yaz giinlerinde tiiketilen soguk bir
icecektir. Cuma namazi vakitlerinde, Persembe geceleri, cenaze evlerinde, kandil giinleri ve
mevlitlerde de hayir amaciyla sokaklarda ticretsiz dagitilir ve buna sebil ad1 verilir (Kiiltiir
Portal1, 2021). Sebil geleneginde hayir yapmak isteyen kisi serbet saticisiyla anlagir ve
parasini 0der. Bu anlagmadan sonra serbet saticis1 sokak sokak dolasarak meyan serbetini
dagitir. Meyan saticilari sirtlarinda tasidiklar tuluk adi verilen kaplarda serbeti satarlar ve
bakir kaplara dokerek ikram eder”ler. Kendilerini yolda yiirlirken fark ettirmek igin bu
taslara vurarak ses cikartirlar. Boylelikle meyancilara sokaklarda ¢ingirak sesini andiran bir
ses eslik eder. Antep meyan serbetinde meyan tozlari, meyan lifleri ve su ana bilesen olarak
kullanilir (Sabbag, 2015). Karanfil, giil suyu ve toz tar¢in aroma verici olarak kullanilir.
Sogutma ve aroma gii¢lendirici olarak da buz kullanilir. Gaziantep bolgesinde meyan kokii
islemek amaciyla kurulmus bir¢ok isletme vardir. Bu yerlerde meyan serbetinde kullanilmak
amaciyla 6zel iglemlerden ge¢cmis meyan iki tip meyan kokii kullanilir. Birincisi ipliksi
yapida olan meyan lifidir. Meyan kokiiniin lif yapisinin ince ince pargalara ayrilmasiyla
olusturulur. Meyan serbetinin asil bileseni bu tiptir. Ikincisi ise meyan tozu adinda meyan
kokiiniin islem siirecinde olusan tozlarin ayristiriimasiyla iiretilir (Ozdogan, 2008). Tahtadan
yapilmis sal ad1 verilen biraz meyilli ve serbetin akmasina yardimci olacak sekilde oluklara
sahip diizeneklere meyan lifleri yerlestirilir. Bu meyan liflerinin kuru ve ¢ok sik olmayacak
bir sekilde sala yerlestirilmesi beklenir. Uretim &ncesindeki gece sala yerlestirilen meyan
liflerine ertesi giin erken saatlerde meyan tozu ilave edilir. Bu tozlar ovalanarak liflere 1yice
karistirilir. Uzerine uygun biiyiikliikte buz parcalar1 koyulur (Durmaz, 2018). Ardindan giil
suyu, karanfil ve toz tar¢in eklenir. Meyan tozu, 6zel makinalarda parcalanmasi sirasinda
edinilen bir yan iiriiniidiir. Bu toz sal igerisindeki meyan liflerine isleyerek serbetin kola
rengi almasina katkida bulunur ve ayni zamanda serbetteki verimliligi de arttirir. Bir saldaki
meyan koklerinden 9-10 litre serbet elde edilirken, toz eklenen meyan koklerinden 14-15
litre serbet elde edilir. Saldaki meyan karistmina 5 litre kadar su eklenir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016). Bu su saldan asagiya dogru akar. Rengi ¢ok agik olan bu su, asagida

toplanir. Bir kaba alinarak tekrar salin yukarisindan asagiya akitilir ve rengi giderek
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koyulagir ve kopiiklenmeye baslar. Bu asamadan sonra serbet kaplardan kaplara aktarilarak
kopiiklen dirilir ve bu kopiikler alinir. Bu islemde amag¢ meyan serbetinin aci olmasini
engellemektir. Sonrasinda plastik varillere alinarak yapilan serbetin yar1 Olciistinde olan
‘damizlik’ ad1 verilen daha &nce yapilmis serbetle karistirilir. Uzerine biraz buz eklenerek
birkag saat dinlendirilir. Bu arada aromas1 zenginlesen serbetin rengi daha da koyulagsmistir
(Yilmaz, 2012). Dinlendirildikten sonra bakir kaba alinan meyan serbetine biraz daha su

katilarak seyreltilir. Sunuma hazir hale gelen Gaziantep meyan serbeti cam veya bakir

malzemelerden iiretilen serbet kaplarina koyularak buzla servis edilir (Aksoy ve Sezgi,
2015).

[ !
Resim 4. 47. Gaziantep Meyan Serbeti
Antep Kurabiyesi

Gaziantep kurabiyesi, Gaziantep Ticaret Borsasi’ nin 12.02.2018 tarihinde yaptig1
basvuruyla 18.06.2019 tarihinde mahrec isaretli {iriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a) Gaziantep kurabiyesi, Sanli Urfa Sadeyagi, irmik, beyaz seker, bozig, ve un
kullanilarak geleneksel tekniklerle yapilan tas firinlara pisirilen bir ¢esit kurabiyedir
(Dabagci, 2013). iki sekilde taze ve fistikli olarak hazirlanir. Sade olanlara hilal sekli verilir
fistikl1 olanlara ise diiz bir sekil verilir. Kuru ve serin yerde saklanildiginda 1 ay tazeligini
koruyabilen Gaziantep kurabiyesi dini bayramlarda yapilir. I¢eriginde kullanilan fistik bozig

denilen erken hasat1 yapilan Antep fistig1 farkl bir renk ve aroma verir (Turan, 2019).

Resim 4. 48. Gaziantep Kurabiyesi

Malzemeler

v' 250 gr toz seker sadeyag ~ v'250 gr Urfa sadeyagi v' 200 gr ince irmik
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Beyaz Antep Kurabiyesi i¢in:

v' 1 yemek kasi81 biitiin Antep fistig1 ici v/ 350 gr un
Fistiklt Antep Kurabiyesi icin:

v 150 gr ince ¢ekilmis Antep fistig1 igi v/ 300 grun
Hazirlanist (Sade Antep Kurabiyesi)

Yag ve seker bir kaba alinarak beyazlasincaya kadar c¢irpilir. Irmik ve un ayri bir kapta
karistirilarak yavas yavas yumurta seker karisimina eklenir. Homojen bir karisim elde
edinceye kadar karigtirllmaya devam edilir. Hamur kivamina geldikten sonra mermer
tezgahlar iizerine alinir ve ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayrilir. El yardimiyla parcalar
inceltilerek hilal sekli verilir. U¢ kisimlardan birlestirilerek birlesim yerine bozi¢ koyulur.
Birbirlerine degmeyecek sekilde yagl tepsilere yerlestirilen kurabiyeler, 220° C ye kadar
1sitilmis tas firlarda 15-20 dakika pisirilir (Kiiltiir Portali, 2021).

Fistikli Antep Kurabiyesinin Hazirlanisi: Sade kurabiyede yapildigi gibi uygun bir kapta
Sanlurfa sadeyagi ve seker iyice karistirilir. Ardindan un ve irmik bagska bir kapta karistirilir
ve yavas yavas ilk karigima eklenir. Hamur olusturulduktan sonra ince cekilmis fistik
eklenerek karistirilir. Elde edilen hamur mermer tezgaha konularak rulo sekli verilir. Bu
hamur bigak yardimiyla 18-20 cm genisliginde kesilir. Kesilen bu parcalar tek tek mermer
iizerinde inceltilip uzatilir. Inceltilme islemi géren bu hamurlarm ¢ap1 2.5 cm civaridir.
Enlemesine istenilen boyutlarda kesilen her hamur pargas iist kisimlart yuvarlandiktan sonra
tepsiye yerlestirilir. 220° C derece 1sitilmis tas firmlarda 15-20 dakika pisirilir. Yarim saat
kadar tepsilerde dinlendirilen kurabiyeler sunum i¢in hazir duruma gelir. Cabuk kirilan bir

yapist oldugu i¢in yan yana hassas bir sekilde ambalajlanir (Tirkpatent, 2021a).
Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Gaziantep Yesil Zeytin boregi, Gaziantep Kuliibii Dernegi’nin 15.05.2017 tarihinde yaptig
bagvuruyla 16.11.2018’de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a).
Gaziantep Yesil zeytin boregi Kilis, Gaziantep ve ilgelerinde liretimi yapilan yarimay
seklinde bir borek cesididir. Bu boregin en 6nemli lezzet unsuru bolgede yetistirilen yaglhk
yesil zeytindir. Yesil zeytin boreginde az yagli koyun kiymasi, sogan, maydanoz, cevizigi,
sadeyag, karabiber, tuz, kirmizi pul biber de kullanilir. Borekte kullanilan kiyma yorede

yetistiriciligi yapilan Hallik koyunu ya da Karaman koyunundan elde edilir. Bu kiyma
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borekte daha kolay piser ve 6zel bir lezzet sunar (Sabbag, 2015).

Resim 4. 49. Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

I¢c malzemeler

v’ 425 gr Cekirdeksiz v" 1 kuru sogan v’ 250 gr az yagh kiyma
salamura yesil zeytin

v’ 4-5 dal taze sogan v 75 gr kiyilmis cevizigi v 2 bag maydanoz

v" 20 gr kirmiz1 pul biber v" 50 gr sadeyag v 5grtuz

v' 5 gr karabiber
I¢ harg hazirlanirken yesil zeytinin tuz orania bakilir ve biraz suda bekletilir. Tuz orani
azaltilan zeytinler kiigiik kii¢lik dogranir. Kiyma bir tencereye alinarak kavrulur. Dogranmis
soganlar ve sadeyag ilave edilir ve biraz daha pisirilerek sogumaya birakilir. Sonrasinda

karabiber, Kirmizi pul biber, maydanoz, ceviz i¢i ve tuz eklenerek karistirilir (Dogancili,
2020).

Hamur i¢in Malzemeler
v 50 kg un v 351su v 500 gr yas maya
v’ 35-40 gr tuz
Not: Bu malzemeler ayn1 oranda azaltilip ¢ogaltilabilir. Yas maya bir miktar 1lik suyun i¢ine

koyularak eritilir. Yas maya eridikten sonra hamur teknesine alinan tuz, un ve su karigimina
eklenir. Hamur makinelerinde yaklasik 10 dakika yogurulan hamur bir kenara alinir ve
iizerine temiz bir bez ortiiliir.30-40 dakika bekletilen hamurdan yaklagik 150 gr agirliginda
parcalar alinir. Bu parcalar iki el arasinda yumak haline getirilir ve bir tezgah iizerine dizilir.
Tek tek aliman yumaklar elle sekillendirilip inceltilir. Yaklasik 20 cm ¢apinda hamur elde
edilir. Bu daire seklindeki hamurlar iizerine bulamag¢ denilen bir karisim el yardimiyla
stiriiliir(kulturportali.gov.tr). Bulama¢ maya, seker ve su karisimindan olusan akigkan bir
irtindiir. Bulamacta kullanilan mayanin firinda aktiflesip eksimemesi i¢cin bulamacin soguk
tutulmas1 gerekir. Bu yiizden bulamacin listline arada buz parcalart koyulur. Bulamag
stirilen boreklerin yarisina 50 gr kadar i¢ har¢ koyulur ve diger yarisi iizerine kapatilir.

Kapatilan kisim parmak uclariyla pisme esnasinda agilmamasi i¢in iyice yapistirilir. Ay sekli
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verilen borekler tas firinlarda mese odunu atesiyle pisirilir. Mese odunu yavas ve dumansiz
yandig1 i¢in firinlarda pisirme 1sisinin homojen olmasini saglar.250 c 1sitilmis firinlarda 5-

10 dakika pisilen borekler sicak servis yapilir (Tirkpatent, 2021a).
Antep Kuruluk Patlicani Gaziantep Kuru Patlican

Gaziantep kuru patlicani, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 24.04.2017 tarihinde yaptigi
basvuruyla 14.08.2018 tarihinde mense isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tirkpatenta,
2018). Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin gegmisten bugiine tasidigr mutfak uygulamalarindan
biri olan kurutma islemi sebze ve bazi meyvelerin kurutularak saklanmasidir. Kurutma
teknigi ilk ¢aglardan bu yana uygulanan en eski uygulamalardan biridir (Donmez, 2019).
Dolmasi1 yapilan Antep kuru patlicant ge¢misten giiniimiize gelen dnemli ve lezzetli bir
sebzedir. Tiirkiye’de patlican kurutulmasinda kullanilan en yaygin uygulama dogal kurutma
islemidir. Kuru patlicanin elde edilmesinde en 6nemli etken bdlgenin sahip oldugu iklimdir
(Baran, 2016). Gaziantep il merkezi disinda benzer iklimsel 6zellikler gdsteren Nizip,
Oguzeli, Araban ve Karkamis ilgelerinde de iiretilir. Kurutulmus patlican diger illere gore
Gaziantep’te daha uzun siirede kurutularak elde edilir ve bu 6zellik daha patlican kurusunun
daha yumusak bir dokuda olmasini saglar. Gaziantep kuru patlicani agik renkte ve ince bir
et tabakasi1 kalinliginda olur (Nahya, 2012). Bu patlican lezzeti, kabuk rengi, yamusakligi ve
tadiyla diger kuru patlicanlardan ayrilir. Geleneksel bir yemek olan dolmada kullanilir.

Kislik yiyecek hazirliklarinda biber, kabak, acur gibi sebzelerle birlikte kurutulur (Armutgu,

Giritlioglu ve Diizgiin, 2016).

RN B4

Resim 4. 50. Gaziantep Kuru Patlicam

Kurutma isleminden gegecek patlicanlar Agustos-Eyliil doneminde hasat edilir. Hasattan
sonra Ozenle yikanilan patlicanlar ikiye béliinerek igleri oyulur (Balci, 2017). Igleri
oyulduktan sonra kurutulmaya hazir olan patlicanlar genelde 50’serli olarak iplere dizilir.
Kurutulacak yere ipleri baglayabilmek icin siriklar dikilir. Bu siriklar arasina kurulan

askilara 5’erli ya da 10’arli siralar halinde asilir. Bu askilarin ve siriklarin oldugu yerin
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riizgr alan, yiiksek yerler olmasi tercih edilir. Iyi bir kurutma islemi yapabilmek icin
gblgeye ve riizgarh bir ortama ihtiya¢ duyulur. Nemli havalarda kurutulma kalitesi diiser ve
bu ylizden tercih edilmez. Kurutulma esnasinda dogrudan giines alan patlicanlar yanar ve
renk degisimine ugrar. Gaziantep patlican1 golgede ve riizgarl havalarda 3-4 giin i¢inde

kurur. Yagish donemlerde ise bu kuruma siiresi birkag¢ giin daha uzar (Tiirkpatent, 2021a).
Antep Muskast Gaziantep Muskast

Gaziantep muskasi, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 14.07.2017 tarihinde yaptig1r basvuru
sonucunda 13.06.2018 tarihinde mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir (Tirkpatent,
2021a). Geleneksel bir sekilde hazirlanan sekerleme tiirevi bir yiyecek olan Gaziantep
muskas1 yapimi 6zel bir ustalik eseridir. Ana maddesi yorede yaygin kullanilan {iziim
pestilidir. Her bir {iziim pestili yaklasik 6 cm genisliginde ve 20-27 cm boyunda serit
seklinde dilimlenir. Bu seritlerin igine ortalama 5 gr muska harci koyulur. Bu harca muska
ici de denir (Yal¢in, 2020). Muska i¢i pudra sekeri, nigasta ve Antep fistigindan olusur.
Muska harciyla bulusan pestiller muska seklinde sarilir.1 adet muska yaklasik 30-35 gr
arasinda olur. Antep muskasi1 yapiminda Bozi¢ diye isimlendirilen Antepfistiginin heniiz
olgunlagsmadan hasat edilen, rengi parlak yesil olan meyvelerinden kullanilir. Harg
hazirlanirken ¢ekilmis halde kullanilan Bozig¢ in yani1 sira %13-16 oraninda nisasta, % 14-
18 pudra sekeri eklenerek karistirilir (Gokirmakli, Balei, Bayram, Kaplan, Bayram, ve
Tiryakioglu, 2017). Muskanmn disin1 sarmak i¢in kullanilan pestillerse yorede yetisen
iiztimlerden yapilir ve muskanin kalitesini belirleyen unsurlardan biridir. Pestil yapiminda
yoreye 6zgii iiziimlerden en ¢ok Ddokiilgen Uziimii, Antep Irikara Uziimii, Antep Irikara
Uziimii kullanilir ancak &ncelikle tercih edilen iiriin Dokiilgen Uziimiidiir. Bunun nedeni
muskaya karakteristik bir lezzet ve koku vermesidir. Muskada kullanilan pestil iki farkli
sekilde tiretilir (Sariipek ve Cevik, 2020).

Resim 4. 51. Gaziantep Muskasi1

Birinci yontem direk taze {izim suyunun islemden gegirilmesiyle elde edilir. Diger yontem

ise daha Once yapilmis pekmezin islenerek kullanilmasindan olusur. Aradaki tek fark
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pekmezin hazir ya da taze olarak islenip kullanilmasidir. Diger biitiin agamalar tamamen
aynidir (Birer, 1983). Muskalar, taze liziimiin kalicilig1 hazir pekmeze gore daha az oldugu
icin genelde hazir pekmezden iiretilir. Pestilin hazirlama asamasinda bakir kazanlarda
pisiriminin yapilmasi gerekir (Kiiltiir Portali, 2021). Muska harcinda diger bolgelerde
cevizi¢i, badem gibi malzemeler koyulurken Gaziantep muskasinda sadece belirtilen
antepfistigi kullanilir. Kesimi yapilan pestiller muska harciyla sarilip sekillendirilirken
makine kullanilmaz. Sadece elle sarilan muskalar ticgen sekline getirilir. Boylece muska son
halini alir. Pestilin u¢ kisimlarindan agilma yapmamasi i¢in yerel halk tarafindan ‘dibiklama’
denilen islem uygulanir. Dibiklama, muskanin ug taraflarina bir miktar bal siiriilerek yapilan

muskanin dagilmasini engellemeye yonelik bir uygulamadir (Gékirmak, 2017).

Muska ambalajlama, muhafaza, tasima ve pazarlama siirecinde 6zen isteyen bir malzemedir.
Ambealajlar tirlinii iyi koruyan, rutubeti dnleyen, hava sizdirmaz, glinesten koruyan, saglikli,

temiz, kuru ve kokusuz malzemelerden hazirlanmalidir (Tiirkpatent, 2021a).
Antep Peyniri Gaziantep Peyniri Antep Stkma Peyniri

Gaziantep peyniri, 20.04.2017 tarihinde Gaziantep Ticaret Borsasi’nin yaptigi bagvuruyla
04.06.2018’de mense isaretli lirlin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a). Geleneksel
olarak Gaziantep bolgesinde yetistirilen kii¢iikbas hayvanlarin siitlerin liretilen bir peynirdir.
Yorede ‘kelle’ veya ‘pisken’ olarak adlandirilir. Taze veya salamurada olgunlastirilmis
olarak kullanilabilen telemesi haglanarak iiretilen yar1 sert bir peynir ¢esididir. Gaziantep
meralarinda yetistirilen koyun ya da kegi siitiiyle yapilan Gaziantep peyniri sadece koyun ya
da keci siitiiyle tiretilebildigi gibi yar1 yariya karistirilarak da tiretilebilir (Yaliniz, 2009). Cig
stit kullanilarak yapilan Gaziantep peyniri, meme sicakliginda sagildigr yerde kimyasal
maya, incir siitli veya sirdanla mayalanir. Cig siitiin incir suyu ile mayalanmasi ¢ok az
rastlanan bir mayalama tiiriidiir (D6nmez ve Pehlivan, 2019). Eski donemlerden giiniimiize
taginan bir gastronomi gelenegi ¢obanlarin hayvanlar otlatirken kullandig1 bir tekniktir.
Yoresel agiz ile ‘kerrik’ diye adlandirilan olgunlagsmamis incir dalindan koparilir. Bu
koparilma sirasinda koyu beyaz kivamli incir siitii akar. Bu siit mayalamada kullanilir.
Mayalanma siirecinde 4 ya da 5 adet kerrik siitii yarim kg siite damlatilir (Saygili, Demirci
ve Samav, 2020). Siit pihtilagsmasi igin 1-2 saat bekletilir. Elde edilen piht1 bez torbalara
koyulur. Bu bez torbalara pihtilar aktarilir ve meyilli bir yere lizerine agirlik koyarak stizme

islemi yapilir. Bu islem pihtinin suyu birakmasi bitene kadar devam edilir. Teleme sert bir
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kivama gelince kasikla parcalar alinarak ‘cibinlik’ ya da ‘sesbezi’ ad1 verilen ince tiilbentten
yapilan kii¢iik torbalara aktarilir. Bu torbalarin agiz kismi biikiiliip sikilir. Bu islemle
peynirin dis tarafinin yaglanmasi saglanir. Telemenin torbalardan siiziilmesiyle elde edilen
peynir alt1 suyu bir kazana koyularak kaynatilir. Sonrasinda tiilbentlerdeki peynir parcalari
kaynayan peynir alt1 suyuna ilave edilir.1 dakika haslanir. Haglanan peynir pargalari sudan
cikarilarak tepsilere almnir ve sogumaya birakilir. Biraz soguduktan sonra sikilarak elle
sekillendirilir (Sabri ve Ornek, 2019). Bu peynirler iki farkli sekilde tuzlanmaktadir.
Saklama siiresi uzun , kislk tuzlamasi olarak nitelendirilen bu peynirlere kuru kaya tuzu
eklenir. Tuz eklenen peynirler 2 gilin boyunca arada karistirilir. Bu siirecte peynirlerden biraz
ac1 su ¢ikar. Bu peynirler act suyun oldugu ve kuru tuzlamanin yapildigi kaptan alinarak
salamura suyuna aktarilir ve satisa sunulur (Kaya ve Belibagli, 2002). Peynir 10-15 giin gibi
kisa siirede tiiketilmek istenirse yine kuru kaya tuzlamasi yapilir. Diger uygulamaya gore
daha az tuz katilir. Peynir parcalart kuru tuzda 2 saat karistirilir. Bu siiregte yine peynir alti
suyu elde edilir. Bu atik sudan alinan peynirler salamura suyu olan bir kaba alinarak
buzdolabinda saklanir. Bu uygulamayla edinilen peynirler genelde ailelerin kendileri i¢in
yaptig1 peynirlerdir ve satisa sunulmaz (Sabri ve Ornek, 2019). Peynirlerin saklanmast igin
yapilan salamura suyunun tuzunu ayarlama da ise ¢ig taze yumurta ve ya zeytin tanesi
kullanilir. Uzun siire saklanmak istenen peynirler i¢in ¢ig yumurta kullanilir ve bu
ayarlamada tuz orani daha fazla olur. Evde hizli tiiketilmek iizere yapilmis peynirlere ise

zeytinle tuz orani ayarlanmig salamura sular1 kullanilir (Kiiltiir Portali, 2021).
o S

Resim 4. 52. Gaziantep Peyniri
Antep Siveydizi

Gaziantep siveydizi, Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nin 29.09.2015 tarihinde yaptigi
basvuru sonucunda 15.03.2018’de mahreg isaretli iirtin olarak tescillenmistir (Tirkpatent,
2021a). Stizme yogurt, taze sarimsak, et, nohut ve taze sogan kullanilarak tiretilen Antep
Siveydizi Gaziantep Mutfagini zenginlestiren sebzeli yogurtlu yemeklerin &nde gelen

lezzetlerinden biridir (Sabbag, 2015). Iceriginde kullanilan malzemelerden taze sogan ve
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sarimsak kalin ve etli olmalidir. Kabuklar1 ve ug¢ kisimlari ayiklanan sarimsak ve soganlarin
yesil kisimlar1 atilir. Gaziantep Siveydizinde koyun eti iri kusbasi halinde kesilerek ya da
kemikli olarak kullanilir. Yogurt olarak stizme yogurt kullanilir. Sadeyag ya da zeytinyagi
kullanilir (Siizer ve Ozkanli, 2021).

Resim 4. 53. Gaziantep Siveydizi

Malzemeler

v 500-600 gr ayiklanmig v 500-600 gr ayiklanmis v" 55-75 gr nohut

taze sarimsak taze sogan
v 500-600 gr koyun eti v/900-1000 gr siizme v 50-60 gr sade ya da
yogurt zeytinyagi
v 5-6 gr kuru nane v 1 yumurta v’ 2-3 gr karabiber
v Tuz

Koyun eti yikanir ve bir miktar suyla kaynatilir ve bu esnada olusan kopiikler et suyuna
karistirilmadan kevgirle alinir. Eger kopiikler et suyuna karisirsa ince bir tiilbent yardimiyla
ince bir silizgegten gegirilir. Burada ama¢ yemegin berrak bir goriintiiye sahip olmasini
saglamaktir. Ete nohut ve tuz eklenerek ikisi de yumusayincaya kadar haslanir. 1-2 saat
kadar pisirildikten sonra taze sogan ve sarimsak dogranarak eklenir (Yildirim, 2015). Sonra
taze sarimsak ve soganlar kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. Bu sirada yogurt ve
yumurta saris1 piirlizsiiz bir kivama gelinceye kadar cirpilir. Kisik ateste ayni yonde
karistirilarak 1sitilir. Bu islem yapilirken yogurta etin suyundan azar azar ilave edilir. Yogurt
iyice 1sinip kaynamaya basladiginda etin pisirildigi kaba eklenir. Karistirilmaya devam edilir
ve bir tagim kaynatilir. Bir tasim kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve sos yapilmaya baslanir.
Yag kizdirildiktan sonra kuru nane eklenir. Bu sirada nanenin yesil kalmasina ve
yanmamasina dikkat edilir. Naneli yag yemegin lizerine gezdirerek dokiiliir ve karabiber

eklenerek servis yapilir (Kilig, 2017).
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Antep Bulguru Gaziantep Bulguru

Gaziantep bulguru Gaziantep Ticaret Odasinin 16.03.2017 tarihinde yaptig1 basvuru
sonucunda 25.12.2017 tarihinde mahreg¢ isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Bulgurun
hammaddesi olan bugday diinyanin en eski gida fiiriinlerinden birisidir. Arkeolojik
aragtirmalar Mezopotamya bdlgesinin bugdayin anavatani oldugunu gosterir. Bugdayin
bulgura doniismesinin hikayesinin ise milattan énce 4000 yillarina kadar uzandig: bilinir.
Arkeolojik bulgulardan yola ¢ikildiginda Dogu Akdeniz bolgesinin bulgurun tiretildigi ilk
bolgelerden biri oldugu ortaya cikar. Ipekyolu ticaretinin etkisiyle diinyanin diger
bolgelerine yayilmis ve taninmistir. Bulgur diinyanin bir¢cok yerinde bilinmesine ragmen
Glineydogu Anadolu ve Orta Anadolu Bolgesinde yogun bir sekilde tiretilir ve tiiketilir.
Tiirkiye ‘de ise iretimin biiylik bir kismimi Gaziantep karsilar. Glinlimiizde {iretilen
bulgurlarin iiretim tekniklerinin Gaziantep bolgesi olusturmaktadir. Bulgur isletmeciliginde

kullanilan makine ve ekipmanlar bolgedeki gida isleme fabrikalar1 tarafindan

saglanmaktadir.

Resim 4. 54. Gaziantep Bulguru

Bulgurun hammaddesi olan bugdayin kalitesi ayn1 zamanda {iretimi yapilan bulgurun da
kalitesini belirlemektedir. Bulgura 6zel rengi ve kokuyu elde edebilmek igin sert bir bugday
cesidi olan Triticum—durum diye isimlendirilen makarnalik bugdaylar kullanilir. Bu
bugdaylar parlak sar1 renkli, diger bugdaylara oranla protein bakimindan daha zengindir.
Uretim evresinde protein olusumunun gerceklestigi siiregte susuz ve kurak ortamda yetisen
durum bugdayi yiiksek oranda lutein (sar1 renk pigmenti) igerir. Gaziantep bulguru diizglin
ve homojen bir ylizeye sahiptir. Genel anlamda oldukg¢a parlak ya da mat diger bulgurlara

gore daha koseli bir sekli vardir. Gaziantep bulguru nem orani %15-17 oranina gelene kadar
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15-20 dakika tavlanir. Gaziantep bulguru temizlendikten sonra diskli ya da c¢ekigli
degirmenlerde kirilir. Kabuk soyma asamasi 6zenli bir sekilde dikey kabuk soyucularda
gerceklestirilir. Uretim asamalar1 farklilastiginda istenilen lezzet ve kaliteye ulasilamaz bu
yiizden tiim asamalar geleneksel ustalik gerektiren yontemlerle gerceklestirilir. ilk dnce
bugdaylar her tiirlii saman, toz, yaprak gibi maddelerden ayrilir ve yikanir. Yikanan
bugdaylar siiziildiikten sonra biiyiik kazanlarda kaynayan suya eklenir. Bugday haslama
suyunun yarist oraninda olur. Siirekli yanan atesle birlikte fokurdayan bugday kazanda yer
degistirip 1sinin esit sekilde dagilmasina sebep olur ve nigastanin jelatine olmasi saglanir.
Jelatinize olma islemi bittiginde pisirme asamasi tamamlanmis olur. Bu pisen bugdaya hedik
adr verilir ve hedigin nem oraninin %350 olmasina dikkat edilir. Pigmis bugday kapali
sistemde sicak hava yardimiyla kurutulur. Bu endiistriyel kurutucular kolay ve hizli bir
sekilde kurumay1 sagladigi i¢in kullanilir. Kurutulma isleminden sonra bugdaylar kabuklari
kolay soyulabilsin diye 15-20 dakika suda bekletilir. Kabuk soyma islemi 6zel makinelerde
gerceklestirildikten sonra kabuklar 6zel bir sistemle ayristirilir. Bu agamalar bittikten sonra
bugday kiiciiltiilmek i¢in degirmenlere alinir. Ardindan bulgurun istenilen parlak sar1 renge
ulagmasini saglamak i¢in 15-20 dakika suyla birlikte tavlanir. Tavlanan bulgur parlatma

silindirleri yardimiyla parlatilir ve siniflandirilarak paketlenir.
Antep Koy Kahkesi Gaziantep Koy Kahkesi

Gaziantep koy kahkesi 14.07.2017 tarihinde Gaziantep Ticaret Borsasinin yaptigi
bagvuruyla 25.12.2017 tarihinde Mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a). Gaziantep Koy kahkesi yorede 6zellikle Ramazan Bayramlarinda sofralarda yerini
alan rezene, tar¢in, ¢corek otu ve susam gibi baharatlarla tatlandirilan 6zel bir kurabiye
cesididir. Nohut mayas1 kullanilarak 6zel islemlerden gegirilerek hazirlanir. Kullanilan
nohut mayast kahkenin 3-4 ay boyunca taze kalmasimi saglar. Agizda kolayca dagilan
yapistyla, aromasiyla ve tadiyla yorede sevilen bir yiyecektir.1900 yillarda Gaziantepli
ustalar tarafindan Suriye’nin Halep sehrinden getirilerek yapimina baglanmistir (Sabbag,
2014). O donemlerde Ramazan aylarinda ¢ocuklara orug tutmayi sevdirmek igin yapildigi
da soylenir. Gaziantep kahkesi her ne kadar hem tuzlu ve hem sekerli olarak iki ¢esit yapilsa

da tescillenen kahke sekerli kahkedir (Turan, 2017).

Gaziantep kahkesinin agizda kolay dagilmasini ve taze kalmasini saglayan nohut mayasi,

nohutlarin pargalara ayrilip fermantasyonu sonucu edinilen bir maya ¢esididir. Eksi mayaya
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gdre yapimi kolay ve kisa, tatl, keskin kokulu bir mayadir (Ozbay, 2020).

Resim 4. 55. Gaziantep K6y Kahkesi
On Hamur i¢in Malzemeler (550 gr kahke igin)

v/ 250 gr un v" 75 gr nohut mayasi v’ 8 gr kaya tuzu
v/ 180 ml su v’ 50 gr toz seker v" 5gr mahlep
On hamur malzemeleri bir kaba alinarak karistirilip yogurulur. Yogurulduktan sonra

kabarmasi ic¢in dinlendirilir. Bu hamur bir giin siireyle 42-46 °C derecede bekletilir

(Gokirmakli, Balci, Bayram, Kaplan, Bayram ve Tiryakioglu, 2017).

Ana hamur icin Malzemeler

v’ 2800 gr seker v 800 gr irmik v 130 gr rezene

v" 1500 gr Kahkelik un v 670 gr Kahke 6n hamuru  v* Yeteri kadar zeytin yagi
(Kahkeye 6zel %7 Protein v 600 gr siit kremasi v 3 yumurta
icerigi olan un) v’ 250 gr targin

v" 1000 gr susam v’ 250 gr tar¢in

Bir kaba 6nce un ve 6n hamur karistirilarak yogurulur. Hamur istenilen kivama geldiginde
zeytinyagi eklenerek yogurma islemine devam edilir. Daha sonra oda sicakliginda
yumusamasi saglanan siit kremasi eklenir. Diger malzemelerle karistirildiktan sonra
hazirlanan hamur 1-2 saat oda sicakliginda dinlendirilir. Bu iglemlerden sonra hamurdan
yaklasik 17 gr lik parcalar alinarak ici bos daire sekline getirilir. Sekil verilen hamurlar
tepside birbirine degmeyecek sekilde teflon tepsilere yerlestirilir. Tepsilerde yerini alan
kahkeler 2 saat daha bekletilir. Uzerlerine ¢irpilmis yumurta siiriiliir. Yaklasik 180°C 1sitilan
firmlarda 20-25 dakika pisirilen kahkeler sunum i¢in hazir olur ancak sicakken kirilgan bir

yapiya sahip oldugu i¢in hemen tepsilerden alinmaz (Fidan ve Ozcan, 2019).
Antep Katmeri

Gaziantep katmeri, Gaziantep Ticaret ve Sanayi Odasmin 23.01.2015 tarihinde yaptigi
basvuru sonucunda 07.12.2017 tarihinde mahreg isaretli {iriin olan tescillenmistir. Tadiyla
kokusuyla 6zel bir tath olan katmerin hikayesi ¢ok eskilere dayanir. Bir¢ok kismi Giiney

dogu Anadolu ve Dogu Anadolu’da gecen Dede korkut Hikayelerinde bile katmerden
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bahsedilir. Bu yoresel lezzet geleneksel mutfak teknikleri ve ustalikla Gaziantep ten diger
bolgelere yayilmistir.1400 1 yillardan beri yorede yapimi yapilan katmer ustan ciraga,
babadan ogula gecen gastronomik bir degerdir. Gaziantep’te 6zel giin ve kutlamalarda,
kahvaltilarda tiiketilir. Katmer bolge halkinin geleneklerine yasam sekline o kadar islemistir
ki diigiiniin sabahi gelin evine ve ailesine katmer gonderilir. Katmer kare seklinde
hazirlanmis bir tatlidir. Hamuru yapimindan 6nce hazirlanir ve buzdolabinda dinlendirilmek
iizere bekletilir. Bir gece bekleyen hamur ertesi gilin agilarak Antep fistig1, seker, kaymak ve
yag koyulur. Sadece tatli olarak tiiketilen katmere pisirildikten sonra serbet ya da farkli
kivam verici tatlandiricilar kullanilmaz. Sekerli tat katmer hazirlanirken igerisinde kullanilan

sekerin pisirme sirasinda erimesinden kaynaklanmaktadir. Bunun yani sira yapiminda

Antep

Katmeri
XBoziomp

Resim 4. 56. Antep Katmeri

kullanilan Antep fistig1 tat, koku ve goriiniis olarak katmeri zenginlestirir.

Malzemeler
v" 1 kg bugday unu v/ 550 ml su v 20 gr tuz
v' 70-90 gr Antep fistig1 v' 15-20 gr sadeyag v" 60-80 gr pancar sekeri
v/ 130-150 gr sahan v Bitkisel siv1 yag
kaymag1
Hazirlanigi:

Un, su ve tuz bir kapta karistirdiktan sonra yogrulur. 160-180 gr agirliklarinda yumaklar
olusturulur. Uzerlerine pistiginde koku vermeyen bitkisel siv1 yag siiriiliir. 9-10 saat kadar
buzdolabinda bekletilir. Sonrasinda siv1 yag ile yaglanmis tezgahta 25-30 cm genisliginde
acilir. Ardindan elle gerdirilerek savrulur. Bu yolla 140 cm civarinda bir daire elde edilir.
Hamurun kenar kisimlar kesilerek biraz kiigiiltiiliir. Elde edilen 110 c¢m lik parg¢anin igine
Antep fistig1, pancar sekeri, sahan kaymagi koyulur. Kenarlar1 alinan hamurla kare seklinde
zarf gibi katlanarak sekil verilir. 200 °C derecedeki firinda iist kismi kizarincaya degin
pisirilir. Firindan ¢ikarildiginda {izerine istege gore tekrar yag siiriilebilir. Sonrasinda servis

icin kiiciik pargalara ayrilarak ambalajlanir.
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Antep Firigi
Gaziantep firigi 18.01.2017 tarihinde Gaziantep Ticaret Odasinin yaptiglr basvuru sonucu
24.11.2017 tarthinde mensei isaretli iirlin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a). Heniiz

olgunlagmamis yesil bugdayin kabuklarini ¢ikarmadan tarlalarda ateste tiitsiilenmesiyle elde

edilen yanmis bugdaya firik ad1 verilir.

Resim 4. 57. Antep Firigi
Firik bulgur piring ve bulgura benzer ve kahverengi —yesil renktedir. Firik yapiminda genel

olarak durum bugday1 kullanilir. Geleneksel tekniklerle uzun yillardir iiretilen firik essiz
aromasi ve tadiyla yoresel lezzetlerden biridir. Bugdayin olgunlagma siirecinde tanelerin
sertlesmeye basladig1 asamada hasat edilir (Tiirkpatent, 2021a). Bagsaklarin yesil oldugu bu
donemde, basaklarin saplar1 tarlada yakilir ve taneler bu ateste yakilir. Bugday tanelerinin
etrafinda bulunan kilgikli kisim yanar ve taneler agiga c¢ikar. Bu islem yapilirken tanelerde
kendine 6zgii bir is kokusu ve tadi olusur. Taneler yanmis kisimlardan ayrilmasi i¢in elek
yardimiyla riizgarda savrulmaktadir. Bu agamalardan sonra digin ezebilecegi yumusaklikta,
sar1- yesil renklerde firik elde edilir. Firik yapiminda ¢ogunlukla durum bugday1 kullanilir
(Doldur, 2016). Bazit durumlarda ekmeklik bugday da kullanilir ama durum bugdayindan
elde edilen firik ¢ok tercih edilmez. Firik bulgur ve bugdaya gore daha pahalidir. Bu yiizden
tilketimin yogun oldugu yerlerde ¢iftciler ve ydre halki kiiciik isletmelerde geleneksel
yontemlerle {iiretirler. Firigin kalitesi rengi ve aromasina bagli olarak degisir. Bu kalite
belirleyici 6zellikler firigin yapim asamasinda kullanilan yakma teknigi ve kurutulmasinda

kullanilan uygun sicaklik ve riizgar etkisiyle olusur (Bayram, 2018).

Firik, pilav tiirii yemeklerde ve g¢erez olarak tiiketilebilir. Giliniimiizde istenilen miktarda
paketlenir ve piyasada yerini alir. Firik yap1 olarak dovme ve bulgurla benzer olsa da fiyati
3-4 kat fazladir. Firik, bulgurla hammadde ve kullanim alani olarak benzer &zellikler
tagimasina ragmen iiretim teknigi ve besin degeri olarak farklidir (Ertas,2013). Bulgur yar1
pisirilmis, olgun bugdaydan elde edilen bir iiriin olmasina ragmen, firik taze bugdaydan

yakilma teknigiyle iiretilir. Bugdayin kabuklarin1 soyma islemi bulgurda kabuk soyucularla
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yapilirken, firikte yakma islemiyle yapilir (Sormaz, 2019). Piring, bulgur gibi pilav yapinda
kullanilan firik Gaziantep yoresel yemeklerinden biri olan firik pilavinin ana maddesini

olusturur (Kiiltiir Portali, 2021).
Antep Fisttk Ezmesi Antepfisug1 Ezmesi Gaziantep Fistik Ezmesi

Gaziantep fistigi Gaziantep Ticaret Odasi’nin 23.01.2017 tarihinde yaptigi basvuru
sonucunda 20.11.2017 tarihinde mahreg isaretli {irin olarak tescil edilmistir (Tiirkpatent,
2021a).

SR

Resim 4. 58. Gaziantep Fistik Ezmesi

Gaziantep Fistik Ezmesi, Gaziantep’e has ¢ok uzun yillardan beri yapilan geleneksel bir
tathidir. ‘Bozig¢’ad1 verilen erken hasat edilmis Gaziantep fistiginin sekerle belirli 6l¢li ve
tekniklerle yogurulmasiyla hazirlanir. Ezmenin yapilmasinda en énemli belirleyici 6zellik
kullanilan Antep fistig1 ve tiretiminde kullanilan tekniklerdir. Olgunluk siirecine erismeden
hasati yapilan fistik agik renkli ve parlak bir yesildir (Gamli, 2009). Bu ezmede kullanilan
aranilan bir ozelliktir. Oncelikle bu nitelikte olan dolu fistiklar bos tanelilerle ayrilr.
Geleneksel yontemlerle yapilan ayirma isleminde soguk su kullanilmaktadir. Su dolu kaplara
alman fistiklardan i¢i bos olanlar su yiiziine ¢ikar ve ayristirilir. Bu islemin ardindan vakit
gecirmeden dipteki fistiklar suyla fazla temas etmemesi i¢in baska kaplara alinir.
Ayrnstirilmasi biten fistiklar sergiler iizerine alinarak kurutulur. Kurutmada kullanilan
teknikler {irlin kalitesini de etkiledigi i¢in dikkatlice yapilir (Elbistanli, Davran ve Emeksiz,
2020). Serilen fistiklarin sergideki kalinhigmin 3-5 cm ge¢memesi ve oldukca sik
karistirilmast gerekir. Bunun amaci fistiklarin kiiflenmesin 6nlemektir. Kuruyan meyveler
% 45 — 50 oraninda su kaybetmektedir. Bu meyveler ¢uvallarla fistiklarin islenmesi i¢in
fistik isleme tesislerine gonderilmektedir. Bu tesislerde fistiklarin kabuklari ¢ikarilarak fistik
ici elde edilir. I¢ fistiklar iyi muhafaza edilerek hemen kullanilmasi gerekir ya da soguk
depolarda saklanmasi gerekir (Alper ve Yalcin, 2020). Antep fistig1 ezmesinde kullanilacak
fistik i¢inin en fazla % 5 nem oranina sahip olmasi gerekir. Fistik icleri degirmenlerde ince

tanelere doniistiiriilir ve eleklerden gegirilir. Fistik ezmesinde seker miktar1 %40 -50
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oraninda degisebilir. Yar1 yartya seker ve su karisimi karistirilarak kaynatilir. Hazirlanan
serbet 118 ¢ ye ulastiginda hazirlanan fistik eklenir (Tiirkpatent, 2021a). Iyice karistirildiktan
sonra karisim soguk, piirlizsiiz mermer iizerine dokiliir ve sogumaya birakilir. Karisim
dokunulacak kadar sogudugu zaman iyice yogrulur. Hamur haline gelen fistik kivam
aldiktan sonra ustalar tarafindan yaklasik 3 cm kalinliginda agilir. Daha sonra dilimlenerek

tercihe gore porsiyon haline getirilir (Bucak, 2013).
Gaziantep Lahmacunu Antep Lahmacunu

Gaziantep Lahmacunu, Gaziantep Ticaret Borsasi’nin 31.03.2017 ‘nin yaptigi basvuru
sonucunda 20.11.2017°de mahreg isaretli {irin olarak tescillenmistir (Tirkpatent, 2021a).
Lahmacun Evliya Celebi’nin 17. Yiizyilda yazdig1 Seyahatname’sine bile konu olmus tarihi
cok eskilere dayanan 6zel bir yemektir. Lahmacun, agilmis hamurun iistiine maydanoz,
sogan, kiyma ve ¢esitli baharatlarla yapilan harcin siiriiliip mahalle firinlarinda pisirilmesiyle
olusur. Lahmacun Gaziantep bolgesinde térenlerde, giinliik yemeklerde, cenazelerde ¢ok sik
tiiketilir (Sabbag,2015). Yaklasik 300 yildir Tiirkiye’de cesitli sekillerde tiretilen lahmacun
Gaziantep’te sunum ve icerigindeki malzemeler agisindan farkli yapilir (Doldur,2016).
Gaziantep Lahmacununda maydanoz, sarimsak, biber, ¢esitli baharatlarla zirh ile ¢ekilmis
kuzu kiymasi kullanilir. Diger lahmacunlarda kullanilan sogan Gaziantep Lahmacununda
bulunmaz. Lahmacunda 12-14 aylik erkek kuzu eti kullanilmasi gerekir. Kuzularin dos ve
kaburgalarindan elde edilen bu et 1-2giin dinlendirildikten sonra lahmacun i¢in hazirlanir.
Kiyma makinesi kullanilmadan Zirh denilen bir cesit bicakla kiyma haline getirilerek

lahmacun harcinda kullanilir. Lahmacun hamurunda ise pidelik 6zel bir un kullanilir. Bu

unun lahmacun i¢in kullanilmadan 6nce 10-15 giin depolarda dinlenmis olmas1 dnemlidir

(Sahin, 2018).

Resim 4. 59. Gaziantep Lahmacunu

Malzemeler
v" 1 kg orta yagh kiyma v’ 18-20 gr tuz v Un
v" 1 yemek kasig1 Antep v’ 1-2 yesil biber v' 1-2 kapya biber

Salgasi
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v' 5 dis Sarimsak v’ 2-3 Domates v’ Istege bagli (Karabiber,
Kirmizi Biber)
v' Maya

Lahmacun harci i¢in et, sarimsak, biber, tuz ve zevke gore cesitli baharatlar, domates
karigtirthip hafifce yogurulur. Harca katilan bu malzemeler yaz ve kis mevsimine gore
degisebilir. Yazin yoresel taze biberler ve domates kullanilirken kisin salga kullanilir

(Turkpatent, 2021a).

Istenilen oranda un alinarak maya, tuz ve su ile diizgiin, piiriizsiiz beyaz bir hamur elde
edilene kadar yogurulur. Bu hamurdaki un, su orani ustalar tarafindan belirlenir. Yogurma
isleminin ardindan 30 dakika dinlendirilen hamur her biri yaklasik 100 er gram olacak
sekilde parcalara boliintir. Bu 100 gr lik pargalardan iki lahmacun elde edilir. Hamur
yumaklari tezgdha alinir ve yapismasini1 dnlemek i¢in tezgaha bir miktar un serpilir. Hamur
merdane ya da oklava yardimiyla 3 cm kalinhiginda agilir. Yaklasik 50-55 gr olan bu
lahmacun hamuru iizerine 90-100 gr civar1 daha 6nceden hazirlanan lahmacun harci hamurla
arsinda bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilir (Armutgu,2016). Tas firinda pisirilmek tizere
kiireklere konulan lahmacunlar lahmacun ustasi tarafindan 6zenle pisirilir. 300-350 c
sicaklikta 3-5 dakikada kontrollii olarak piser. Pigsen lahmacunlar sicak olarak servis edilir.
Yorede geleneksel olarak ayran esliginde kozlenmis patlican ve yesilliklerle ikram edilir

(Sahin, 2016).
Antep Tirnakh Pidesi Gaziantep Tirnaklh Pidesi Antep Pidesi

Gaziantep Tirnakli pidesi Gaziantep Ticaret Borsasi’'min 25.01.2017 tarihinde yaptigi
bagvuruyla 31.10.2017°de mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021a).
Gegmis zamanlardan beri Gaziantep yoresinde yapilan pide yaklasik 39 cm boyunda, 20 cm
eninde ve 1 cm kalinli§inda iiretilir. Hamurken yapilan tirnaklama iglemi nedeniyle iizerinde
belirgin bir tirnak araliklart bulunur (Gokirmakli, 2017). Gaziantep’te sadece mahalle
firinlarinda pide ustalar1 tarafindan iiretilen bu oval ekmekler taze ve sicak bir sekilde
tilketilir. Gaziantep pidesi kozlenmis patlican, biber, kebap ve patlican kebabi gibi
yemeklere diiriim yapilmak icin eslik eder. Kiiciik aile isletmeleri tarafindan yapilan tag
firinlarda ticte iki oraninda Gaziantep tirnakli pidesi iiretilir. Tas firinlar kullanilan odun
atesinin 1s1s11 korumak amaciyla kiire seklinde tasarlanmis 6zel firinlardir. Pide atesle direk
temas etmez. Kenarda yanan ates pidenin bulundugu tas1 1sitir ve pidenin altinin pismesi

saglanir. Yarim kiireyi andiran ocak da pidenin iist kismini 1sitir ve pismesini saglar
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(Pekmez,2017). Pide yapiminda tam bugday unu ya da ekmeklik bugday unu kullanilir. Un,
tuz, maya, su birlikte yogrularak civik bir hamur elde edilir. Hamur yogurulduktan sonra
dinlenmeye alinir. Bu dinlenme siiresi yaklasik 30 dakika olmasina ragmen mevsimsel
olarak degisebilir (Suna,2018). Kis doneminde hamur biraz daha fazla bekletilen hamur yaz
aylarinda daha az bekletilir. Bu siire maya miktar1 ve hava isisina gére hamur ustasi
tarafindan belirlenir. Yogurma islemi 6zel makinelerde yapilirken diger biitiin siirecler elde
yapilir. Hamur yogurulduktan sonra istenilen gramajda yumaklar yapilir. Yumak sekli
verilen hamurlar 5-10 dakika ikinci bir dinlenmeye alinir. ikinci dinlenmesini tamamlayan
hamurlar merdane yardimiyla agilir. Agilan hamur iizerine bagka bir kapta hazirlanan un ve
su karisimi ince bir sekilde siiriiliir. Daha sonra tirnaklama islemiyle pideye son hali verilir.
Tas firinlarda 3-4 dakikada pisirilen pideler sonrasinda kurumalarini 6nlemek amaciyla

tizerine bez ortiilerek satiga hazirlanir (Tiirkpatent, 2021a).

Resim 4. 60. Antep Tirnakl1 Pidesi

Antep Beyrani

Gaziantep beyran1 08.05.2015 tarihinde Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin basvurusuyla
13.01.2017 tarihine mahreg isareti olarak tescillenen geleneksel et yemeklerinden biridir
(Tiirkpatent, 2021a). Beyran hazirligi uzun zaman alan ve 6zel bir 6zen isteyen bir yemek
olmasina ragmen yorede kebap ve lahmacun kadar tiiketilen bir yemektir (Aktlirk ve Cekal,
2019). Beyran da kullanilmak istenilen etin uzunca bir siire pismeye ihtiyact vardir. Bu
yiizden beyran hazirligr bir gece dnceden baslar. Biitiin gece boyunca pisirilen koyu eti
kemiklerinden ayrilir ve sarimsak, piring, koyun i¢ yagiyla birlikte et suyunda tekrar
pisirilerek ac1 baharatlar esliginde genellikle kis aylarinda tiiketilir (Cekal ve Dogan, 2021).
Uretiminde kullanilan teknikler ve ustalik beyran pisiriminde en énemli unsurlardandir.
Icinde kullanilan et ve ilikli kemikler 10-12 saat boyunca diisiik ateste pisirilir (Siizer ve
Ozkanli, 2021). Antep Beyraninda, toklu diye isimlendirilen yasini heniiz doldurmamis
denilen bir yasini doldurmamis erkek veya sisek diye isimlendirilen hi¢ dogum yapmamis

disi koyun eti kullanilir. Etin yagli olmas1 yumusaklik oranini etkilemektedir. Bu yiizden
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Antep Beyraninda iyi beslenmis yani eti yagli olan hayvan etleri kullanilir. Piring olarak 1.
Smif ya da 2. Simif pilavlik piring kullanilirken sarimsagin kislik kuru sarimsak olmasi
gerekir. Kullanilan yagin koyun i¢ yagi olmasi ve kullanilan diger ¢esni ve baharatlarin dogal

ve kaliteli olmasi beklenir (Sabbag, 2015).
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Resim 4. 61. Antep Beyrani

Malzemeler
v 1.5-2 kg Koyun eti v Tuz v’ Karabiber
(Kol ve Boyun eti) v 2 adet sogan v Su
v' 40-50 gr i¢ yagi v" 1limon v’ 1 bardak piring
Tarifi:

Gaziantep beyranin en 6zel malzemesi ettir. Etin yumusak olmasi ve pisirilme siirecinde
kullanilan teknikler etin lezzetini arttirir. Beyranda sadece koyununu kol ve boyun
bolgesinden ¢ikarilan etler kullanilir. Et pisirilirken bolca ilikli kemik de eklenir (Cekal ve
Dogan, 2021). Ancak pisirmeden 6nce suyunun berrakligini saglamak i¢in etler birka¢ saat
suda bekletilir ve arada bu su degistirilir. Sonrasinda biiyiik bakir kazanlara alinan etlere
boyunu asacak sekilde su eklenir ve bu suyla kaynatilir. Et suyu kaynamaya basladiginda
‘kef” denilen su yiizeyindeki kopiik, tortu tamamen alinarak atilir. Bu islemin amaci beyran
suyunun temiz ve berrak olmasini saglamaktir. Zirhla hazirlanan i¢ yagi kiymasi1 kaynamakta
olan etlere eklenir ve tekrar kefleri alinir. Yeteri kadar tuz eklenir. Bu arada et suyuna aroma
ve lezzet katmasi i¢in kabugu soyulan soganlar ve limon biitiin sekilde koyulur. Bu karigim
10-12 saat kadar kisik ateste pisirilir. Geleneksel Antep mutfaginda odun atesinde yapilan
bu islemler giinlimiizde modern ocaklarda pisirilmektedir. Pigsirme asamasi son buldugunda
etin suyu siiziilerek bagka bir kaba alinir. Bu arada sinirler ve etler detayli bir sekilde
ayiklanir. Bu arda piringler baska bir kapta yagsiz ve tuzsuz bir sekilde haslanir ve biraz diri
olmas1 saglanir. Bu az haslanmis pirince kel pilav adi verilir. Sarimsak ve daha 6nceden

stizlilen et suyu hazirda bekler. Bakir sahanlarda servis edilir (Suna ve Uguk, 2018).
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Antep Yuvarlamast Antep Yuvalamasi

Gaziantep yuvalamasi Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi’nin 30.06.2015 tarihinde yaptigi
basvuru sonucu 13.01.2017°de mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021a). Gaziantep yuvalamasi Ramazan Bayramimin geleneksel yemegidir. Bayram
kahvaltilarinda tiiketilen yuvalama yapiminda 6zel uygulamalarla ustalik gerektirir.
Yuvalamanin i¢ginde bezelye biiylikliiglinde 6zel kofteler bulunur ve bu koftelerin yapimi

uzun bir zaman alir (Sabbag, 2015).

Resim 4. 62. Gaziantep Yuvalamasi

Malzemeler
v’ 250 grYagsiz ince v" 400 grPiring v" 1 adet Kiglik kuru
cekilmis et sogan
v Tuz v/ 400-500 gr Iri kusbast v/ 1 Yumurta
et veya kemikli et
v’ Karabiber v" Kuru nane v' 1 kg Stizme yogurt
v’ Sadeyag ya da v’ 75-100 gr Nohut
zeytinyagi

Gaziantep yuvalamasi hazirlanirken piringler bir kaba koyularak 1-3 saat arasi islatilir.
Sonrasinda yikanir ve slizgece alinir. Piringler siizgecte 6-8 saat kurumak iizere bekletilir.
Bu islem devam ederken nohutlar baska bir kaba alinarak 6-8 saat arasi 1slatilir. Kusbasi ya
da kemikli et yikanarak siiziiliir. Tencereye alinarak tizerine 5 bardak su eklenerek kaynatilir
(Aliye, 2018). Bu esnada olusan kopiikler kevgirle alinir. Etin olusturdugu kopiigiin suya
karismas1 engellenmeye calisilir. Eger kopiik suya karismigsa ince bir bez yardimiyla
stizliliir. Bir adet sogan aroma verici olarak etin i¢ine koyulur. Islatilan nohut da bu arada
eklenir. Et ve nohut 1-2 saat kadar yumusak bir kivama gelinceye kadar pisirilir (Fidan,
2019). Etin ve nohudun pismesi beklenirken kofte yapimi igin kullanilacak et, kabuklari
soyulmus sogan, tuz ve karabiberle birlikte kiyma makinesinden iki defa gegcirilir. Elde
edilen karisim yumusak ve piiriizsiiz bir hamura doéniisiinceye kadar yogurulur. Hamurdan
ceviz kadar parcalar alinarak avuglarda ince serit haline getirilir. Bu sirada eller zeytinyagi
ile yaglanir. Bu serit haline gelmis hamurlardan bezelye biiyiikliigiinde pargalar koparilir

(Sahin, 2018). Koparilan bu pargalar el ayasi ve parmaklar yardimiyla yuvarlanir. Bu minik
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kofteler metal bir stizgeg icinde biriktirilir. Stizgegte toplanan kdfteler nohut ve etin iizerine
eklenerek yaklasik 15-20 dakika tencerenin kapagi acik tutularak pisirilir. Farkli bir
tencerede slizme yogurda bir yumurta eklenir ve iyice ¢irpilir. Bu karigim ocaga konularak
kisik ateste ayni yone dogru karistirilarak 1sitilir. Bu arada et suyundan azar azar ilave edilir.
Yogurt 1sindiktan sonra ocaktan alinip yemege karistirilarak eklenir. Yemekte kullanilacak

yag tavada kizdirilir ve nane eklenir (Gokirmak, 2017).
Nizip Zeytinyagt

Nizip Zeytinyagi, Nizip Ticaret Odasi’nin 18.08.2009 tarihinde yaptig1 bagvuru sonucun da
05.06.2012°’de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir (Tirkpatent, 2021a). Nizip
Zeytinyagi geleneksel Tiirk mutfaginin 6nemli bir yag tiiriidiir. Zeytin agaglarindan (olea
europa L) meyveler olgunlastiktan sonra mekanik tekniklerle elde edilen, berrak yesilden
sartya donen bir renkte, oda sicakliginda siviligint koruyan kendine 6zgii tat ve aromasiyla
dogal tiiketilebilen bitkisel bir yagdir (Tiirkoglu, 2012). Yoredeki zeytinin yag orani ve
olgunlagma evresi iklim ve cografi etkenlerden dolay:1 diger bdlgelerdeki zeytinlere gore
daha yiiksek bir orandadir. Bu zeytinler genellikle verimli, diiz ve kirmizi topraklarda yetisir
(Sakar, 2018). Agaclar aras1 mesafe kisadir. Bolgenin Firat Nehrine yakin olmasi ve yillik
yagis ortalamasinin istenen oranda olmasi sebebiyle oldukca verimlidir. Bu yiizden zeytin
kalitesi yiiksektir. Yoredeki en yaygim tiir Nizip Yaglik’tir. Nizip zeytinyagi bu cinsten
retilir. Hasat doneminde toplanan zeytinler camur, yaprak ve taslardan armndirilmak
amaciyla yikanir. Bu asamadan gecen zeytinler zeytin kirma makinesinde kirilir (Tunalioglu,
2010). Kirillan zeytinler malaksore gonderilerek 250C ile 400C arasinda 1sitilir. Isinarak
yagini birakan zeytinler dekantore gonderilir. Burada yag prina ve suya ayrilir. Son olarak

tekrar seperator sistemiyle yikanir ve paketlemeye hazir hale gelir (Aksoy, 2015).
i L1

)
N Y
.
Resim 4. 63. Nizip Zeytinyag1
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Antep Baklavasi

Gaziantep baklavasi, Gaziantep Sanayi Odasi1 tarafindan 28.03.2005 tarihinde yapilan
basvuruyla 27.04.2007°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir Geleneksel Tiirk
tatlilarinin en Onemli lezzetlerinden olan Gaziantep baklavasi yorede ustadan ciraga,

babadan ogula,0gretilme yoluyla lezzeti ve iiretim sekliyle diger baklavalardan ayrilir

Resim 4. 64. Gaziantep Baklavasi

Baklava kelimesi eski Tiirk¢e bir kelime olan baklagu veya baklagi kelimesinden gelir.
Mogalca baglamak anlamina gelen bayla kelimesi de eklenerek zamanla baklava kelimesine
doniigmiistiir. Baklavanin kokenleri Orta Asya’ya kadar uzansa da Osmanlt mutfaginda

cesitlenerek zenginlesip bugiin ki halini almigtir (Sabbag, 2015).

Giinlimiizde baklava ¢ok ince hamur katmanlari arasina fistik ve kaymak koyularak pisirilip
iizerine serbet dokiilmesiyle olusur. Yas ve kuru olarak iki bicimde satisa sunulur. Uretim
asamalart aynt olan bu iki tir baklavanin tek farki kuru baklavada kaymak
kullanilmamasidir. Kaymak siit ve irmikten yapilan bir ¢esit karisimdir. Bu durum

baklavanin raf émriinii uzatmak icin yapilan bir islemdir (Demirbas, 2018).

Gaziantep baklavasi, liretim metotlar1 disinda igeriginde bulunan Gaziantep fistig1 ile diger
baklavalardan ayrilarak 6zgiin bir tadin el¢iligini yapar (Bozok, 2020). Baklavada kullanilan
fistik, Agustos ayinin baslarinda olgunlagsmaya baslayan firik ya da boz-i¢ diye adlandirilan
rengi koyu ve aromasi yogun bir fistiktir (Tiirkpatent, 2021a).

Malzemeler
v 1kgun v’ 2-4 yumurta v 10 gr kaya tuzu
v Su v' Serbet v’ 4 bardak seker
v' 4 bardak su v’ Limon suyu

Baklava yapinda sert beyaz bugday unu kullanilmasi gerekir. Yumurta, un ve kaya tuzu bir
kapta yeterince suyla kulak memesi kivaminda hamura doniistiiriiliir. 50-100 gr lik bezelere

ayrilan hamur ¢ok ince bir sekilde agilmaya baglanir. Agilan yufkalar o kadar ince olmali ki
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35-40 tanesi 2-3 cm kalinliginda olmalidir.11-15 tanesi bir oklavaya sarilirken aralarina
muisir nisastasi serpilerek inceltme islemi yapilir.1-1.5 metre eninde ve yaklasik 2 m boyunda
yufkalar elde edilir. Onceden yaglanmis tepsiye 15-20 kat yufka serilir ve bu islem
yapilirken her katman ayrica yaglanir. Bu yufkalarin iizerine ince bir katman halinde kaymak
striiliir ve lizerine Antep fistig1 serpistirilir. Bu islemden sonra kalan yufkalar ayni sekilde
yerlestirilir. Hamurun kenarlar1 diizeltilip dilimlendikten sonra baklava firmna verilir.30-40

dakika firinda pisirilen baklavaya kaynar serbet dokiiliir (Tirkpatent, 2021a).
Serbet

Su ve seker tencereye koyulduktan sonra karistirilarak orta ateste sekerin erimesi saglanir.
Kaynamaya basladiktan sonra ates azaltilarak 15-20 dakika kivam alincaya kadar kaynatilir.

Ocaktan alinmadan 6nce 4-5 damla limon suyu eklenir (Kiiltiir Portal1, 2021).
Antep Fistigt

Gaziantep fistig1 18.09.1997 yilinda Gaziantep ticaret odasinin yaptigi bagvuruyla
17.05.2000 yilinda mensei isaretli lirlin olarak tescillenmistir (Tirkpatent, 2021a). Antep
fistig1 (pistacia vera), sakiz agacigiller (Anacardiaceae) familyasina ait kabuklu yenilebilen
bir meyvedir (“Antep Fistig1”, 2021). Antep fistig1 diinya genelinde 30-45 paralellerinde yaz
mevsiminin uzun, kurak ve sicak gectigi, kisin ise soguk gegen bolgelerde yetisir (Bilir,
2012). Bitkilerin meyvesi kendi adiyla anilir. Mutfaklarda dondurma, pasta ve tatl
iiretiminde bilesen ya da siisleme amagh kullanilmakla birlikte gerez olarak da kullanilir.
Bunun yam sira eczacilikta ilag¢ iiretiminde de kullanilir. Bu yonleri ile Antep fistig1
ekonomik acidan oldukca degerli bir meyvedir. Antep fistig1 liretimi diinyada bir milyonun
tizerindedir (Suna ve Uguk 2018). Tiirkiye ise bu iiretimde 3. Sirada yer almakla birlikte
Tiirkiye ‘deki liretimin % 90 dan fazlasi uygun iklimi nedeniyle Giiney Dogu Boélgesinde
yapilir ve bunun ¢ogunlugu Gaziantep ilinde iiretilmektedir. Tiirkiye ‘de 40 ilde daha
yetistirilebilen Antep fistigi Gaziantep disinda Sanlurfa ve Siirt’te de yogun bir sekilde
tiretilir (Albayrak, Albayrak ve Tasdan, 2016).
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Resim 4. 65. Gaziantep Fisti1

Antep fistig1 farkl sekillerde satisa sunulmaktadir. Kabuklu, kabuksuz, tuzla kavrulmus ya
da kurutulmus olarak satilir. Fistik ¢ekirdeginin sahip oldugu boyutlar, agirlik, ¢itlama orani
gibi fiziksel ozellikler Antep fistiginin kalitesini belirler (Aksoy ve Sezgi, 2015). Bu
meyvede hasat siireci olgunlagma siirecinde baslar. Bu evrede fistigin en dis kabugu saydam
gorlintiisiinden ¢ikar, matlasir, kirmizi renkte olan kirmizi kabuk yumusar ve sert
kabugundan ayrilir. I¢ kabuksa ¢itlar. Erken hasat evresinde ise fistiklarin igi yesil olur.
Hasat islemi cumba adi verilen fistik salkimlarinin elle koparilmasiyla yapilir. Hasat islemi
bittikten sonra Antep fistig1 alt1 asamadan geger. Fistiklar hasattan sonra kurutulmak tizere
serilir. Kurutulan fistiklar kirmizi kabuklu haliyle ¢uvallanip depolarda islenip pazarlama
donemine kadar depolarda saklanir. Bu depolama déneminden sonra kavlatma islemine
baslanir. Kavlatma islemi Antep fistiginin sert kabugundan kirmizi kabugun ayirma isidir.
Kavlatmadan sonra ise yikama ve kabuk ayirma agamasina gegilir. Bu isi yaparken 6zel
titresimli elekler kullanilir. Eleklerden alinan fistiklar bos-dolu ayirma kismina gelir. Bu
ayirma islemi geleneksel yontemlerle yapilabildigi gibi 6zel makinelerde de yapilabilir.
Ardindan Antepfistig1 meyvelerinin boyuna bir sekilde kendiliginden ve ya mekanik olarak
acilmast saglanir. Buna c¢itlama denir. Citlama orani her meyveye gore degiskenlik
gosterebilir. Bu asamalart gecen Antep fisti§i kavurma islemi goriir. Belirli oranda tuz ve
sicaklikla karistirilarak kavurma iglemi yapilir ve tekrar depolamaya alinir. Depolamada
fistigin {iretim yili, o6zellikleri, nem derecesi dikkate alinarak siniflandirma yapilarak
saklanir. Tiiketime hazir olan fistik en ¢ok kavrulmus haliyle ¢erez olarak kullanilir (Kilig,

2018).
4.4.2. Hatay ilinin cografi isaretli iiriinleri ve bu iiriinlerin kendine has 6zellikleri

Bu boliimde cografi isaretli iiriinler tescil tarihine gore yeniden eskiye dogru siralanmaigtir.
Uriinler bu kapsamda iiriin dzellikleri veya hazirlanislar1 dikkate alinarak kendi basliklari

altinda degerlendirilmistir.
Hatay Kabak Tathst

Hatay Kabak Tatlisi, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 30.12.2020 tarihinde yaptig:

basvuru sonucunda 05.10.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Hatay Kabak Tatlisi, Cucurbita maxima ve Cucurbita moschata tiirtindeki kiglik



105

balkabaklarindan tretilmektedir.
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Resim 4. 66. Hy Kabak Tatlis1

Malzemeler:
v 9 litre su v’ Seker v' 5 kg bal kabagi
v' 1 kg sonmemis Kireg v 5-10 g Limon tuzu

Hazirlanisi: kire¢ ve su birbirine karigtirilarak bir gece beklenir. Dibe ¢oken kirecin tist
kisminda kalan s1v1 kire¢ kaymagi olarak adlandirilir. Kabaklar ortadan ikiye boliindiikten
sonra dilimler halinde dogranir. Kire¢ kaymaginda bir gece bekletildikten sonra birka¢ defa
yikanir.1/1 oraninda su ve seker kaynatilarak icerisinde kabaklarin pigsmesi saglanir. Pigme

asamasinda ise belirtilen 6l¢iide limon tuzu eklenir.
Kirikhan Kavunu

Kirikhan Kavunu, Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 23.11.2020 tarihinde yaptig:

basvuru sonucunda 13.09.2021°de mense isaretli iirlin olarak tescillenmistir.

Kirikhan Kavunu; Latince tiir adi Cucumis melo L. olan, kabakgiller ailesinden bir kavun
tiiriidiir. Ananas ve Galia C-8 gesitlerinden iiretilen kavunlardan iiretimi yapilan yoreye 6zgii

bir kavundur. Hasat1 haziran ve ekim aylar1 donemlerinde yapilan kendine 6zgii kokusu ve

aromasi vardir.

Resim 4. 67. Kirikhan Kavunu

Samandag Biberi

Samandag biberi, Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1’nin 29.12.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru
sonucunda 13.09.2021°’de mense isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Samandag ilgesinde
yetistirilen yerel bir tarim {irtiniidiir. Latince ad1 Capsicum annuum L olan Samandag biberi

oldukga acidir. Sekil olarak uzun ve sivri bir yaprya sahiptir. ilk donemlerde yesil olarak
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tiiketilir ve olgunlastiktan sonra kirmizi olarak tiiketilir.

3
Resim 4. 68. Samandag Biberi

Belen Komiir¢cukuru Pekmezi

Belen Kémiircukuru pekmezi iskenderun Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 18.09.2020 tarihinde
yaptig1 bagvuru sonucunda 28.07.2021 tarihinde Mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

S1v1 tiziim pekmezine kat1 iziim pekmezi eklenerek tiretimi saglanan, siiriilmesi kolay, kati

bir pekmez ¢esididir.

Resim 4. 69. Belen Komiirgukuru Pekmezi

Komiir ¢ukuru Pekmezinin rengi acgik kahverengi, krem, kahverengi tonlari arasinda
degiskenlik gosterebilir. Bu tonlar pekmezin ¢irpilma siiresine goére degisir. Cirpilma
siiresinin uzamasi pekmezin renginin agilmasina neden olur. Pekmez iiretiminde 200 kg
tiziime yerel halkin pekmez topragi olarak adlandirdigi kalsiyum karbonat (2-3 kg) eklenir.
Pekmez iiretiminde kullanilan {iziimler yikandiktan sonra mekanik olarak ezilir. Bu islemin
ardindan “megene” ad1 verilen tahta teknelerde ezme islemine devam edilir. Bu yolla elde
edilen iizim siras1 “lakin” adi verilen diiztabanl bakir legenlere aktarilir ve kaynatilir. Bir
stire kaynatildiktan sonra sira 30-60 dakika kadar dinlendirilir. Iliyan tizim siras1 “cehmer”
isimli siizgeclerden gegcirilerek tekrar kaynatilir. Bu sirada yorede “kernep” ismi verilen
karigtiricilarla karigtirilarak istenilen kivama gelinceye kadar kaynatma islemine devam
edilir. Sonrasinda elde edilen {iziim pekmezi tahta teknelere aktarilir. Teknelerdeki pekmez
yaklagik iki giin dinlendirilir. Bu dinlendirme asamasinda pekmez “kiilek” adi verilen
tahtadan yapilmis kiireklerle zaman zaman ¢irpilir. Bu yolla iiriiniin istenilen kivami almasi

ve renginin a¢ilmasi saglanir.
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Antakya Carra Peyniri

Antakya Carra Peyniri, Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 19.07.2019 tarihinde yaptig
basvuru sonucunda 18.02.2021°de mense isaretli iiriin olarak tescillenmistir. Cografi sinirlar
icerisinde yetistirilen kegi veya ineklerin siitiinden elde edilen ¢okelek ve peynir sirli ya da
sirsiz bir ¢omlek igerisinde hava aldirilmayacak sekilde basilarak agzi iyice kapatilir.
Comlegin agz1 asagiya gelecek sekilde topraga gomiiliir ve bekletilir. Bu bekleme siiresi en

az 4 aydir. Cara peyniri hafif tuzlu ve aromasi yogun bir peynir tiirtidiir.

Resim 4. 70. Antakya Carra Peyniri

Antakya Tuzlu Yogurdu

Hatay’in ozel lezzetlerinden olan Antakya tuzlu yogurdu Antakya Ticaret Odasinin
09.05.2019 tarihindeki bagvurusuyla 10.09.2020 tarihinde TURKPATENT tarafindan
mahreg isaretli iirlin olarak tescillenmistir. Hatay ili ve il¢elerinde liretilen Antakya tuzlu
yogurdu yaklasik yiiz yildir Hatay mutfagini zenginlestirmektedir. Siitiin yogurda
mayalanarak doniistiiriilmesiyle iiretim silireci baslayan tuzlu yogurt, ince tiilbentlerde
stiziildiikten sonra pisme asamasina gelir. Belirli bir kivama eristikten sonra kaya tuzu
eklenip genis legenlerde sogutulup paketlenir (Say, Cayir ve Gilizeler, 2020). Biitiin bu
asamalar geleneksel oOlciitlerle degerlendirilir. Detaylandirmak gerekirse keci ya da inekten
elde edilen siit kaynatilir ve sogumaya birakilir. Yaklasik 40-50 c dereceye ulastiginda
yogurtla mayalanir. Mayalama isleminde yogurt siitiin %1-3’1 kadar kullanilir. Siitlin
bulundugu kap bezle sarilarak kontrolsiiz olarak uyumaya birakilir. Uretilen yogurt bir bez
yardimiyla siiziiliir (Comert, 2014). Siiziilen yogurtlar bir hafta biriktirilir ve pisirme
isleminden Once istege gore yogurt tekrar sulandirilabilir. Sonrasinda genis legen tarzi
kaplarda tahta kiirekler yardimiyla karistirilir. Kaynatma islemi igin kuru ¢alilar ve dallar
kullanilir. Yakit olarak kullanilan bu malzemeler genelde incir agacindan elde edilir.
Kaynatma islemi karistirilarak yogurdun miktarina gore yaklasik 1-1.5 saat siirer. Suyu
azalan yogurt kaynadikca kopiikler olusturur. Bu kopiikler sigrayarak etrafa yayilir ve bu
arada tuz kaybi1 oldugu i¢in bir miktar daha tuz eklenir. Biraz daha pisirildikten sonra yogurt

biiyiik kaplara sogutulmak tizere alinir. Soguyan tuzlu yogurt istege gore cam kavanozlara
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ya da plastik kaplara koyulur. Havayla temasin1 kesmek amaciyla iizerine zeytin yagi

koyulur. Bu islemden sonra tuzlu yogurt buzdolabinda en az alt1 ay saklanabilir (Tiirkpatent,
2021b)

Resim 4. 71. Antakya Tuzlu Yogurdu

Antakya tuzlu yogurdu iiretimi yorede geleneksel farkliliklar gosterebilir. Bazi bolgelerde
yogurt bekletilmeden bazen bir giin ya da daha fazla bekletilerek pisirilir. Pigiriminde
kullanilan ¢ali ve dallardan otiirii tiitstilenmis gibi bir kokusu ve tadi olan tuzlu yogurt,

koyulastirma nedeniyle eksi ve tuzludur (Giiler, 2007).

Yaklasik 100 yillik ge¢misi olan Antakya tuzlu yogurdu borani adi verilen yerel yemeklerde
kullanilmasinin yani sira ¢orbalarda ve borek yapiminda da kullanilir. Bunlarin diginda pul
biber ve zeytin yagi ile karistirilip ekmek tizerine siiriilerek yenilir (Antakya Turu, 2021).
Kis yogurdu olarak da bilinen tuzlu yogurt krema kivaminda oldugunda i¢in ekmek esliginde

giiniin her saatinde tiiketilebilen aparatif bir malzemedir.

Yapimi genelde otlaklarin bol oldugu siitlerin yaglh oldugu Haziran’a yakin dénemde

baslayan tuzlu yogurt ekim ay1 sonuna kadar siirer (Hatay Sofrasi, 2021).
Antakya Kagit Kebabi

Antakya Kagit Kebabi, Hatay mutfaginda yer alan onemli bir geleneksel et yemegidir.
Antakya ticaret odasinin 19.07.2019 tarihindeki basvurusunun ardindan 24.08.2020
tarihinde Tiirkpatent tarafindan mahreg isaretli iiriin olarak tescillendirilmistir (Tiirkpatent,
2021b). Kalinligi, sekli, icine eklenen sebzeler, {izerinde siisleme malzemesi olarak
kullanilan domates ve bibere, pisirim teknigi uzun yillarin birikimidir. Antakya Kagit Kebab1
yapiminda bir yasin1 gegmemis geng¢ danalarin dos eti kullanilmaktadir. Bu et kaburga
iizerinden dinlendirildikten sonra siyrilir ve ‘zirh’ adindaki kavisli satira benzeyen bir
mutfak gereciyle kiyma haline getirilir. Yagh kagit lizerinde pisirilmesinden dolay1 kagit
kebabi ismini almis olsa da lezzeti geleneksel iiretiminden kaynaklanmaktadir (Tiirkpatent,

2021b).Tirnaklh pide ya da tandir ekmegi esliginde sunulan kagit kebabinin en 6nemli
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kismin1 kasap ve firinlar olusturur. Ciinkii Kagit kebab1 yoresel kasaplarda hazirlandiktan

sonra mahalle firinlarinda pisirilerek evlere servis edilir (Gastrohatay, 2021).

Resim 4. 72. Hatay Kagit Kebabi

Malzemeler:

v" 1 kg ince kiyilmis az v" 4 adet domates v’ 2 demet maydanoz
yagli dana eti
v Yesilbiber (kirmizida  v* 3 bas sarimsak ya da v tuz,

olabilir) isteginize gore soganda
kullanabilirsiniz
v" Kirmizi pul biber, v karabiber, v’ 2 patates
v 2 domates v' 20,25 cm ebadinda 5 4
adet yagli kagit

Kagit Kebabi Tarifi

Sarimsaklar soyulduktan sonra iyice ezilir. 2 demet maydanoz ayiklanir ve saplar
koparildiktan sonra ¢ok ince bir sekilde kiyilir. Karistirmak i¢in sarimsak ve dogranmis
maydanoz ve kiyma iyice yogrulur. Uzerine baharatlar1 ekleyerek tekrar yogrulur. Yogrulan
et bes esit pargaya boliiniir ve i¢ kismi hafif islatilmis yagli kagit tizerine yuvarlak bir sekilde
ince bir sekilde yayilir. Patatesler ve domatesler ve biberler kalin kalin dogranarak etlerin
izerine yerlestirilir. Evlerde pisirebildigi gibi tas firinlarda geleneksel yontemlerle pisirilir

(Gastrohatay, 2021).
Dortyol Mandarini

Dértyol mandarini, Dértyol Turunggil Ureticileri Birligi tarafindan 14.03.2018 tarihinde
yapilan bagvuruyla 31.10.2019 mense isaretli cografi {iriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent,
2021b). Uriiniin yetistirildigi bolge cografi agidan daglarla gevrili korunakli bir bolgededir.
Bu 6zellik nedeniyle ani yiikselen hava yamaglarin yiiksek kisimlarinda soguyarak mandarin
iiretimi i¢in uygun bir ortam olusturur. Dortyol mandarini ‘Satsuma’ niye nitelendirilen
tiiriin ‘Owari’ ¢esididir (Demirkeser, Kaplankiran, Toplu ve Yildiz, 2009). Cografi bolgenin

kendine has iklimi ve toprak ozellikleri nedeniyle suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM)


http://www.gastrohatay.com/
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orani, usare miktari, aroma agisindan diger liriinlerden farklidir. Dortyol mandarini tath ve
giizel kokuludur. Hasat donemi geldiginde sarimsi portakal rengi halini alir. Dis kabugu
puriizlii, orta biiyliklikkte, sulu ve meyve kalitesi oldukca yiiksektir. Meyvesi genelde
cekirdeksiz ya da en fazla 6 cekirdeklidir. Agaglar1 erkenci, yayvan tagli ve oldukca
verimlidir. Fidanlarda ana¢ olarak turun¢ anaci yogun kullanilir. Ddrtyol mandarini
yetistirilirken goz asis1 kullanilir. Dikimin yapilacagi alanlarda toprak islenerek dikime
hazirlanir. Fidanlar Ocak aylarinda dikilmeye baslar ve Nisan ayia kadar devam eder. iklim
kosullar1 goz 6niinde bulundurularak baz1 donemlerde kis dncesi ekim yapilabilir (Ozdemir
ve Glingor, 2006)
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Dortyol mandarini, derin, stizekli, bol humuslu, kumlu —tinli ya da killi-tinli ve oksijen
ihtiyacin1 karsilayabilecek topraklarda yetisir (Keskin ve Dagistan, 2020). Dortyol
mandarini 1liman, mevsim sicaklik ortalamalar1 yiikksek ve uygun nem oranina sahip
ortamlarda yetistirilir. Meyvelerin don olaylarina kars1 dikkatli bir sekilde korunmasi
gerekir. -10 C derecedeki soguklarda meyve ve agaclar zarar gordiigii i¢in 1sinin -4 civarinda
olmasi1 gerekir. Asir1 sicak ya da asir1 soguklar {irlin yetistiriciligini riske atar (Candir,
Kaplankiran, Demirkeser, Toplu, ve Yildiz, 2008). Meyveler olgunlastiginda agagta ¢ok
fazla kalmaz. Ekim aymin ortalarina dogru olgunlasma stireci baslar ve Kasim ortas1 ya da

sonuna dogru hasat donemi baglar (Tiirkpatent, 2021b).
Antakya Kiiflii Siirkii Cokelegi

Antakya Kiiflii Siirkii 26.02.2018 tarihinde Antakya Ticaret Odasinin yaptigi bagvuruyla
12.06.2018 Tiirkpatent tarafindan mahreg isareti olarak tescillenmistir. Antakya Siirkii ise
09.05.2017 tarthinde ayni1 kurum tarafindan yapilan bagvuru sonucunda 26.02.2018 tarihinde
mahreg isareti olarak tescillenmeye hak kazanmustir. iki iiriiniin hazirlanis sekli ayni
asamalardan gecer ancak Antakya Kiifli siirkii pisirilme denilen kiiflendirme isleminden
gecer. Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) kirmiziya yakin tonlarda ve agik kahverengiye
donen bir tonda olurken dis kisminda sert kabuksu bir ylizey vardir. Antakya Siirki
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bileseninde bulunan salganin ve kirmizibiberin oranina gore agik pembe tonlarinda ve

yumusak bir yapiya sahiptir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020).

Sirk, Arapgca c¢okelek kelimesinden gelmektedir. Hatay bolgesinde hala
gelenekselyontemlerle hazirlanan siirk, yorede ‘zahter’ olarak adlandirilan daglardan
toplanmig yabani kekikle beraber tuz, biber salgasi ve istege gore degisik baharatlarla ve
otlarla aromalandirilir. Bu aromalandirma i¢in nane, kirmizi act biber, yenibahar, mahlep,
kimyon, kisnis, zencefil, karanfil, kii¢ciik Hindistan cevizi, karabiber ve sarimsak da
kullanilir. Biitin bu malzemelerin ¢dkelekle yogurulmasiyla siirk olusur. Uriin
yogurulduktan sonra elle sekil verilir. Armuta benzer konik bir sekil verilen her siirk topagi
150-200 gr agirhiginda, 5-7 cm c¢apinda {retilir (Tiirkpatent, 2021b). Antakya siirkii bu
sekilde hazirlandiktan sonra kahvaltilarda taze bir sekilde tiiketilir. Ancak yore halkinin
degimiyle pisirilmeye birakilirsa Antakya Kiifli Cokelegi halini alir. Antakya kiifli
cokelegi. Antakya siirkiiniin olgunlastirilmis halidir .Bu olgunlastirma kamistan yapilan
geleneksel bir kafesin lizerinde ya da zemini temiz bir bezle kaplanmis tepside kurumaya
birakilmasiyla baslar. Arada alt bezi olarak kullanilan bez degistirilir. Bu siire¢ birkag giin
devam eder ve sonrasinda siirkler temiz kagitlara sarilip buzdolabinda saklanir. Tiirkiye’de
cokelek ve lor kullanilarak tiretilen bir cok peynir vardir.Antakya Siirkii ve Antakya Kiiflii
stirkii renk, koku ve aromatik bilesenlerle bu peynirlerden ayrilir (Tiirkpatent, 2021b).

Antakya Siirkii Antakya Cokelegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 09.05.2017 tarihinden
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itibaren korunmak tizere 26.02.2018 tarihinde tescil edilmistir.

Ulkemizde ¢okelek (eksitilmis siittiin veya ayranin 1sitilmasiyla elde edilen pihti) veya lor
(peynir alti1 suyunun i1sitilmasi ile edilen piht1) kullanilarak iiretilen bir dizi peynir
bulunmaktadir. Bu tip peynirler bolgesel karakteristikler ve isimler icermektedirler. Antakya
Stirkii, Tirkiye'de iiretilen diger asit pihtis1 ve/veya otlu peynirlerden bilesim goriinim
(sekil, renk), ugucu ve aromatik bilesenler ve duyusal 6zellikler (tat ve koku) ile ayirt

edilebilmektedir.

Resim 4. 75. Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)

Antakya Kiinefesi

Hatay sofralarinda 6nemli bir yere sahip olan kiinefe Antakya ticaret odasinin 14.04.2006
tarihli bagvurusunun ardindan 27.12.2007 tarihinde Tiirkpatent tarafindan mahreg isaretli
tirin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021b). Hatay’in 6nemli gastronomik degerlerinden
olan Hatay kiinefesi oldukg¢a lezzetli ve bulundugu bélgede en ¢ok tiiketilen tatlilardandir.
Bu Antakya merkezinde carsilarda. sokak aralarinda c¢ok sayida kiinefeci olmasindan
anlagilir (Antakya Kaymakamligi, 2021). Osmanli déneminde Yemen’e giden askerlerin
bazilar1 burada tatlicilikla ugrasmis 1930-1940 11 yillarda kiinefenin Tiirkiye’de iiretilmesine
onctiliik etmiglerdir. Serbetgillerden bir tatli olan kiinefenin soyagaci tam olarak bilinemese
de atalarinin kadayif tatlis1 oldugu sdylenebilir. Arap mutfak kiiltiiriiniin izlerini tasiyan
kiinefe kaday1f tatlisina benzese de kadayiftan ¢ok daha ince bir yapisi olmasi ve bileseninde
bulunan yoreye 6zgii peynirle kadayiftan ayrilir. Bu 6zel peynir keci ya da inek peynirinden
iiretilen tuzsuz, beyaz, yagi alinmamis bir peynirdir. Agiza alindiginda i¢cindeki mayanin
etkisiyle siiner ve tatliya 6zel bir aroma katar. igeriginin ana maddesi olan tel kadayif birinci
sinif beyaz undan elde edilir. Derin bir kapta iizerine su ilave edilerek 6zel makinalarla
karistirilir. Istenilen kivama gelen hamur ucunda 5-6 deligi olan cezve ad1 verilen bakir bir
kap icerine koyulur (Comert, 2014) .Bu islemin ardinda kiinefe yapinda 6nemli bir mutfak

gereci olan tistii bombeli, alttan 1sitmal1 bir sacin iizerine, dikis ipligi inceliginde daireler
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seklinde dokiiliir. 20-25 saniye sacin iizerinde kalan kadayif kiinefede kullanilmak {izere

hazir olur (Karaca,2016).

Resim 1: Hatay Kiinefesi

Malzemeler

v' 600 gr. tuzsuz kiinefelik v* 1 kg. kiinefe v’ 250 gr. Tereyagi

peynir
v' Antep fist1ig1 Kiinefe

Serbet icin,

v 1kg.seker v Limon v" 5 Bardak Su
Hafif kenarlar1 olan kiinefe tepsisine kiinefelik kadayif koyulur ve ortasi agilir. Bu boliime
koyulan tereyag kadayifla beraber kisik ateste 1sitilarak kadayifa iyice yedirilir. Bu yedirme
islemi kasikla ya da elle yapilabilir. Tepsideki kadayif bu islemden sonra ikiye boliiniir.
Tepsi tereyagiyla iyice yaglandiktan sonra kiinefenin yarisi tepsiye tekrar alinarak tepsi
iizerine yayilir ve bastirilir. Kalinligimin yarim ya da 1 cm arasinda olmasi saglanir.
Sonrasinda kiinefelik peynir esit miktarda yayilir. Peynir kadayifin kalan boliimiiyle
kapatilir. Ates tlizerinde tepsinin iki kismi da da kizarincaya degin pisirilir (Sahin, 2012:
100). Sonrasinda serbet yapimina gegilir. Bir tencereye alinan sekerin iizerini kaplayacak
sekilde su eklenir. Surup kivamina geldigi zaman birka¢ damla limon suyu ilave edilir.
Atesten alinarak sogumaya birakilir. Sicak kiinefenin iizerine dokiiliir ve emmesi saglanir.

Uzerine Antep fistig1 serpilir ve kaymak ya da dondurma ile ikram edilir ( Cémert, 2014).

4.4.3. Afyonkarahisar ilinin cografi isaretli iiriinleri ve bu iiriinlerin kendine has

ozellikleri

Bu boliimde cografi isaretli iiriinler tescil tarihine gore yeniden eskiye dogru siralanmustir.

Uriinler bu kapsamda iiriin dzellikleri veya hazirlanislar1 dikkate alinarak kendi basliklar:
Resim 2: Hatay Kiinefesi

altinda degerlendirilmistir.
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Emirdag Koyun Yogurdu

Emirdag Koyun Yogurdu, Emirdag Belediyesi’nin 20.04.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 06.09.2021°de mahreg isaretli tirin olarak tescillenmistir.

Bolgede yetisen koyun siitiinden iiretilen, yag orani oldukga yiiksek, kirik beyaz renktedir.

Kivami yogundur. Ust kisminda sarimsi bir kaymak tabakasi bulunur.

Resim 4. 76. Ao Koyun Yogurdu
Afyon Manda Yogurdu Afyonkarahisar Manda Yogurdu

Afyonkarahisar Manda Yogurdu, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi’nin 16.07.2019
tarihinde yaptigt basvuru sonucunda 27.07.2021°de mense isaretli {irlin olarak
tescillenmistir. Afyon’da yetisen Anadolu mandalarindan elde edilen siitle {iretilen fremante
bir iirlindiir. Siitiin iizerindeki kaymak tabakasi alindiktan sonra geride kalan kaymakalt:
siitle manda yogurdu iretilir. Manda yogurdunun &zelliklerinin olugsmasinda hayvanlarin

cinsinin yani sira bolgenin bitki ortiistiniin 6nemi biiyiiktiir.

Resim 4. 77. Afyon Manda Yogurdu

Emirdag Dolgulu Koftesi

Emirdag Dolgulu Koéftesi, Emirdag Belediyesi’nin 19.03.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru
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sonucunda 26.05.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Malzemeler:

v 500 g kiyma v' 2 biiyiik boy kuru sogan ~ v* 250 g ince bulgur (diigiir)
v’ 2 g karabiber v 10 gtuz v 2 yumurta
v/ 100 ml su v 2 g pul biber v’ 2 g kirmizi toz biber
v’ Bir tutam maydanoz v 250 g kuyruk yagi v’ 2 g karabiber
v 10 g tuz v' 2 orta boy sogan (har¢ Vv
igin)
Hazirlanisi:

Emirdag Dolgulu Koéftesinin kiyma, yumurta, kuru sogan ve baharatlar bir kapta yogrulur.
Ardindan ince bulgur eklenerek biraz daha yogurulur. Yogururken yarim su bardag: kadar
su eklenir. Bir siire dolapta dinlenmeye birakilir. Sonrasinda i¢ har¢ hazirlanmaya baglanir.
Bu amagla kuyruk yagi 5dk haslandiktan sonra kusbasi seklinde dogranir. Soganla birlikte
kavrulur ve dogranmis maydanoz ve baharatlar eklenerek sogumaya birakilir. Dolgulu kofte
icin hazirlanan hamurda mandalina biiylikliiglinde parcalar alinarak ortas1 parmak
yardimiyla oyulur. Igine bir miktar i¢ har¢ koyulur ve agz kapatilir. Derin bir tencerede

haslama suyu hazirlanir ve kofteler haglanir. Sonra yagli sos ya da sade olarak servis yapilir.
Emirdag Yumurtali Pidesi

Emirdag Yumurtali Pidesi, Emirdag Belediyesi’nin 16.03.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 26.05.2021°de mahreg isaretli {iriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 78. Emirdag Yumurtali Pidesi

Malzemeler:



v 20 kg un v 7-10 gr yas maya
v' 400 gr tuz v' 80 gr tereyagi

v’ 3-4 adet yumurta

Hazirlanist.

v 20 litre un
v" 50 gr razmol
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Un yogurma kabina alinarak azar azar su ilave edilerek yogurulur. Baska bir kapta tuz ve

maya 1lik su icerisinde karistirilir. Yavas yavas yogrulan hamura eklenir. Hamur hazir hale

geldikten sonra 30 dk kadar dinlendirilir. Sonrasinda hamur bezelere ayrilarak bir siire daha

mayalandirilir. Bu bezeler razmol yardimiyla elle agilarak oval bir sekil verilir. Kenarlar

hafifce ice dogru kivrilir. Uzerine tereyag siiriilerek tas firmnlarda pisirilir. Bu siire birkag

dakikadir. Sonrasinda ¢ikarilan pideler lizerine yumurta kirilarak birkag¢ dakika daha pisirilir

ve firindan alinir. Sicak servis yapilir.

Afyon Agzniacig

Afyon Agz1 agig1, Afyonkarahisar Belediyesi’nin 11.06.2020 tarihinde yaptigi bagvuru

sonucunda 29.04.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

. 4
Resim 4. 79. Afyon Agziagigi

Hamur icin malzemeler:

v/ 700 ml su
v’ 20 g tatli kagigi tuz

v’ 2 adet yumurta
v’ 8 g kasigi tuz

Peynirli Harg i¢in malzemeler:

v’ 1/2 demet maydanoz
Hazirlanisi:

v 1,5 kg 6zel amagh
bugday unu
v 300 ml aygicek yagi

v 500 g dana kiyma
v' 3 g kagig1 karabibe

v' 400 g beyaz peynir

v 100 g i¢ yagi

v ¢ harci igin

malzemeler(kiymali):

v’ 1/2 demet maydanoz

v’ 2 adet yumurta

Kiymali i¢ harcin Hazirlanisi: Maydanoz ince ince dograndiktan sonra 50 ml Aycicek yagi

ve kiyma ile karistirilir.

Peynirli i¢ harcin Hazirlanisi: Maydanoz ince ince dogranir ve sonrasinda peynir, kiigiik
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kiigiik dogranir. Tiim malzemeler karistirilir. Un derin bir kap igerisinde su ile elastik bir
hamur oluncaya kadar yogurulur. Sonrasinda 15 dakika dinlendirilir. Hamur dort parcaya
boliiniir ve beze haline getirilir. Bir siire daha dinlemeye alinir. Dinlendirilen bezeler oklava
yardimiyla ag¢ilir ve bu ilk yufkanin iizerine ilk harctan siiriiliir. Bu islemin ardindan ikiye
katlanir. Silindir sekline gelen yufka {izerine hamur harci siiriilir. Yan kenarlarindan
tutularak bohga ¢eklinde katlanir. Ayni islem diger bezelerde de ayni sekilde yapilir. Elde
edilen bohgalar yarim saat kadar dinlendirilir ve merdaneyle tekrar agilarak parcalara

bolunir. Sonrasinda firma verilir.

Afyon Biikmesi

&

Resim 4. 80. Afyon Biikmesi

Malzemeler:

Hamur icin:

v/ 500 ml su bugday unu ezmesi

v 16 gtuz v 30 g i¢ yag1 v 90 ml aygigek yagi
v 1 kg 6zel amagh v 100 g sar1 haghag

Ic harci icin:

v' 200 g yesil mercimek v' 3 g karabiber sogan
v’ 30 g aygigek yagi v 1 adet orta boy kuru v 8gtuz

Peynirli harg:

v' 1 tutam kiyilmig v 8gtuz v’ 200 g patates

maydanoz v’ 1 tutam kiyilmig (haglanarak
v’ 200 g beyaz peynir maydanoz rendelenmis)
v’ Patatesli harg: v’ 3 g karabiber

Ispanakl harg:

v 200 g 1spanak v' 1 adet orta boy kuru v 8gtuz
sogan
v’ 3 g karabiber

Hazirlanigi:
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Un, su ve tuz karigtirilarak orta yumusaklikta bir hamur yogurulur. Oda sicakliginda bir siire
dinlendirilir. Bu dinlendirme esnasinda hamur harci sar1 haghas ezmesine aycicek yagi ve
eritilmis i¢ yag1 eklenerek karistirilir. Hamur bezeler haline getirilerek ince yufka haline
getirilir. Sar1 hashas ezmeli sos yufkanin iizerine yayildiktan sonra, yufka alt ve iist kisimlar1
ortaya gelecek sekilde kivrilir. Ortasina peynir karisimi ya da haslanmis i¢ malzemelerin
karistirilmasiyla olusan i¢ hargtan koyulur. Uzeri kapali sekilde buzdolabinda bir siire
dinlendirilir. Tekrar katlanip silindir sekli verilen yufka, ince uzun kisimlarindan kare seklini

alacak sekilde katlanir. Yarim saat kadar dinlendirildikten sonra firina verilir.
Afyon Kebabi

Afyon Kebabi, Afyon Belediyesi’nin 10.06.2020 tarihinde yaptigi basvuru sonucunda

29.04.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Ll
I

Resim 4. 81. Afyon Kebabi

Malzemeler:
v' 50 kg 6zel amagh v" 35 litre su v 500 g tuz
bugday unu
v 500 g yas maya v 500 g yas maya

Un, tuz ve su ile karigtirilarak hamur makinesinde yogurulur. Orta yumusaklikta bir hamur
elde edilir. Bir saat mayalanmasi beklenir. Yaklasik 200 g pargalar haline getirilir. 30-40
dakika daha dinlendirilir. Razmol yardimiyla pide sekli verilir. Uzerine tirnaklama

yontemiyle tekrar sekil verilir ve tas firinlarda pisirilir.
Kebap i¢in malzemeler:

1 kg dana kugbasi (tercihen orta yagli) 2 adet kebaplik pide 15 g tuz 3 g karabiber 1 kg dana
kusbas1 kavrulur. Etlerin tizerini gegecek kadar su ile tuz ilave edilip etler yumusayana kadar
kontrollii bir sekilde pisirilir. Etin suyu, pideleri 1slatmak icin kullanilmak {izere siiziilerek
alinir. Kebaplik pideler kare seklinde dogranir, sicak et suyu ile 1slatilir ve iizerine etler
koyulur. Bir baska yontem ise; 1siya dayanikli tabaga koyulan pidelerin, 1lik et suyu ile

islatilip tlizerine etler yerlestirildikten sonra, dnceden isitilmis 180°C sicakliktaki fansiz
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firmda yaklasik 5 dakika isitilmasidir. Kebaplik pideler et suyu ile islatilirken, hamur
olmamasina dikkat edilir. Afyon Kebabi; tercihen lizerine kiyilmis maydanoz koyulup
yogurt, kdzlenmis biber ve domates ile servis edilir. Kebaplik pidelerin 1slatilmasinda hamur
olmamasina dikkat edilir. Tercihen {izerine kiyillmig maydanoz eklenir, yogurt, kdzlenmis

biber, domates ile servis edilir.

Afyon Patlican Boregi
/[ /s E

Resim 4. 82. Afyon Patlican Boregiv

Afyon Patlican Béregi, Malzemeler:

v' 4 adet yumurta v 8gtuz v Ugzeri I¢in; 3-4 adet
v’ 1,5 kg patlican v 50 0 g siviyag domates 6-7 adet
v" Yarim demet maydanoz v 5 g kirmizi toz biber yesilbiber

v 500 g yagsiz dana kiyma  v* 5 g karabiber

Patlicanlar alacali bir sekilde soyulur ve esit sekilde dogranir. Dogranan patlicanlar hafif bir
sekilde kizartilarak yag siiziiliir. Ince ince dogranir. Maydanozlar da dogranir ve kiymaya
eklenir. Karabiber, kirmiz1 toz biber ve tuz eklenir. Karisim bir tepsiye alinarak ince bir

sekilde yayilir. Uzerine eklenecek malzemeler dogranir ve siislenir. Firina verilir.
Afyon Velense Hamur As1 Afyonkarahisar Velense Hamur Asi

Afyon Velense Hamur Asi, Afyonkarahisar Belediyesi’nin 09.06.2020 tarihinde yaptigi

basvuru sonucunda 29.04.2021°de mahreg isaretli {irlin olarak tescillenmistir.
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Resim 4. 83. Afyon Velense Hamur As1

Malzemeler:
v' 30 ml zeytinyag1 v’ 480 g dzel amagl bugday v 250 ml su
unu
v’ 3 adet yumurta v 10 g tuz

Sos i¢in malzemeler: 2 — 3 dis sarimsak 300 g slizme yogurt 30 g tereyag
Hazirlanigi:

Hamur i¢in un, yumurta ve yag karistirilir ve yogurulur. Bir siire dinlenmeye birakilir.
Hazirlanan hamurdan avug i¢i biiyiikliglinde parcalar alinir ve yufkalar acilir. Yufkalar
yaklagik 2 cm lik kareler kesilir. Unlu bir tepsiye koyularak kurutulur. Kuruma islemi sonrasi
haslamak i¢in kaynayan suya birakilir. Sarimsakli yogurt hazirlanir. Haglanan hamurlarin

tizerine dokiiliir ve servis yapilir.
Afyonkarahisar Cullama Kofte

Afyonkarahisar Cullama Kofte, 09.06.2020 tarthinde Afyonkarahisar Belediyesi’nin yaptigi
basvuruyla 17.03.2021 tarihinde Mahreg Isaretli {iriin olarak tescillenmistir. Cullama Ké&fte

admi kizartildig1 sirada yiizeyinde meydana gelen sagaklardan alir.

S =y

Resm 4. 84. Afy

nkarahisar Cullama Kofte

Malzemeler
v 300 g ince bulgur v 1,5 kg yarim yagli dana v 10 gtuz
kiyma
v' 1 adet yumurta v' 1 orta boy sogan v' 1 L siviyag (kizartmak

i¢in)
v' 5-10 g karabiber v Y4 demet maydanoz v Su (haslamak igin)
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Bulamag¢ malzemeleri:
v 250 g bugday unu v’ 8 adet yumurta v’ 5 g karbonat

Hazirlanst.

Maydanoz ve sogan ince ince kiyilir. Kiyma ve bulgur uygun bir kaba alinir ve {izerine
sogan, maydanoz, karabiber, yumurta ve tuz eklenir. Biitlin malzemeler yogrulur ve bu
esnada malzemenin kurumamasi i¢in bir miktar su katilabilir. Elde edilen har¢ kahverengine
dontisene degin yogrulma islemine devam edilir. Yogrulma isleminin diizglin bir sekilde
yapilmasi Uirtiniin haglanirken dagilmamasi agisindan 6nemlidir. Bu islemler sirasinda bagka
bir tencereye bir miktar su ve tuz koyularak kaynatilir. Bulamag i¢in bir kaseye un ve
karbonat koyulur. Bagka bir kaba ise yumurtalar alinir ve ¢irpilir. Daha 6nce hazirlanmis
hargtan 50 ser gr lik oval kofteler hazirlanir. Bu kofteler kaynamakta olan suyun igine
atilarak haglanir. Haslandiktan sonra kofteler suyu siiziilerek teker teker dnce una sonra
yumurtaya batirilarak kizgin yagda kizartilir. Kizartilan kofteler fazla yagini birakmasi igin

bir pegete lizerine koyulduktan sonra servise hazir hale gelir (Tiirkpatent, 2021c).

Afyon Ilibada Sarmast Afyon Ilibada Dolmast Afyonkarahisar Ilibada Sarmast
Afyonkarahisar Ilibada Dolmast

Afyon Libida Dolmasi, Afyonkarahisar Belediyesi’nin 09.06.2020 tarihinde yaptig1 bagvuru

sonucunda 10.03.2021°de mahreg isaretli liriin olarak tescillenmistir.

Malzemeler:
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v 1,5 kg ilibada (labada) v 200 g goce (doviilmiis v’ 200 g diigii (ince bulgur)

bugday)
v' 2 adet orta boy sogan v 60 gun v 100 g s1v1 yag
v’ 2-3 dis sarimsak v' 1 tath kasig1 kuru nane v' 1 tath kasig1 tuz
v' 1 tath kasign kirmizibiber v 30 g salga v 60 g siizme yogurt
v Su
Hazirlanit:

Sogan ince ince dogranip kavrulur. Sonrasinda un eklenir. Baska bir kapta diigii ve goce
karistirilarak sogana eklenir. Uzerine bir miktar su eklenir. Bu karisim piserken tuz,
kirmizibiber ve nane eklenir. Bagka bir tencerede ilibidalar haglanmak iizere kaynayan suya
atilir. Biraz haglanan ilibidalar icine i¢ harctan koyularak muska seklinde sarilir. Sarma
isleminden sonra tencereye alinan ilibidalar {izerine bir miktar su eklenerek 45 dakika kadar
pisirilir.

Afyon Lokumu

Afyonkarahisar lokumu Afyonkarahisar Belediyesinin 07.08.2017 tarihinde yapilan
basvurusunun ardindan 25.01.2021 tarihinde lokum ¢ikolata iiriin grubunda mahreg isaretli
iriin olarak tescillenmistir (Tiirkpatent, 2021c) Gegmisi 1900 li yillara uzanan
Afyonkarahisar lokumu yorede geleneksel kutlama, kiz isteme, davet gibi torensel
etkinliklerde ikram edilir. Bélgenin bir¢ok yolun kesisme noktast olma 6zelligi nedeniyle
Afyonkarahisar iliyle bilinmektedir. Afyonkarahisar lokumunda dogal misir nisastasi, beyaz
seker, dolgu maddeleri ve limon tuzu kullanilir. Seker kamisi sekeri ya da glikoz tarzi {irtinler

asla kullanilmaz (Igzﬂdemir, Oztiirk, Sarnsik, 2018).

Resim 4. 86. Afyonkarahisar Lokumu

Afyonkarahisar lokumu sucuk tipi, sultan, ¢esnili ve sade olmak iizere farkli sekillerde
tiretilir. Mermer iizerinde dinlendirme, agma, sogutma, siipiirme kesme gibi asamalardan
gecerek son halini alir. Mermerin sert, soguk ve kaygan bir yapida olmasi nedeniyle lokum
hamurunun zemine yapigmasint ve kivaminin bozulmasini engeller. Afyonkarahisar

lokumunun kalitesi esneklik, doku, yiizey parlakliginin ve saydamliginin istenilen oranda
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olmasiyla saglar. Kabuksuz ceviz, yer fistig1, Antep Fistigi, hashas, leblebi, susam, findik,
yas veya kuru meyve sekerlemeleri, ¢ikolata ve meyve aromasi, kaymakli Afyon Lokumu
icinse Afyon Kaymag: dolgu malzemesi veya ¢esni olarak kullanilmaktadir (Tiirkpatent,
2021c). Afyonkarahisar lokumu {iretimine baglarken seker karistirilmak i¢in biiylik bir
kazana aktarilir. Uzerine belirli miktar bir su eklenir ve seker eriyene kadar karistirilir. Bu
islem sirasinda 1s1sinin oda sicakliginda olmasi gerekir. Sekerli su ocakta 1sitilirken gerekli
miktarda dogal misir nisastasiyla limon tuzu eklenir. Siirekli karistirilir. Lokum pisirilme
stireci ustalik gerektiren en dnemli siireglerden biridir. Isitilma siirecinde sicaklik derecesi
pisirilen kazana gore lokum ustasi tarafindan 6zenle kontrol edilir. Kaynatma sicakligi 100-
150-250-300 ¢ dort asamada kademeli olarak lokum ustas: tarafindan istenilen kivama
ulagmak i¢in kontrollii olarak diisiiriiliir yiikseltilir. Bu siire¢ 1.5 -2 saat siirer (Pamuk ve
Giirler, 2009). Bu uygulamanin bitmesine yarim saat kala Afyon lokumu tiiriine gore farkli
uygulamalar devreye girer. Sultan lokumu i¢in beyazlik katmak amaciyla ¢oven katilir.
Yeteri miktarda ¢oven otu suyu ile seker farkli bir kapta krema kivami elde edinceye kadar
karistinilir (Batu ve Molla, 2008) .Istenilen kivama geldiginde Afyon lokumu hamuruna
eklenir. Cesnili lokum igin belirli bir miktarda ¢esni eklenir. Sucuk lokum i¢inse % 15-20
civarinda Antep fistig1, ceviz, leblebi, yas ya da kuru meyve sekerlemeleri, kakao, kahve
gibi yenilebilir gidalar eklenir. Boylece hazirlanan Afyon lokumu 30 cm derinliginde pasa
denilen ahsap kaplara dokiiliir (Batu ve Kirmaci, 2006). Oncesinde yapismanin engellemek
icin pasalarin yiizeyi misir nisastasiyla kaplanir. Bu kaplara aktarilan lokum 10-20 dakika
arast dinlendirilir. Bu asamada lokum a¢ma siirecinden 6nce sicaklik ve kivam gibi dl¢iitler
kontrol edilir. Bu kontrol siireci 6zel bir bilgi birikimi ve ustalik gerektirir. Bu olgiitler
degerlendirildikten sonra Afyonkarahisar lokumu mermer tezgah iizerine alinarak agma
islemine gecilir. Tezgahin lizerine misir nisastas1 serpildikten sonra merdaneyle 2 m
uzunlugunda Im genisliginde acilir ve kalinligmin 1 cm kalinliginda olmasma 6zen
gosterilir. Bu ebatlarda agilimi tamamlanan lokum hamuru 100-150 dakika dinlenmeye
birakilir. Sonrasinda ii¢ kat olacak sekilde aralarina misir nisastasi eklenerek katlama yapilir.
Istenilen boyutlarda kesildikten sonra tekrar pasalara almarak 5 ile 10 ¢ derecede yaklasik
24 saat dinlenmesi saglanir. Bu islemin ardindan uygun sekilde paketleme yapilarak satisa
hazirlanir (Batu ve Molla, 2008).
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Emirdag Giiveci

Emirdag giiveci, Emirdag Belediyesi’nin 27.03.2020 tarihinde yaptig1 bagsvuru sonucunda

19.01.2021°de mahreg isaretli iiriin olarak tescillenmistir.

Resim 4. 87. Emirdag Gliveci

Malzemeler:
v’ 250 g yesilbiber v 3 kg kuzu eti v' 1 adet orta boy patlican
(tercihen mevsiminde)
v' 1 kg domates v 25¢gtuz v 200 g sarimsak
Hazirlanst.

Kusbasi seklinde dogranan et giiveg tenceresine alinir ve agzi kapali olarak bir bucuk saat
tas firinda pisirilir. Etin pigsmesinin ardindan iri iri dogranan sebzeler ve sarimsak ete eklenir.
Tuz eklendikten sonra kapagi kapatilarak 45 dakika daha pisirilir.iri kusbas: seklinde
dogranan kuzu eti giiveg kabina yerlestirilir ve kapagi kapatilir. 1 ila 1,5 saat boyunca 220-
230°C sicakliktaki tas firinda kontrollii olarak pisirilir. Kontrol, gerek etin karigtirilmasi
gerekse tas firin icinde ¢omlegin yerinin degistirilmesi seklinde gergeklestirilir. Etin
pismesinden sonra sebzelerin ilavesi islemine gegilir. Yesilbiber 3 cm kadar irilikte, domates
yaklagik 8 parcaya boliinecek sekilde, patlican alacali soyularak 3 cm iriliginde dogranir.
Sarimsak disleri kabuklari soyulmadan ayrilir. Sirasiyla yesilbiber, patlican ve domates ilave
edilir. Uzerine sarimsak disleri ve tuz esit bir sekilde dagitilarak eklenir. Tiim malzemelerin
eklenmesinden sonra giivecin kapagi kapatilir. 45 dakika boyunca 220-230°C sicakliktaki

tas firinda kontrollii olarak pisirilir.
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Sultandag Gilli Kirazi

Afyonkarahisar iline bagli Sultandag ilgesiyle 6zdeslesmis Sultandagi kirazi ve Sultandagi
Gilli kirazi Sultandagi kaymakamligi tarafindan 18.10.2018 yilinda yapilan bagvuru

sonucunda 08.01.2021 de mense olarak cografi isaret tescili aldi1 (www.afyonpostasi.com.tr).

s . -~ -t -

Resim 4. 88. Sultandagi Kirazi ve Sultandagi Gilli Kirazi

Bolgede yetistirilen bu iki kiraz bolgede ihracata konu olan 6nemli tarim iirlinleridir.
Afyonkarahisar’in dogu bdlgesinde bulunan Cay ve Sultandag ilgeleri I¢c Bat1 Ege olarak
tasvir edilen bolgenin merkezinde 1050 m rakimda yer alir. Kiraz bahgeleriyle dosenmis
verimli araziler Aksehir ve Eber golii arasindaki ovada yogunlagmistir. Aksehir ve Eber
gollerinin nemlendirme ve buharlastirma etkisiyle olusan mikroklima etkisi, kirazlarin
olgunlagma evresindeki sicaklarda meyvelerin su kaybinin en az diizeyde olmasina, seker
oraninin istendik diizeyde olmasina ve yoreye 6zgii kirazlara 6zel bir renkte ve irilikte
olmasina neden olur (Celik, 2009). Meyvelerin olgunlasma siirecinde bdlgede iklimin
yagissiz olmas1 meyvelerdeki ¢atlama oranini diisliriir. Kirazlarin ihtiyact olan diizenli ve
dengeli gilines 15181 bolgede istenilen oranda oldugu igin meyveler oldukca lezzetli ve
istenilen boyutlardadir (Tiirkpatent, 2021c). Sultandagi bolgesinde toprak yapisi kumlu-killi
ve tinlt yapidadir. Bu 6zellik kiraz agacinin ve jatasyon evresinde ihtiyaci olan nem ve toprak
1is1s1in1 ideal Olgiilerde olmasini saglar. Kiraz dikimleri ekim sonunda yaprak doékiimiiyle
baslamaktadir ve Nisan ortalarina kadar mevsim sartlarina bagli olarak devam eder.
Sultandag1 Kiraz1 genellikle yilin 20 Haziran-25Ttemmuz tarihleri arasinda hasat edilir.
Hasat1 yapilan kirazlar ilag, kozmetik ve gida sanayisinde yogun olarak kullanilir. Yoérede
ortalama yilda 40 bin ton kiraz iiretilir ve bu kirazin yiizde 60’1 ihracatta kullanilir. Uretilen

kirazlar bagta Avrupa olmak iizere diinyada bircok iilkeye ihra¢ edilmektedir.

Sultandag: kirazi sekil olarak genis bir kalp seklinde, ici ise pembe-kirmizi renktedir ve
serttir. Kabugu parlak kirmizi olan Sultandagi kirazi kozmetik ve ilag sanayide kullaniminin

yan1 sira taze ve dondurulmus olarak da piyasada yerini almaktadir (Dere, 2006).
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Sultandag1 Gilli kiraz1 da Sultandag: kiraz1 gibi gida endiistrisi i¢in islenmeye uygun bir
kiraz ¢esididir. Kiraz ¢ekirdegi kolay ¢ikabilen ve koyu kirmiz1 ve siyah renktedir. Bu
Ozelligi nedeniyle gida tiretiminde renklendirici olarak kullanilir. Sanayi kirazi olarak da
adlandirilan Gilli kiraz diger kirazlara gore ¢ok daha erken olgunlagir. Aromasi giiglii ve

meyvesi kiigliktiir (Gtiler, 2012).
Sultandag Kirazi

Afyonkarahisar iline bagli Sultandagi ilgesiyle 6zdeslesmis Sultandag kirazi ve Sultandagi
Gilli kirazi Sultandagi kaymakamligi tarafindan 18.10.2018 yilinda yapilan basvuru

sonucunda 08.01.2021 de mense olarak cografi igaret tescili aldi (www.afyonpostasi.com.tr).

Resim 4. 89, Sultandagi Kirazi

Bolgede yetistirilen bu iki kiraz bolgede ihracata konu olan onemli tarim tiriinleridir.
Afyonkarahisar’m dogu bélgesinde bulunan Cay ve Sultandag ilgeleri I¢ Bat1 Ege olarak
tasvir edilen bolgenin merkezinde 1050 m rakimda yer alir. Kiraz bahgeleriyle dosenmis
verimli araziler Aksehir ve Eber golii arasindaki ovada yogunlasmistir. Aksehir ve Eber
gollerinin nemlendirme ve buharlastirma etkisiyle olusan mikroklima etkisi, kirazlarin
olgunlagsma evresindeki sicaklarda meyvelerin su kaybinin en az diizeyde olmasina, seker
oraniin istendik diizeyde olmasma ve ydreye 6zgii kirazlara 6zel bir renkte ve irilikte
olmasina neden olur (Celik, 2009). Meyvelerin olgunlasma siirecinde bolgede iklimin
yagissiz olmas1 meyvelerdeki ¢atlama oranini diisiiriir. Kirazlarin ihtiyaci olan diizenli ve
dengeli giines 15181 bolgede istenilen oranda oldugu i¢in meyveler oldukga lezzetli ve
istenilen boyutlardadir (Tirkpatent, 2021c). Sultandag1 bélgesinde toprak yapisi kumlu-Killi
ve tinl1 yapidadir. Bu 6zellik kiraz agacinin ve jatasyon evresinde ihtiyaci olan nem ve toprak
1s1sin1 ideal Olgtlilerde olmasini saglar. Kiraz dikimleri ekim sonunda yaprak doékiimiiyle
baslamaktadir ve Nisan ortalarina kadar mevsim sartlarina bagli olarak devam eder.
Sultandagi Kirazi genellikle yilin 20 Haziran-25Ttemmuz tarihleri arasinda hasat edilir.
Hasat1 yapilan kirazlar ilag, kozmetik ve gida sanayisinde yogun olarak kullanilir. Yorede

ortalama yilda 40 bin ton kiraz iiretilir ve bu kirazin yiizde 60’1 ihracatta kullanilir. Uretilen
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kirazlar bagta Avrupa olmak iizere diinyada bir¢ok iilkeye ihra¢ edilmektedir.

Sultandagi kirazi sekil olarak genis bir kalp seklinde, ici ise pembe-kirmizi renktedir ve
serttir. Kabugu parlak kirmizi olan Sultandagi kirazi kozmetik ve ilag sanayide kullaniminin

yani sira taze ve dondurulmus olarak da piyasada yerini almaktadir (Dere, 2006).

Sultandag1 Gilli kiraz1 da Sultandagi kirazi gibi gida endiistrisi i¢in islenmeye uygun bir
kiraz ¢esididir. Kiraz ¢ekirdegi kolay ¢ikabilen ve koyu kirmizi ve siyah renktedir. Bu
0zelligi nedeniyle gida iiretiminde renklendirici olarak kullanilir. Sanayi kiraz1 olarak da
adlandirilan Gilli kiraz diger kirazlara gore ¢ok daha erken olgunlagir. Aromasi giiglii ve

meyvesi kiicliktiir (Giiler, 2012).
Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi

Bolgede yillardir yerel mutfaklarda bugday unundan yapilmis bayatlayan ekmeklerin
islatilip bal ya da pekmez yardimiyla tatlandilirilmasiyla yapilan ekmek tatlisi, ilerleyen
zamanlarda doniiserek 6zel bir tatli olan Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifinin ortaya
cikmasina neden olmustur. Afyonkarahisar geleneksel tatlilarindan olan kaymakli ekmek
kadayifi essiz tadi ve hafifligiyle yorede olduk¢a yogun tiiketilen bir yiyecektir.
Afyonkarahisar Kaymakli Ekmek Kadayifinin 6zgiin karakteri yoredeki sira yemegi
geleneginden gelir. Diigiin, siinnet, hac, bayram gibi térenlerde toplu verilen geleneksel

yemeklerde ve yoresel davetlerde kaymakli ekmek kadayifi ¢ok tiiketilir.

Résim 4. 90. Afyonkarahisar Kaymakli Ekmek Kadayifi

Afyonkarahisar ekmekli kadayifi cografi isaret bagvurusu 15.08.2017 tarihinde Afyon
Belediyesi tarafindan yapilmis olup 11.12.2019 tarihinde mahre¢ isaretli {irlin olarak

tescillenmistir.

Kaymakli Ekmek Kadayifi yapilirken bugday unu, yas maya, su ve tuzla pide hamuruna
benzer bir yapida hamur elde edilir. Yuvarlak bezeler halinde sekillendirilen ekmek hamuru
hassas bir sekilde pisirilir. Sabit 1s1da tava kullanilmadan pisirilir. Kadayifin lezzetli olmasi

icin kullanilan bu ekmegin tas firinlarda geleneksel yontemle pigmis, 3-4 cm kalinliginda ve
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kahverengi olmasi gerekir.
Malzemeler

v 500 gr Kadayif Ekmegi (mayalanmis hamurdan yapilmis)
2.5 kg seker

1.5 gr limon tuzu

21tsu

NN

Hazirlanisi

Kaday1f icin kullanilan ekmek biiyiikce bir tepsiye yerlestirilir. Uzerine ekmeyi kaplayacak
bir bicimde oda sicakliginda bir miktar su eklenir. Suyu ekmegin iyice 6ziimsemesi i¢in 10
dakika tizerine agirlik yerlestirilerek beklemeye alinir. Bu bekleme asamasi oldukga

onemlidir. Siirenin eksik ya da fazla olmasi kendine 6zgii tadin olusumunu etkiler.
Serbet Hazirlama:

2 1suve 2.5 kg seker kaynamasi i¢in ocaga yerlestirilir. Bu karigim seker eriyene kadar metal
kasik yardimiyla karistirilir. Kaynama noktasina erisildikten sonra serbet 5-8 dakika arasi
kaynatilir. Asir1 koyu bir kivam olmamast i¢in bu siire 6nemlidir. Bu islemin ardinda siizme
islemine gecilir. Islatma islemi yapilan kadayif ekmeginin fazla suyu el degmeden siiziiliir.
Bu isin kontrollii bir sekilde yapilmasi 6nemlidir. Sonrasinda tepsi ocaga yerlestirilerek
pisirmeye baslanir. Kaynamis serbet yavas yavas kepce yardimiyla ekmegin tlizerine yayilir.
Bu arada ocak 1sis1 kontrollii bir sekilde ayarlanir ve tepsi ocagin {izerinde cevrilerek
ekmegin serbeti emmesi saglanir ve iizerine Afyonkarahisar kaymagi eklenerek servis

yapilir (Tiirkpatent, 2021c).
Suhut Keskegi

Afyonkarahisar ilinin gliney kisminda ve Ege bolgesinin en dogu kisminda bulunan Suhut
ilcesi, Bati Anadolu’yu I¢ Anadolu’ya baglar. Suhut Keskegi Suhut Belediyesinin
30.01.2017 tarihinde yaptig1 bagvuru sonucunda 11.12.2018 tarihinde Mahreg isaretli tiriin
olarak tescillenmistir. Yoreye 6zgii Suhut Keskegi, asker ugurlama, dogum, kutlama, diigiin,

hact ugurlama, bayram, adak, bulugma, hayir, gibi 6zel donemlerde yapilan geleneksel toren
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Resim 4. 91. Suhut Keskegi

Suhut keskegi, diger bolgelerde iiretilen keskeklerden yoreye has hammadde temini,
bilesenlerinin hazirlanma teknikleri, pisirme sekilleri ve sunum gelenekleriyle ayrilir. Bunun
yani sira goce olarak isimlendirilen kabugu soyulmus ve yikanmis bugday kullanimi da
onemlidir. Suhut keskegi yorede yetistirilen bugdaylardan geleneksel yontemlerle edinilmis
goce ve nohuttan iiretilir. Suhut keskeginde bolgede iiretimi yapilan biiyiikbas hayvanlarin
zipkin denilen sirt bolgesinin kuyruga yakin boliimiindeki etler kullanilir. Bu etin yag dokusu
sik ve ince oldugu i¢in kalitesi oldukca ytiksektir. Bu yagh ve ilikli et keskegin istenilen
kivama ulasmasini kolaylastirir. Buna ek olarak ayni oranda kemiksiz kirmizi et ilave edilir.

Suhut keskegi toprak ¢omleklerde pisirilir.

Suhut Keskegi (8 kg'lik) Malzemeler

v 2 kilo zipkin eti v 4 kilo goce v" Yarim kilo nohut
v 250 gram  Afyon v 8-10litresu v 1 kilo kemiksiz et
kaymag1
v’ Bir adet orta boy lola v Tuz
kemigi
Hazirlanist

Nohut ve goce ayiklandiktan sonra yikanir. Toprak ¢comlege kemiksiz et ve zipkin et diizgiin
bir sekilde koyulur. Nohut, goce ve tuz etlere eklenir. Tiim malzemeler ¢omlekte yerini
aldiktan sonra ¢omlegi dolduracak kadar su eklenir. Bu islemden sonra ¢omlek agzi
kapatilarak firina yerlestirilir. 12-15 saat aras1 pisirmeye birakilir ve bu siirecte firin kapagi
acilmaz. Pisirme islemi bittiginde sicakligi yiiksek ¢omlek firindan alinir ve icindeki
kemikler ¢ikarilir. Kivami kontrol edildikten sonra su ihtiyaci olup olmadigina karar verilir.
Sonrasinda Afyon kaymagi eklenir. Bu islemin ardindan geleneksel bir mutfak gereci olan
dovme kepgesiyle ezilir. Biitiin malzemelerin lif 1if olmasi1 ve 6zlesmesi saglanir. Sicakligini
bulundugu ¢omlek sayesinde koruyan Suhut keskegi sofralarda yerini almadan once 15-30

dakika dinlendirilir. Bu haliyle yenilebilecegi gibi istenirse kirmizi toz biber, tereyagi,
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salcayla hazirlanan sosla esliginde dede ikram edilebilir.

Suhut Keskeginde kullanilan toprak ¢dmlek yemegin 1sisin1 korumasina yardimci olur.
Keskek sunulmadan 6nce yarim saat kadar dinlendirilmesi gerekir. Pistikten sonra hig¢ bir
sos ya da baharat kullanilmadan tiiketilebilecegi gibi salgali,toz biberli ve tereyagli sosla da

tiiketilebilir (Afyonkarahisar Valiligi, 2021).
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Afyonkarahisar’in 6zgiin lezzetlerinden biri olan Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, yapim
asamalarinda 6zel mutfak teknikleri iceren geleneksel bir ekmektir. Afyonkarahisar
Belediye Baskanlig1, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi i¢in 29 Ocak 2018 tarihinde cografi
isaret basvurusu yapmistir. Yapilan degerlendirmelerden sonra 30 Temmuz 2018 de
TURKPATENT tarafindan tescillenmistir. Cografi isaret tiirii mense ad1 olarak belirlenen
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, cografi sinirlar1 Afyonkarahisar ilini kapsamaktadir

(Ttirkpatent, 2021c).

Resim 4. 92. Afyonkarahisar Patatesla Ekmegi

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, yapim siirecinde 6zel mutfak uygulamalar1 kullanilan,
besleyici, doyurucu, bayatlama siireci uzun bir ekmektir. Sadece patates ile ¢esnilendirilen,
eksi maya yardimiyla iiretilen bu ekmek biiyiik yuvarlak bir somun ekmek seklindedir. Bu
ekmek Afyonkarahisar ilinde yetistirilen ekmeklik bugday unu, haglanmis patates, tuz, su ve
eksi mayadan hazirlanarak kendine 6zgii niteligini yoresel tas firinlarda odun atesinde yavas
yavas pisirilerek elde eder. Ekmegin pisirildigi firinlarda sadece giirgen, mese ve kizilagag
odunlarinin yakit olarak kullanilmasi ekmegin lezzet ve aromasi ag¢isindan oldukga
onemlidir. Geleneksel tas firinlar1 bu odunlar yardimiyla tavlanir ve ardindan tava
kullanilmadan tas tizerinde pisirilmeye birakilan ekmeklerin her tarafinin esit oranda
kizarmasi saglanir. Yorede yetisen ekmeklik patates diye nitelendiren yerel patateslerin
haslanarak ekmek yapiminda kullanilmasi Afyonkarahisar Patatesli Ekmeginin en dnemli

ozelliklerindendir. Bu hazirlanan hamurun fermantasyon siiresini azaltir ve bayatlama
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slirecinin uzun olmasina neden olur. Bunun yani sira ekmegin bayatlama siirecinde
ufalanmasini azaltir, elastik yapmin korunmasini saglar. Afyonkarahisar Patatesli
Ekmeginde katki maddesi kullanilmaz. Uretiminde Kullanilan ekmeklik patates katki
maddelerinin yaptig1 gorevleri yapmakla kalmaz, ekmegin iceriginin antioksidan, vitamin
ve mineral agisindan zenginlesmesine sebep olur. Ekmek yapiminda kullanilan hamurlardan
elde edilen eksi maya ise geleneksel mutfak kiiltiiriinlin siirdiiriilmesi geren 6nemli bir

ayrintisidir (Tiirkpatent, 2021c¢).

Patatesli Afyon Ekmegi I¢in Gerekli Malzemeler:

v" 10 kg ekmeklik patates v yemek kagig1 tuz v' Alabildigi kadar su
v" Yarim kg eksi maya v Yarim guval un
Hazirlanist

1. Oncelikle mahalle firmindan ekmegin yapilacag: saat igin randevu alinir. Bu randevuya
nobet alma denir. Alinan saate gore hazirliklara baglanir. Patatesler haglanip soyulduktan

sonra rendelenir. Uzeri ortiilerek beklemeye birakilir.

2. Bir kabin igine eksi maya koyulur. Uzerine 1lik su ve un eklenerek yogurulur. Elde edilen
karisimin sabaha kadar mayalanmasi saglanir. Firma gonderilmeden iki saat kadar once
hamur yogurulmaya baglanir. Geleneksel mutfak malzemelerinden olan tekne ic¢ine un
elenir. Un teknenin bir tarafina koyulur ve tuz eklenir. Teknenin bos kalan diger kismina ise
pure halini alan patates koyularak sicak suyla karistirilir. Boylece patatesin 1sinmasi saglanir.
Bunu sagladiktan sonra maya ve patates iyice karistirilarak bir hamur elde edilir. Bu hamura
teknenin diger kenarina aktarilan un yavag yavas eklenerek yedirilir. Kalan una hazirlanan
su dokiilerek karilir ve sonrasinda mayali hamurla birlestirilip tekrar yogrulur. Bu yogurma

islemi bir saat kadar siirer. Elde edilen hamurun tistline un serpilir ve ortiiyle kapatilir.

3.Tekne pisirme islemi i¢in firina gotiiriiliir. Seki denilen firin tezgahinin {izerine bir bez
serilir. Uzerine hamurun yapismasini dnlemek icin un serpilir. Iki el arasinda yuvarlayarak

bicimlendirilir ve firin kiiregiyle alinarak firina verilir.



132

Afyon Kaymagi

Kaymak, Afyonkarahisar’a 6zgii gastronomik degeri yiiksek siit tirtinlerinden biridir. Afyon
Kaymaginin cografi isaretli bir iirlin olabilmesi i¢in Afyon Ticaret ve Sanayi Odasi
Bagkanlig1 31 Aralik 2003 tarihinde Tiirkpatent’ye basvuru yapmustir. iki y1l siiren bagvuru
stirecinin ardindan 7 Aralik 2005’de Afyon Kaymagi, mense adi olarak cografi isaretli

iirlinler arsina girmistir (Boyraz, 2019).

/
/
/

Resim 4. 93. Afyonkarahisar Kaymagi

=

~

Geleneksel Afyon kaymagi ozellikle bolgede manda siitlinden iiretilmektedir. Afyon
Kaymag: kimyasal analiz raporlarina gore %67 kuru madde, %33 su, %3,5’1 azotlu madde
(protein), (%62’si yag, %]1,1 siit sekeri (laktoz) ve %0,4 kiil degeri ) icermektedir’
(Tiirkpatent, 2021c). Manda kaymagi iiretiminde kullanilan manda siitii bilesimindeki kuru
madde, protein ve yag oraninin yiiksek olmasiyla icerigindeki laktoz oraninin inek siitiine
gore daha az olmasi kaymagin kaliteli, lezzetli ve dayanikli olmasini saglar (Tirkpatent,

2021¢).

Afyon’un sahip oldugu cografi konum ve 6zellikler, sert iklim sartlari, otlak ve meralar,
dogal kaynak sulari, rakim1 yorede besiciligi yapilan mandalarin dogal otlak alanlarini ve
cesidini zenginlestirir. Tiim bu etkenlerin yani sira besiye ¢ekildiklerinde kullanilan bdlgeye
0zgli hashas kiispesi manda siitliine ayr1 bir lezzet ve aroma vermektedir (Pamuk,2017). Bu

stitten elde edilen kaymak 6zel bir lezzete ve dayanikliliga sahiptir.

Geleneksel mutfak uygulamalariyla hazirlanan kaymak, mandalardan taze sagilan siitlerin,
stiziildiikten sonra 2.5-3 L’lik agiz kismi dar, genis tabanli 6zel bir mutfak gereci olan
kaymak tavalarina koyulmasiyla yapilmaya baslar. Bu islemin ardindan 70-75 C dereceye
kadar 6n 1sitma yapilir. Bu siiregte 6nemli olan siitiin dibinin tutmamasidir ve bu amagla siit
stirekli karistirilir ve ardindan 90-95 C ye ulagmasi saglanir (Baytok, 1999). Bu durum siit
koyu bir kivama gelene kadar devam eder. Bu asamada siit kabarir ve halk arasinda buna

‘gobek baglama’ denir. Gobek baglama sonrasinda iiretilen kaymagin kopiiklii ve gézenekli
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olmasi icin derinligi ve genisligi farkli (8-10 cm derinliginde)tavalara yiliksekten dokiilerek
koyulur. Tavalara aktarilan siit, serin bir ortama alinarak 40-45 C dereceye kadar sogumasi
beklenir. Sogutma isleminden sonra tavalardaki siite ikinci bir 1sitma islemi (70-75 C
dereceye kadar) daha wuygulanir. Bu uygulamanin ardindan kaymak tabakasini
sekillendirmek amaciyla tavalar soguk bir odada 24 saat bekletilir (Unsal, 1997). Sogutulan
kaymak ucu ince bir aletle dérde boliiniir ve kaymak tavasinin etrafi da kesilerek kaymagin
tavadan ¢ikmasi saglanir. Tavadan ters cevrilerek alinan parcalar diiz bir zemine daire
olusturacak sekilde yerlestirilir (Mendoza, Lavery ve Adam, 1990). Uretimi bu sekilde
tamamlanan kaymak, c¢abuk bozulabilme o6zelliginden dolay1r sogukta saklanmalidir.
Satilmas i¢in piyasaya siiriilen kaymaklar 1s1l islem gérmek zorundadir. Pastdrizasyona es
deger olan Isil igslem goren kaymaklar hijyenik ortamlarda bulagsmay1 engelleyecek sekilde
ambalajlanarak kapali kaplarda satilmalidir (Yilmaz, Karatas ve Barutcu, 1998).
Ambalajlamanin ardindan 6zenle satisa sunulan kaymak 6zellikle biiyiik sehirlerde bal ve
sekerle karistirilarak tiiketilir. Bunun yan1 sira regellere de kahvalt1 sofralarinda eslik eder.
Kaymakli lokum gibi baz1 sekerlemelerde kivam ve tat arttiric1 olarak eklenir (Unsal A.,
1997). Geleneksel tiim Tiirk tatlilartyla sunulabilen kaymak, hafif bir lezzet elde etmek
amaciyla bal, muz ve cevizle de ikram edilebilir. Afyonkarahisar’da, kaymak daha ¢cok Bey
yazi, Ak¢in, Cayir bag, Erkmen, Cakir kdy gibi merkez kdylerde ve Sultandagi, Bolvadin,
Dinar, Sinan pasa, Sandikli, Cay ilcelerinde kiigiik aile isletmeleri tarafindan geleneksel

mutfak uygulamalariyla iiretilmektedir (Baytok, 2013: 27-28).
Cay Iicesi Visnesi

Afyonkarahisar Cay ilcesi vignesi cografi isaret tescil bagvurusu C 2005/027 numarasi ile
Cay Belediye Baskanlig1 aracilifiyla 21 Ekim 2005 tarihinde yapilarak 04.02.2017 de 91

numarali tescille mensei ad1 ile cografi isaretli iiriinler arasina girmistir (Boyraz, 2019)

2,

Resim 4. 94. Afyonkarahisar Cay Ilgesi Visnesi
Cay ilgesi vignesi bolgenin kuzey doguda Eber Golii, giiney batida Karamik Golii ve ilgenin

giineyini ¢evreleyen Sultandaglarinin etkisiyle olusan mikroklima iklimin etkisiyle yetisir.
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Cay Ilgesi Visnesinin iiretildigi yore killi, kumlu, timili toprak olusumuyla iist seviyelerde
verim alinan bir bélgedir. Bu verimli alan iklim 6zellikleriyle de birlesince giiglii ve dengeli
bir ekosisteme sahip olur. Bu ortam visnenin agacindan 6zel bir renge aromaya ve tada sahip
olan kalitesi yliksek meyveler iiretilmesine sebep olur. Cay ilgesi vignesinin yetistigi bolge
yillik 400 mm nin {istiindeki y1llik yagis ortalamasina sahiptir. Bu nedenle Cay Ilgesi Visnesi
sulamaya ihtiya¢ duymadan da yetistirilebilir. Su ihtiyacini fazlasiyla alan agaclarda meyve
stirglin gozii oldukca fazladir. Visne {iretiminde anac¢ fidanlar sonbahar déneminde
dikildikten sonra 2 yil beklenir. Yeterli gelisime ulastiktan sonra asilamaya uygun
agaclardan agilama yapilir. Giines 1s1gindan daha fazla yararlanabilmesi i¢in agaglar budanir
ve yaklasik 2 yil sonra verim alinmaya baglanir. Agaglarin vejetatif gelisimi hizli ve verim

artis1 oldukea yiiksektir (Kiiltiir Portal1, 2021).

Cay Ilgesi Visnesi 19.10 mm boyundadir. Cay ilgesi Visnesi, diger bolgelerde yetistirilen
visnelerden boyut olarak oldukea biiyiiktiir ve en énemli ayirt edici 6zelliklerinden biridir.
Bolgedeki verimli topraklar ve iklimin olusturdugu visneler tadinin ve aromasinin 6zel
olmasinin yani sira sert, gevrek ve olduk¢a suludur. Meyvenin sert olmasi, meyvenin farkl
bir dayanikliliga sahip olmasini saglar (Tiirkpatent, 202 1¢). Tadindaki hafif eksilikse rahatca
yenmesini saglamaktadir. Cay ilgesi vignesi kendine has yetistirilme ortamindan dolay1 regel
ya da meyve suyu yapildiginda seker ilave yapilmadan da kullanilabilir. Sahip oldugu
minerallerin yogunlugu ve sira veriminin yliksek olmasi (%62 civari), pH degerinin diisiik
olmasi sebebiyle hem meyve hem meyve suyu olarak i¢ piyasada yerini almaktadir. Bunlarin
disinda kuru meyve olarak da piyasaya sunulur. i¢indeki organik maddelerin ¢ok olmasindan

dolay1 kurutuldugunda hacim olarak az olmasina ragmen kg olarak agir olur.

Vigne agaglarinin ¢iceklenme dénemi bahar mevsiminin sonuna dogrudur. Bu da diger
bolgelerdeki visneler gibi siddetli soguktan etkilenmelerini engeller. Bunun yani sira
Tiirkiye’nin diger bolgelerinde visne iiretiminin bittigi donemde Cay ilgesi visnesi yeni

olgunlagsmaya baslar. Bu arada i¢ piyasanin visne ihtiyacini karsilamaya yardimci olur.

Cay ilgesi visnesi iiretimi ilge merkezinde yogun olarak yapildig: gibi Orhaniye, Karamik,
Karamikkaracadren, Pazaragac, Akkonak, Eber, Deresenek, inli, Maltepe, Cayiryaz,
Kiligyaka gibi kdylerde de iiretilmektedir (Yéresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye
Arastirma Az [YUCITA], 2021).
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Afyon Pastirmast

Pastirma kendine 6zel gastronomik tekniklerle yiizyillardan beri tretilen Tiirklere has
kurutulmus bir ¢esit et tiirlidiir. Eski Tiirklerde kurutulmus besinlere ‘kak’ dedikleri i¢in
pastirmayr da ‘kak et’ olarak isimlendirmislerdir. Pastirma  ‘bastirma-bastirmak’
sozciiklerinden yola ¢ikarak tiiretilmis 6z Tiirkce bir kelimedir. Pastirma uzunca bir bastirma

olarak sdylenmis ve zamanla simdiki adin1 almistir (K6k, 2003).

Resim 4. 95. Afyonkarahisar Pastirmasi

Afyon Pastirmasinin cografi isaret almak adina ¢iktig1 yolculuk Afyonkarahisar Ticaret ve
Sanayi Odas1 nin 31 Aralik 2003 tarihinde Tiirkpatent’ye bagvuru yapmasiyla baslamistir.
13 Haziran 2004 de ise mahreg isareti olarak tescil almaya hak kazanmistir. Cografi sinir
olarak Afyon ili ve ilgelerinin kapsayan Afyon Pastirmasi, sigirlarin bazi 6zel kisimlarindan
kesilen etlerin tuzlanarak kurutulmasi ve ¢emenle aromalandirildiktan sonra tekrar
olgunlastirmak adma kurulmaya birakilmasiyla tiretilir (Tirkpatent, 2021c). Afyon
pastirmasinin tiretiminde kullanilan etin kalitesi ve 6zelliklerinin yani sira baharat olarak

kullanilan ¢gemenin yeri olduk¢a dnemlidir (Patir ve Ates, 2002; Kabak ve Dobson, 2011).

Sarimsak, ¢emen tozu ve karabiber, kirmizibiber tozu gibi baharatlarla misir unu, arpa ya da
bugday ununun karistirilmasiyla olusturulan geleneksel ¢gemen, eti lezzetlendirmekle birlikte
dogal bir renklendirici olarak da pastirmada kullanilir. Asirlardir ayn1 geleneksel iiretim
teknikleriyle yapilan Afyonkarahisar pastirmasi sulu yemeklerde, kahvaltilarda ve

boreklerde sofralarda farkl bir lezzet olarak sunulur (Kok, 2003)

Afyonkarahisar’in sahip oldugu cografi konum ve 6zellikler, sert iklim sartlari, rakimi, dogal
kaynak sular1, mera ve otlaklar besisi yapilan hayvanlarin dogal bir ortamda yetismesine ve
etlerinin lezzetli olmasina neden olur. Besiye cekildikleri donemlerde Afyonkarahisar’a
0zgii bir hayvan yemi olan has has kiispesi de ete farkli bir tat vermektedir. Pastirma yapinda

kullanilan hayvanlarin bu cevrede yetismesi elde edilen pastirmanin da kalitesini arttirir
(VisitAfyon, 2018).
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Afyonkarahisar’da dogal ortamlarda yetistirilen hayvanlar su degmeden kesimhanelerde
kesilerek pastirma i¢in hazirlanir. Bu islem pastirma iiretiminde kullanilan etlerin
dayanikliligini, kalitesini ve sahip oldugu rengin devamliligini saglar. saglamaktadir.
Pastirma i¢in kesilen etler blok seklinde kemiklerinden siyrilarak tendo, faisa, yag ve lenf
bezlerinden ayristirilir ve dilimlenerek sekillendirilir. Uretilirken birgok asamadan gegen
pastirmaya uygun etler iic defa tuzlama ve {i¢ defa da kurutma isleminden gecer

(Turkpatent, 2021c).
Afyon Sucugu

Tiirklerin Orta Asya’dan bu yana besin kaynaklarindan olan sucuk bir et iirliniinii olarak
Afyonkarahisar iline has gastronomik acidan zengin iirlinlerdendir. Afyonkarahisar Ticaret
ve Sanayi Odasi’nin 31 Aralik 2003 tarihinde yaptig1 bagvuru sonucunda Tiirkpatent’nin 28
Mayis 2004 tarihli onayiyla mahreg isareti alarak cografi isaretli iirlin unvanini almistir
(Turkpatent, 2021c). Afyon Sucugu cografi anlamda smnirlandirildiginda Afyon ili ve

ilgelerinde iiretilmektedir.

Resim 4. 96. Afyonkarahisar Sucugu

Sucuk yapimi da pastirma iiretiminde oldugu gibi tuz ve baharatla ¢ig etin pisirilmesinden
meydana gelir. Pisirilen bu ¢ig etin yash ve gen¢ hayvanlarin verim ve lezzet agisindan
uygun olmadig icin sucuk iiretirken orta yasl, kasaplik hayvanlardan elde edilmesi gerekir
( Baytok ve dig., 2013:28). Donemsel olarak Ekim ve Kasim aylarinda yapiminin uygun
oldugu sucuk, pastirma i¢in uygun olmayan kiiciik et pargalarindan hazirlanir. Sucukluk
etlerin lenf bezleri, fasya, tendon ve kan damari ayiklanarak birka¢ giin dinlenmesi saglanir
(Kadioglu, 1995). Sonrasinda bu et parcalar1 kiyma makinasina uygun bir sekilde kugbasi
haline getirilir. Ardindan dogal kirmizibiber, karabiber, yenibahar, zencefil ve sarimsakla
harmanlandiktan sonra ince delikli kiyma makinalarindan ozenle gegirilir. Kiyma
makinasindan gec¢irme islemi birkag defa tekrarlanir. Elde edilen karisama i¢ yag eklenerek
yag orani yiiksek bir kiyma elde edilir (Tirkpatent, 2021c). Bundaki amag¢ sucugun sert

olmasini engellemektir. Hazirlama asamasinda etlerin sicakligmmin -2 derecede olmasi
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sucugun kalitesini arttirir. Bu sartlarda hazirlanan etlere asamali bir sekilde tuz ilave edilir
ve bir gece daha dinlenmeye birakilir. Dinlenen ve hamur haline gelen baharatl karisim ¢ok
daha oOnce temizleme ve kurutulma islemleri yapilan bagirsaklara doldurulur. Belirli
yerlerinden bogum bogum baglanan bagirsaklarda yerini alan sucuk bir siire daha

dinlendirildikten sonra giineste birka¢ kurutulur (Kadioglu, 1995: 82).

Gastronomik agidan 6nemli bir iiriin olan Afyon sucugunun diger bolgelerde iiretilen
sucuklardan farkli bir lezzet ve kaliteye sahip olmasinin nedeni daha az baharat kullanilarak
yapilmast ve etin tadinin daha yogun hissedilmesidir. Afyon Sucugunda kullanilan etin
kalitesi de bu tadin essizlesmesinde etkendir (Boyraz, 2019). Ciinkii bolgede eti kullanilan
mandalar besin degeri yiiksek hashas kiispesiyle beslenir. Uretiminde teknolojik
uygulamalarinin yani sira geleneksel mutfak uygulamalarinin da kullanildigi Afyon sucugu,
pisirilme sirasinda ¢ok ¢abuk kurumaz ve baharatlar1 yogun olmadigi i¢in sindirimi kolaydir

(Artam, 2018).

Afyon sucugu kahvaltilarda yagda kizartilarak yenmesinin yani sira yumurtayla esliginde
pisirilerek de sunulur. Firinlarda hazirlanan etli ekmek, pide gibi hamur islerinde ise farkl
bir lezzet ve ya aroma arttirict olarak kullanilir. Sucuk iiretiminin Afyon mutfagindaki genis
yer kaplamasi farkli bir yiyecegin kesfedilmesini saglamistir. Sucuk doner olarak
isimlendirilen bu yiyecek Sucuk hamurunun fermente uygulamalarina dahil edilmeden
doner sekline getirilmesi, sogutulmasiyla elde edilir. Doner ocaklarinda dondiiriilerek

pisirilen et, dilimlenerek servis edilir (Kiiltiir Portali, 2021).

Yine Afyon’a 6zgii ve endiistriyellesmis yoresel iirlinlerinden biri de sucuk donerdir. Sucuk
hamurun fermente edilmeden doner seklinin verilmesi, dondurulmasi ya da sogutulmasiyla
elde edilen sucuk donerdir. Sucuk doner doner ocaklarinda siirekli dondiiriilerek pisirilip,
dilimlenerek tiiketicilere hem restoranlarda tabakta hem de yesillik, salata vb. gibi

garnitiirlerle sandvig¢ gibi ekmek arasi servis edilmektedir (Atik ve Denktas, 2015: 162).

4.5. Cografi Isaretli Uriinlerin Recetelendirilmis Uriinlerinde Kullamlan Malzemelerin

Kullanildig1 Uriin Adi ve Sayilarinin Degerlendirilmesi

Tez caligmasi kapsaminda gelistirilen dordiincii arastirma sorusundan hareketle Tiirkiye nin
gastronomi sehri unvani almis her bir ilinin cografi isaretli {iriinleri ve bu iirlinlerin

ozelliklerine yer verilmistir. Uriin ozelliklerine yer verildigi her bir siirecte ise
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recetelendirilmis drlinlere iligkin malzeme listeleri sunulmustur. Burada yer alan

malzemelerin hangi cografi iiriinlerde nekadar siklikta kullandigimi gorsellestirmek adina

Cizelge 4’te hazirlanmistir. Cizelge 4°te cografi isaretli iiriinlerin regetelendirilmis

iiriinlerinde kullanilan malzemenin adi, iiriin ad1 ve sayilar1 sunulmaktadir.

Cizelge 3 Cografi lIsaretli Uriinlerin Recetelendirilmis Uriinlerinde Kullanilan
Malzemenin Adi, Uriin Ad1 ve Sayilar

Malzeme Ad1

Cografi Isaretli Uriin Adi

Say1

Antep Fistig1

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep I¢li Koftesi, Gaziantep Haveydi
Kofte, Gaziantep Oz Corba, Gaziantep Kuymagi, Gaziantep Kurabiyesi,
Gaziantep Katmeri, Antakya Kiinefesi

8

Aspir (Haspir)

Gaziantep Yogurtlu Patates, Gaziantep Siitlii Zerdesi, Gaziantep Sarimsak Asi

3

Aygicek Yagi

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep Katmeri, Afyon Agziagigi
Afyon Biikmesi, Afyon Patlican Boregi, Afyonkarahisar Cullama Kofte
Afyon Ilibada Sarmasi

7

Badem

Gaziantep Icli Koftesi, Gaziantep Oz Corba

Biber Salgas1

Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Yagh Kofte, Gaziantep Kabaklama
Gaziantep Dograma, Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Haveydi Kofte
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Tene Katmasi

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi
Gaziantep Lahmacunu

Bulgur

Gaziantep Icli Koftesi, Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Yagli Kofte
Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep Tene
Katmasi, Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Antep Firik Pilavi

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Emirdag Dolgulu Ko6ftesi

Afyonkarahisar Cullama Kofte, Afyon Ilibada Sarmasi

12

Ceviz

Gaziantep Igli Kéftesi, Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep Kuymagi
Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Domates

Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Yagh Kofte,Gaziantep Dograma
Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Lahmacunu, Antakya Kagit
Kebabi, Afyon Patlican Boregi, Emirdagi Giiveci

10

Domates
Salgasi

Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Yagh Kofte, Gaziantep Kabaklama
Gaziantep Dograma, Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Haveydi Kofte
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Tene Katmasi

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi
Afyon Ilibada Sarmas1

11

Dovme

Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Oz Corba

Erik

Gaziantep All1 Yesilli Dolma, Gaziantep Erik Tavasi

Et

Gaziantep Icli Koftesi, Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep All1 Yesilli Dolma
Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Keme Kebabi, Gaziantep Dograma
Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Yogurtlu
Patates, Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Yenidiinya Kebabi, Gaziantep Erik
Tavasi, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Tene Katmasi
Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Kiigleme
Kebabi, Gaziantep Sarimsak Asi, Gaziantep Sarimsak Kebabi, Gaziantep Yesil
Zeytin Boregi, Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Lahmacunu, Gaziantep
Beyrani, Gaziantep Yuvarlamasi, Antakya Kagit Kebabi, Emirdag Dolgulu
Koftesi, Afyon Agziagig1, Afyon Kebabi, Afyon Patlican Boregi,
Afyonkarahisar Cullama Kofte, Suhut Keskegi

Firik

Gaziantep Antep Firik Pilavi, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi

Goce

Afyon Ilibada Sarmasi, Suhut Keskegi

N

Ic Yapg

Gaziantep Beyrani, Afyon Agziacigi, Afyon Biikmesi
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Malzeme Ad1

Cografi Isaretli Uriin Adi

Kabak

Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Fasulyeli
Kabak Dolmast

Irmik

Gaziantep Kurabiyesi, Gaziantep Koy Kahkesi

Karabiber

Gaziantep Icli Koftesi, Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Alli Yesilli Dolma
Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Keme Kebabi, Gaziantep Dograma,
Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Yogurtlu
Patates, Gaziantep Yenidiinya Kebabi, Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep
Haveydi Kofte, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Tene Katmasi
Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Antep Firik Pilavi, Gaziantep Firikli Acur
Dolmasi, Gaziantep Sarimsak Asi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep
Siveydizi, Gaziantep Lahmacunu, Gaziantep Beyrani, Gaziantep Yuvarlamasi
Antakya Kagit Kebabi, Emirdag Dolgulu Koftesi, Afyon Agziagigi, Afyon
Kebabi, Afyon Patlican Boregi, Afyonkarahisar Cullama Kofte

Kaymak

Gaziantep Katmeri, Suhut Keskegi

Kirmiz1 Biber

Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Dograma, Gaziantep Antep Firik Pilavi
Gaziantep Lahmacunu, Antakya Kagit Kebabi

Kimyon

Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi

Limon Suyu

Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Dograma, Gaziantep Tene Katmasi
Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Beyrani, Gaziantep Baklavasi
Antakya Kiinefesi

Limon Tuzu

Hatay Kabak Tatlisi, Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi

Maya

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi,Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep
Lahmacunu, Emirdag Yumurtali Pidesi, Afyon Kebab1, Afyon Kaymakli
Ekmek Kadayifi, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Maydanoz

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep Yagl Kofte, Gaziantep Haveydi Kofte,
Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi
Antakya Kagit Kebabi, Emirdag Dolgulu Kéftesi, Afyon Agziacigt
Afyon Biikmesi, Afyon Patlican Boregi, Afyonkarahisar Cullama Kofte

11

Mercimek

Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi

Nane

Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Kabaklama
Gaziantep Dograma, Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Simit Kebab1
Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Yuvarlamasi, Afyon ilibada Sarmas1

Nohut

Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Dograma
Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Yogurtlu Patates, Gaziantep Antep
Firik Pilavi, Gaziantep Sarimsak Asi, Gaziantep Siveydizi, Gaziantep
Yuvarlamasi, Suhut Keskegi

10

Patates

Gaziantep Yogurtlu Patates, Antakya Kagit Kebabi, Afyon Biikmesi
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

Patlican

Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep Dograma, Gaziantep Alinazigi
Afyon Patlican Boregi, Emirdagi Giiveci

Peynir

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Antakya Kiinefesi, Afyon Agziacig1
Afyon Biikmesi

Piring

Gaziantep All1 Yesilli Dolma, Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep
Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Siitlii Zerdesi, Gaziantep Beyrant
Gaziantep Yuvarlamasi

Pulbiber

Gaziantep Bork As1, Gaziantep I¢li Koftesi, Gaziantep All1 Yesilli Dolma
Gaziantep Yagli Kofte, Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Kabaklama
Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Erik Tavasi
Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep Tene Katmasi, Gaziantep Simit Kebab1
Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi
Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep Lahmacunu, Antakya Kagit Kebab1
Emirdag Dolgulu Kéftesi, Afyon Patlican Béregi, Afyon ilibada Sarmasi

19

Sarimsak

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep All1 Yesilli Dolma, Gaziantep Yagh Kofte
Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Dograma, Gaziantep Siizek Yapmasi
Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep Haveydi Kofte
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Tene Katmasi

22
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Malzeme Ad1

Cografi Isaretli Uriin Adi

Say1

Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Malhitali
Mercimek Koftesi, Gaziantep Sarimsak Asi, Gaziantep Sarimsak Kebabi,
Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Lahmacunu, Antakya Kagit Kebabi, Afyon
Velense Hamur As1, Afyon ilibada Sarmasi, Emirdag Giiveci

Sogan

Gaziantep Icli Koftesi, Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Alli Yesilli Dolma
Gaziantep Yagli Kofte, Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Kabaklama
Gaziantep Dograma, Gaziantep Siizek Yapmasi,Gaziantep Erik Tavasi
Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep
Tene Katmasi, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep Malhitali Mercimek
Koftesi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep Siveydizi, Gaziantep
Beyrani, Gaziantep Yuvarlamasi, Antakya Kagit Kebabi, Emirdag Dolgulu
Kéftesi, Afyon Biikmesi, Afyonkarahisar Cullama K&fte, Afyon ilibada
Sarmast

23

St

Gaziantep Siitlii Zerdesi, Antakya Kiinefesi

Stizme Yogurt

Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Yogurtlu Patates, Gaziantep Alenazigi,
Gaziantep Oz Corba, Gaziantep Sarimsak As1, Gaziantep Siveydizi
Gaziantep Yuvarlamasi, Afyon Velense Hamur Asi, Afyon Ilibada Sarmasi

Seker

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep Fasulyeli
Kabak Dolmasi, Gaziantep Kuymagi, Gaziantep Siitlii Zerdesi, Gaziantep
Urmu Dut Surubu, Gaziantep Kurabiyesi, Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep
Katmeri, Gaziantep Baklavasi, Hatay Kabak Tatlisi, Antakya Kiinefesi
Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi

13

Tar¢in

Gaziantep Oz Corba, Gaziantep Kuymagi, Gaziantep Koy Kahkesi

w

Tarhun

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Haveydi Kofte
Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi

Tereyagi

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep Sekerli Peynir Boregi , Gaziantep Borek
Corbasi, Gaziantep Yagli Kofte, Gaziantep Dograma, Gaziantep Yogurtlu
Patates, Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi
Gaziantep Oz Corba, Gaziantep Kuymagi, Gaziantep Kurabiyesi

Antakya Kiinefesi, Emirdag Yumurtali Pidesi, Afyon Velense Hamur Asi

14

Tereyagi /
Zeytin Yagi

Gaziantep Erik Tavasi, Gaziantep Haveydi Kofte, Gaziantep Tene Katmasi
Gaziantep Antep Firik Pilavi

Tuz

Gaziantep Bork Asi, Gaziantep Yagh Kofte, Gaziantep Alaca Corba
Gaziantep Keme Kebabi, Gaziantep Dograma, Gaziantep Lebeniye Corbasi
Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Yogurtlu Patates, Gaziantep Yenidiinya
Kebabi, Gaziantep Tene Katmasi, Gaziantep Simit Kebab1

Gaziantep Antep Firik Pilavi, Gaziantep Firikli Acur Dolmasi, Gaziantep
Kiisleme Kebabi, Gaziantep Malhitalt Mercimek Koftesi, Gaziantep Sarimsak
As1, Gaziantep Sarimsak Kebabi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep Katmeri

Gaziantep Lahmacunu, Gaziantep Baklavasi, Antakya Kagit Kebab1

Emirdag Dolgulu Koftesi, Emirdag Yumurtali Pidesi, Afyon Agziacigi

Afyon Biikmesi, Afyon Biikmesi, Afyon Kebabi, Afyon Kebabi

Afyon Velense Hamur As1, Afyonkarahisar Cullama Kofte, Afyon ilibada
Sarmasi, Emirdagi Giiveci, Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi, Suhut Keskegi
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

35

un

Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep I¢li Koftesi, Gaziantep Borek
Corbasi, Gaziantep Kurabiyesi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep Katmeri, Gaziantep Lahmacunu
Gaziantep Baklavasi, Antakya Kiinefesi, Emirdag Yumurtali Pidesi

Afyon Agziac1g1, Afyon Biikmesi, Afyon Kebabi, Afyon Velense Hamur Asi
Afyonkarahisar Cullama Kéfte, Afyon libada Sarmasi, Afyon Kaymakl
Ekmek Kadayifi, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi

18

Yesil Biber

Gaziantep Yagh Kofte, Gaziantep Dograma, Gaziantep Lahmacunu, Antakya
Kagit Kebabi, Afyon Patlican Boregi, Emirdagi Giiveci
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Malzeme Ad1  Cografi isaretli Uriin Ad1 Say1
Yumurta Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Oz 14
Corba, Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep Yuvarlamasi
Gaziantep Baklavasi, Emirdag Dolgulu Koftesi, Emirdag Yumurtal Pidesi
Afyon Agziagigl, Afyon Agziagigi, Afyon Patlican Boregi, Afyon Velense
Hamur Asi, Afyonkarahisar Cullama Kofte
Zeytin Yagi Gaziantep Igli Koftesi, Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Yagh Kofte 13
Gaziantep Alaca Corba, Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Lebeniye Corbasi
Gaziantep Kiisleme Kebabi, Gaziantep Malhitali Mercimek Koftesi
Gaziantep Sarimsak Ag1, Gaziantep Siveydizi, Gaziantep Koy Kahkesi
Gaziantep Yuvarlamasi, Afyon Velense Hamur As1

Yaratici sehirler ag1 kapsaminda yer alan illere ait cografi isaretli iiriinlerin malzeme listeleri
incelendiginde; Tuz 35 iirlinde, zeytinyag1 13, yesilbiberi 6, unun 18, tereyag ve zeytinyagi
ayni anda 4, tereyagi ve yumurta 14, tarhun 4, tar¢in 3, seker 13, siizme yogurt 9, sogan 23,
sarimsak 22, pul biber 19, piring 6, peynir 4, patlican 5, patates 4, nohut 10, nane 9, mercimek
2, maydanoz 11, maya 7,limon tuzu 3 {iriinde kullanilmaktadir. Bunun yani sira limon suyu
7, kimyon 2, kirmizibiber 5, kaymak 2, karabiber 29, kabak 3, i¢ yag: 3, firik 2, goce 2, et
31, erik 2, dovme 2,domates salgasi 11, domates 11, ceviz 4, bulgur 11, biber salcas1 11,

badem 2, Ayg¢igek yagi 7, haspir 3, antep fistig1 8 iirlinde kullanilmaktadir.

Cizelge incelendiginde kendisi cografi isaretli iirlin olup, diger cografi isaretli tirlinlerin
malzeme listesinde yer alan iirlinlerin oldugu belirlenmistir. Bu iiriinlerin zeytinyagi,

sarimsak, patlican, nane, bulgur, Antep fistig1 oldugu goriilmektedir.

Cizelgeden hareketle limon tuzunun sadece tatlilarda kullanildig1 sdylenebilir. Benzer bir tat
olan limon suyunun ise hem tatlilarda hem yemeklerde kullanildig: goriilmektedir. Domates
ve domates salcas1 yemeklerde ayni oranda kullanilmaktadir. Yaglardan en ¢ok tereyaginin
kullanildigr goriilmektedir. Baharatlardan en ¢ok kullanilan {iriin ise tuzdur. Siklik
bakimindan kullanilan diger baharatlar karabiber, kirmizibiber, pul biber, tuz, tarhun, tarcin,

kimyon, nane seklinde siralanabilir.

Gaziantep ilinin UNESCO vyaratic1 sehri se¢ilmesine katki saglayan tarimsal iiriinlerinden
bugday, Gaziantep Sekerli Peynir Boregi, Gaziantep i¢li Koftesi, Gaziantep Borek Corbast,
Gaziantep Kurabiyesi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep Koy Kahkesi, Gaziantep
Katmeri, Gaziantep LahmacunuGaziantep Baklavasi, Gaziantep I¢li Koftesi, Gaziantep Alli
Yesilli Dolma, Gaziantep Yagh KofteGaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Haveydi Kofte,
Gaziantep Tene Katmasi, Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Antep Firik Pilavi, Gaziantep
Firikli Acur Dolmasi, malzemelerinin &ziinii olusturmaktadir. ikliminden faydalanilarak

elde edilen kurutma iriinlerinden patlican, Gaziantep Alli Yesilli Dolma, Gaziantep
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Dograma, Gaziantep Alenaziginde taze olarak kullanilmaktadir. Kuru patlican sadece kuru
patlican dolmasinda kurutulmus olarak tiiketilmektedir. Gaziantep yemeklerinde kullanilan
en Onemli malzemenin et oldugu goriilmektedir. Tereyagi diger sehirlere gére daha yogun

kullanilmistir.

Hatay {irlinlerine dair malzemeler incelendiginde tatlilarin bir kisminda limon tuzu, bir
kisminda limon suyu kullanilmistir. Et ve baharatlar temel malzeme unsurlarini
olusturmaktadir. Hatay f{iriinlerinde regetesi hazirlanan iiriinlerde un kullanilmamustir.
Gaziantep iline ait tescillenmis tirlinlerden Antep fistig1, Hatay Kiinefesinde siisleme ve
aroma arttirict olarak kullanilmaktadir. Sogan diger illerde yogun kullanilmasina ragmen

Hatay’da tek tirtinde kullanilmaktadir.

Afyonkarahisar irlinlerine dair malzemeler incelendiginde tescilli iirlin olarak
degerlendirilen kaymak, 2 ayri iirlinde malzeme girdisi olarak kullanilmaktadir. En ¢ok
kullanilan baharat biitiin diger sehirlerde oldugu gibi tuzdur. Un diger sehirlere oranla
Afyonkarahisar’da ¢ok daha fazla iriinde kullanilmaktadir. Yumurta Gaziantep ve
Afyonkarahisar yemeklerinde ayn1 oranda kullanilmistir. Seker Afyonkarahisar’da sadece

bir tirinde kullanilmaktadir.

Hatay’da recetelendirilen yemeklerden hi¢ birinde yumurta kullanilmamaktadir. Tereyagi
ve zeytinyagiin birlikte kullanildigi yemekler sadece Gaziantep ilinde bulunmaktadir.
Yesilbiber {i¢ ilin yemeklerinde de kullanilmaktadir. Baharatlardan tarhun, tar¢in ve

baklagillerden mercimek, piring sadece Gaziantep yemeklerinde kullanilmaktadir.

4.6. Basvuru Yapan/ Tescil Ettiren Kurumlara Gore Cografi isaretli Uriinler

Tez c¢alismast kapsaminda gelistirilen besinci arastirma sorusu (AS5) paralelinde, bu
boliimde; Tirkiye’nin gastronomi sehri unvani almis her bir ilinin basvuru asamasinda olan
ve cografi isaretli iiriinleri i¢in hangi kurum/larin bagvuru yaptigi/bu tirtinleri tescil ettirdigi
degerlendirmeye almmustir. {lgili degerlendirmeler her bir gastronomi ili i¢in ayr1 ayri

yapilarak takip eden basliklar altinda tablolar halinde sunulmus ve raporlandirilmistir.

4.6.1. Basvuru Yapan/ Tescil Ettiren Kurumlara Gore Gaziantep ilinin Cografi

Isaretli Uriinleri

Gaziantep ilinin bagvuru asamasinda olan ve cografi isaretli iiriinleri i¢in hangi kurum/lar
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basvuru yaptigi/bu {iriinleri tescil ettirdigi sorunsalindan hareketle bu kisimda, AS5a’ya

yanit aranmistir. Bu kapsamda ilgili kurumlar, cografi isaretin adi, basvuru tarihi, tescil

tarihi, cografi isaret tiirii ve durumu seklinde siklik diizeyleri baz alinrak degerlendirilmistir.

Cizelge 5’de basvuru yapan/tescil ettiren kurumlara gére Gaziantep ilinin cografi isaretli

iiriinlerini gostermektedir.

Cizelge 4 Basvuru Yapan/Tescil Ettiren Kurumlara Gére Gaziantep Ilinin Cografi
Isaretli Uriinleri

Basvuru o . .
.. Cografi Bagvuru  Tescil - .. Tescil
yapan/ Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Ettiren
Araban - Araban 11.032019 1.092020 MM escili 1 % 9 % 1,2
Kaymakamlifi  Sarimsagi Adi
Antep Beyrant  8.05.2015  13.01.2017 MATC roqcii
Isareti
Gaziantep M
Menengic 17.08.2017 16.12.2020 ' <"°¢  Tescilli
: Adi
Kahvesi
Gaziantep Mahre
Peynirli irmik ~ 20.07.2020 10.02.2022 ° Tescilli
Isareti
Helvasi
Antep
Yuvarlamast/ - 35 06 5015 13.01.2017 M Tegci
Antep Isareti
Yuvalamasi
FeD 29.00.2015 15.03.2018 MATEC Tegciii
Siveydizi Isareti
Gaziantep
Acur-Biber  4.02.2021 Mahreg b vuru
Isareti
Tursusu
Gaziantep Gaziantep 16.12.2019 4052021 MAMTEC ooy
Biiyiiksehir Alenazigi Isareti 37
I 0, ! 0
Belediyesi  Cozlantep 27.082020 23.02.2022 MATEC peqeyi 42 %57 % 3LT
Buhara Pilavi Isareti
Gaziantep Mabhreg -
Borek Corbasi 20.07.2020 2.07.2021 isareti Tescilli
Gaziantep Mabhreg
Biilbiil Yuvasi 25.03.2021 Isareti Bagvuru
Gaziantep Mahr
Damat Dolmast  14.09.2020 14.02.2022 .o Tescilli
/ Isareti
Gaziantep
Dolangel 16102020 15.11.2021 M3hree  roccini
Isareti
Tatlis1
Gaziantep 29.06.2020 15.05.2021 M3TEE Tocciii
Dograma Isareti
Gaziantep
Fasulyeli 14.09.2020 20.04.2021 ?’Iahrt‘?‘? Tescilli
Kabak Dolmasi sarett
Gaziantep
Haylan Kabag1 1.12.2021 !\/Iahrs:q Basvuru
Isareti

Regeli
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Basvuru

.. Cografi Bagvuru  Tescil - .. Tescil
)Sgigr/] Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi

Gaziantep 7072020 3062021 Mahree rocini

Kabaklama Isareti

Gaziantep Mabhreg

Koruk Eksisi 15.02.2021 isareti Basvuru

Gaziantep

Kiisleme 9.06.2020  9.02.2021 i\/l:r}j;‘f‘ Tescilli

Kebabi 3

Gaziantep

Lebeniye 20.06.2020 15052021 Mahree oo
Isareti

Corbasi

Gaziantep

Malhitals 20.11.2021 i\/[;irtf‘? Basvuru

Asi/Lapasi i

Gaziantep

Malhitals 9062020 9022021 YMES poqcj

S—— Isareti

Koftesi

Gaziantep Mabhreg

Muhammarasi 2.06.2028 Isareti Bagvugd

Gaziantep

Mumbar 8.07.2020 6.08.2021 M3 poqiyi
Isareti

Dolmasi

Gaziantep Nar

Eksili Soganh  25.03.2021 Mife pasvil)
Isareti

Lahmacun

Gaziantep

Piringli Boregi Mabhreg

Ve Gaziantep 8.112028 Isareti B

Bisisi

Gaziantep 9.06.2020 6122021 Mahree  oceini

Pirpirim As1 Isareti

Gaziantep

Sebzeli Peynirli 8.07.2020  6.08.2021  Mare¢  rosin

R Isareti

Boregi

Gaziantep Mabhreg

Simit As1 29.11.2021 isareti Basvuru

Gaziantep Mabhreg -

Simit Kebabi 9.06.2020 19.04.2021 isareti Tescilli

Gaziantep Sini Mabhreg

Kéfiesi 2.06.2021 isareti Basvuru

Gaziantep

Siizek Yapmasi Mabhreg -

/ Antep Siizek 30.09.2020 15.05.2021 isareti Tescilli

Yapmasi

Gaziantep

Urmu Dut 1.12.2021 Mahreg  p vuru

. Isareti

Regeli

Gaziantep

Usulii Ozbek  27.08.2020 Mahre¢  p cvuru

. Isareti

Pilav1

Gaziantep

Yogurtlu Mahreg

Akitmali Ufak 29.06.2020 Isareti Bagvuru

Kofte
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Basvuru

.. Cografi Basvuru Tescil - . Tescil
yapan/ Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Ettiren

Gaziantep
Yogurtlu 20062020 15.05.2021 Mahree roiini
Isareti
Patates
Gaziantep Mahre
Yogurtlu Taze 29.06.2020 10.02.2022 . ° Tescilli
Isareti
Fasulye/
Gaziantep Mabhreg
Zahteri 3.03.2021 isareti Basvuru
Gaziantep Oz Mahr
Corba/Antep  29.06.2020 9.02.2021 . "% Tescilli
A Isareti
Oz Corba
Gaziantep I¢li
Kofiesi / Antep  30.09.2020 12.07.2021 MaNree roqiii
© e Isareti
I¢cli Koftesi
Gaziantep
Sekerli Peynirli
Boregi/ Antep  8.07.2020  6.08.2021  MANTC roqiii
. C o Isareti
Sekerli Peynirli
Boregi
L g 14.12.2020 Mahr§g Bagvuru
Tarhanasi Isareti
Gaziantep
Sobiyeti / 25.03.2021 ?4;1;?@ Basviill
Antep Sobiyeti 3
GaaItp 15.05.2017 16.11.2020 MEITC gy
Sarimsak Asi Isareti
Gaziantep Gaziantep Mahre
Kuliibii Sarimsak 15.05.2017 16.11.2020 ° Tescilli 3 % 27 % 37
- Isareti
Dernegi Kebabi
Gaziantep Yesil 15 059017 16.11.2018 MANTE Tegeilli
Zeytin Boregi Isareti
Gaziantep Antep Mabhreg - 0 0
Sanayi Odast Baklavas 28.03.2005 4.01.2008 isareti Tescilli 1 % 09 % 1.2
Antep Biber 5 53 9018 Mahre¢ b vuru
Salgasi Isareti
Antep Boz I¢
Fistik/Bozi¢  14.05.2018 Mense Basvuru
o Adi
Antepfistig1
Antep Bulguru
/Gaziantep  16.03.2017 25.12.2017 M recsini
Isareti
Bulguru
. Antep
Gaziantep .
Ticaret Borsasi Eaﬁgﬂl/k Biber Men 26 % 53’ % 23,2
. 12.02.2018 10.05.2021 \ "% Tescilli
Gaziantep Adi
Dolmalik Biber
Kurusu
Antep Firigi ~ 18.01.2017 24.11.2017 %gf‘se Tescilli
Antep Fistik
Ezmesi Mabhreg -
(Antepfistig 23.01.2017 20.11.2017 isareti Tescilli

Ezmesi /
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Bagvuru Cografi Basvuru  Tescil e , Tescil
)SE?QI{] Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Gaziantep
Fistik Ezmesi)
Antep Haylan
Kabagi1 Kurusu Mahreg
/ Gaziantep 30.11.2017 isareti Bagvuru
Haylan Kabag1 sarelt
Kurusu
Antep Karasi
Uzlimii Mahreg
/Gaziantep 5.12.2017 Isareti Bagvuru
Karas1 Uziimii
ANED 15022018 18.06.2019 MANTE Tegcilii
Kurabiyesi Isareti
Antep Kuruluk
Patlicani Mense -
(Gaziantep 24.04.2017 14.08.2018 Ady Tescilli
Kuru Patlicani)
Antep Koy
Kahkesi Mabhreg -
(Gaziantep Koy 14072007 25122017 o Tescili
Kahkesi)
Antep Kiibban 51 159001 7.032022 MaNTeC regcipii
Ekmegi Isareti
Antep
Lahmacunu/ 49 035017 20.11.2017 MaPTC T
Gaziantep Isareti
Lahmacunu
Antep Meyan
Serbeti
(Gaziantep
Meyan Serbeti, 20.07.2017 1.07.2019 M2 roqcii
Isareti
Antep
Meyankokii
Serbeti)
Antep Muskasi Mahre
(Gaziantep 14.07.2017 13.06.2018 . "% Tescilli
Isareti
Muskasi)
Antep Pekmezi Mahre
/ Gaziantep 20.07.2017 24.07.2020 " *M Tegcilli
. Isareti
Pekmezi
Antep Peyniri /
Gaziantep 20042017 4062018 MM Tecilli
Peyniri / Antep o o Adi
Sikma Peyniri
< Mahreg -
Antep Sumagr  22.01.2019 8.07.2021 . .7 Tescilli
Isareti
Antep Tirnakli
Pidesi /
Gaziantep 25.01.2017 31.10.2017 ?’Iahr‘?‘? Tescilli
Tirnakli Pidesi / sareti
Antep Pidesi
Antep Urmu Mense
Dut Surubu / 1.10.2018  28.09.2020 Adi Tescilli

Gaziantep
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Basvuru

.. Cografi Bagvuru  Tescil - .. Tescil
yapan/ Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Ettiren

Urmu Dut
Surubu
Antep Zahter
Bali/ Mense
Gaziantep 28.10.2021 Adi Basvuru
Zahter Bali
Antep Zahter
Gayt / 8.12.2021 Mahreg b vuru
Gaziantep Isareti
Zahter Cay1
Gaziantep
Oguzeli Nar1 Mense -~
/Antep Oguzeli 2.11.2017  2.09.2019 Ady Tescilli
Nar1
Sof Domatesi  8.12.2021 ngfse Basvuru
islahiye Biberi  2.03.2018  5.01.2022 ngfse Tescilli
Antep Fistigt ~ 18.09.1997 17.05.2000 %gf‘se Tescilli
Antep Alli
Yesilli Dolma Mahr
/Antep Nakisli  4.07.2020  1.07.2021 . 2™ Tegcillj
Isareti
Dolma /Antep
Yaz Dolmasi
Antep Katmeri  23.01.2015 7.12.2017  Mae¢ oqei;
Isareti
Antep KUtnu— 19 01 9015 25.08.2016 M2NT¢  Tegcilli
Kumas1 Isareti
Antep Isi 24042012 6122016 Mahree oo
Isareti
Gaziantep /
Antep Alt1
Ezmeli Kebap,
Gaziantep' iiféi“fﬁ/ 25
ot 0 L
Geligtirme Ezmeli Kusbasi 10.03.2021 20.08.2021 Mahree ooy 29 % o7 % 293
Vakfi Isareti
Kebabi,
Gaziantep /
Antep Alt1
Ezmeli Kiyma
Kebabi
Gaziantep /
Antep Eksili / Mahreg -
Akatmali Ufak 18.06.2020 17.01.2022 isareti Tescilli
Kofte
Gaziantep /
Antep Yarim 12.10.2021 Mahrc?g Basvuru
Isareti
Tava
Gaziantep Arap
Koftesi / Antep 18.06.2020 19.10.2021 %\;1;};?@ Tescilli

Arap Koftesi
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Basvuru

.. Cografi Basvuru Tescil - . Tescil
)SE?QI{] Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi

Gaziantep Bork Mahreg

As1/ Gaziantep 10.07.2020 4.10.2021 isareti Tescilli

Micirik Asi saretl

Gaziantep

Cagirtlak

Kebabi/ Antep

Cagirtlak

Kebab / 20012021 9.082021 Mahree oo
- Isareti

Gaziantep

Cartlak Kebab1

/ Antep Cartlak

Kebabi

Gaziantep

Haveydi Kofte /1 07 5000 21.04.2021 M6 g

Antep Haveydi Isareti

Kofte

Gaziantep

Haylan Kabag1

Dolmasi / Mabhreg

Antep Haylan 4.07.2020 (i Basvuru

Kabagi

Dolmasi

Gaziantep

Kuymag/Antep 7.07.2020  7.12.2020  Mahree roqcini

> Isareti

Kuymagi

Gaziantep

Nohut Mabhreg -

Diiriimii/Antep 9.03.2020 17.12.2020 isareti Tescilli

Nohut Diiriimii

Gaziantep

Omaci/Antep Mabhreg

Omacy/Pisik 6.09.2021 Isareti Bagvuru

Koftesi

Gaziantep Stitli

Zerdesi/Gaziant g 43 9000 26.11.2020 MY g

ep Astarli Isareti

Siitlaci

Gaziantep Tene

Katmast / 7072020 20042021 Mabree oo

Antep Tene Isareti

Katmasi

Gaziantep

Yagl Kofte / Mahreg -

Antep Yagh 072020 1072021 o BE Tescill

Kofte

Gaziantep

Yenidiinya Mahreg

Kebabi/Antep  26.06.2020 30.04.2021 . .7 Tescilli
. Isareti

Yenidiinya

Kebab1

Gaziantep/Ante o 46 5050 9062021  MANTES Togcil

p Alaca Corba Isareti
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Basvuru

.. Cografi Bagvuru  Tescil - .. Tescil
)SE?QI{] Tescil Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Gaziantep/Ante Mahre
p Ayvalt Eksili  10.02.2021 isaretig Basvuru
Taraklik
Gaziantep/Ante o7 6 5050 30,04.2021 MANTES Togciy
p Erik Tavasi Isareti
Gaziantep/Ante , 7 5000 19.04.2021 MANTS Togciyi
p Firik Pilav1 Isareti
Gaziantep/Ante Mahre
p Firikli Acur  26.06.2020 26.03.2021 1areti§ Tescilli
Dolmasi 3
Gaziantep/Ante Mahreg -
p Keme Kebabi 2.07.2020 18.05.2021 fsareti Tescilli
Gaziantep/Ante 4 5 5001 2092021 MRS oceini
p Mas Piyazi Isareti
Gaziantep/Ante ) 16 5051 7032022  MaMreS oceini
p Mas Corbasi Isareti
Gaziantep/Ante
b Sebzeli 28.06.2021 Mo b vl
Kebap Isareti
Gaziantep/Ante 19 ) 5091 24.01.2022 MBS ecinyi
p Cagla As1 Isareti
Nizip Nanesi 21122017 12.03.2020 "¢ Tescill
Nizip Mizar 19 43 5021 Mahreg  p cvuru
Havucu Isareti
NizIp Ticaret i pathcant 17.11.2017 20.11.2020 Y™ Tescilli 5 % 45 % 49
Borsast Adi
Nizip Sabunu  1.10.2012  20.03.2018 MaPre¢ roscini
Isareti
Nizip 18.08.2009 5062012 MAMTC Tociy
Zeytinyagl Isareti
Oguzeli Antep Kara Mahreg
Belediyesi Kavurma 7.12.2021 Isareti Basvuru
Oguzeli Mahreg -
. . - 2.05.2017 8.04.2021 ; .7 Tescilli 3 % 27 % 24
Oguzeli Kurutmalig Isareti
Belediyesi OguzeliNar 1/ 199017 3122020 MaMee roqein
Eksisi Isareti

Gaziantep Biiyiik Sehir belediyesi 37 tirlinle bagvuru yapmuistir. Bunlardan 10 tanesi bagvuru

stirecindedir. Araban kaymakamlig1 bir {iriinle basvuruda bulunmus ve tescil edilmistir.

Gaziantep kuliibii dernegi 3 yiyecekle basvuru yaparak tescil almistir. Gaziantep sanayi

odasi 1 {iriinle bagvuru yaparak tescil almistir. Gaziantep Ticaret Borsasi 28 {iriin bagvurusu

yapmustir. Bu {irlinlerden 8 i bagvuru siirecindedir. Gaziantep'i Gelistirme Vakfi 26 iiriin

basvurusu yapmistir. Bu iiriinlerden 6 tanesi basvuru siirecinde olup 20 tanesi tescillidir.

Nizip Ticaret Borsasi 5 iiriinle bagvuru yapmistir ve bunlardan 1 tanesi bagvuru siirecindedir.

Oguzeli Belediyesi 2 iirlinle bagvuruda bulunmus ve bu {iriinlerden 1 tanesi tescilli, 1 tanesi
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basvuru siirecindedir.

Gaziantep ili diger sehirlere oranla 8 farkli kurumla en ¢ok basvuru yapan ilimizdir. Bu
basvurularda etkinligi olan kurumlar degerlendirildiginde en 6nemli kurumun Gaziantep
Biiyiik Sehir Belediyesi oldugu goriilmektedir. Gaziantep Ticaret Borsasi ve Gaziantep'i
Gelistirme Vakfi ise bagvuru konusunda 2. ve 3. Siray1 almaktadir. Bu kurumlar il merkezine
bagli olup Nizip Ticaret Borsasi, Araban Kaymakamlig1 ve Oguzeli Belediyesi gibi ilgelere
bagli kurumlar daha az bagvuruda bulunmustur. Bu kurumlar ayn1 zamanda ilk 3 kuruma

gore daha ¢ok mense isaretli tiriinler izerinden bagvuru yapmistir.

Gaziantep en ¢ok basvuruya sahip il olmasina ragmen kurum c¢esitliliginde diger illere gore
geride kalmaktadir. Hatay ve Afyonkarahisar basvurularinda kurum cesitliligi esit
durumdadir. Buna ragmen Hatay Basvuru sayisinda diger illere gére son siradadir.
Gaziantep’te il¢elere bagli kurumlar 1 {iriin disinda mense isaretli lirtinler lizerinde basvuru
yaparken Hatay ve Afyonkarahisar illerinde mahreg isaretli {iriin bagvurusu daha fazladir.
Biitliin Gastronomi sehirlerinde firincilik alaninda yapilan biitiin cografi isaretli ekmekler
0zel mahalle firinlarinda pisirilmistir. Diger yemekler degerlendiginde biitiin sehirlerde
farkli pisirme usulleri kullanilabilmektedir. Cografi isaretli lriinler degerlendirildiginde
firincilik ve pastacilik iirlinleri 6nemli bir yere sahip olmasina ragmen {i¢ gastronomi ilinde

de cografi isaret almig bugday ya da un bulunmamaktadir.

Tescil siiresi 1 y1l dan az olanlar; Antep Mas Piyazi, Antep Keme Kebabi, Antep Firikli Acur
Dolmasi, Antep Firik Pilavi, Antep Erik Tavasi, Antep Yenidiinya Kebabi, Antep Tene
Katmasi, Antep Haveydi Kofte, Antep Cartlak Kebabi, Antep Nohut Diirliimii, Gaziantep
Astarli Siitlaci, Antep Kuymagi, Antep Alti Ezmeli Kebap, Antep Pidesi, Gaziantep
Lahmacunu, Antep Koy Kahkesi, Antep Fisttk Ezmesi, Antep Firigi, Antep Bulguru,
Gaziantep Oz Corba, Antep Yogurtlu Patates, Gaziantep Siizek Yapmasi, Gaziantep Simit
Kebabi, Gaziantep Mercimekli Ko6ftesi, Gaziantep Kiisleme Kebabi, Gaziantep Kabaklama,

Gaziantep Dograma, Antep Cagla As1, Antep Muskasi, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi

2018 yilinda tescillenen iiriinler; Antep Siveydisi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Gaziantep

Kuru Patlicani, Gaziantep Sikma Peyniri, Gaziantep muskas1’dir.
2019 yilinda tescillenen tiriinler; Antep kahvesi, meyan serbeti, Gaziantep Oguzeli Nart,

2020 yilinda tescillenen {irlinler; Araban Sarimsagi, Oguzeli Nar eksisi, Nizip Patlicani,
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Nizip Nanesi, Gaziantep Siitlii Zerdesi, Gaziantep Nohut Diirlimii, Gaziantep Kuymagi,

Gaziantep Urmu Dut Surubu, Gaziantep Pekmezi’dir.

2021 yilinda tescillenen iirlinler; Oguzeli Kurutmaligi, Antep Mas piyazi, Antep Keme
kebabi, Antep Firikli Acur Dolmasi, Antep Erik Tavasi, Antep Alaca Corba, Antep
Yenidiinya Kebabi, Antep Yaghh Kofte, Antep Tene Katmasi, Gaziantep Haveydi Kofte,
Antep Cartlak kebabi, Antep Bork Asi, Gaziantep Arap Koftesi, Antep Altt Ezmeli Kiyma
Kebab1, Antep Sekerli Peynir Boregi, Antep Iclikdftesi, Antep Yaz dolmas1, Antep Sumagi,
Antep Dolmalik Biber Kurusu, Antep Ozcorba, Antep Yogurtlu Patates, Antep Siizek
Yapmasi, Gaziantep Simit Kebabi, Gaziantep Sebzeli Peynir Boregi, Gaziantep Pirpirim
As1, Antep Mercimekli kofte, Gaziantep Lebeniye Corbasi, Gaziantep Lebeniye Corbast,
Gaziantep Kiisleme Kebabi, Gaziantep Kabaklama, Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmast,
Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi, Gaziantep Dograma, Gaziantep Dolangel Tatlisi,

Gaziantep Borek Corbasi, Gaziantep Alenazigidir.

Tescil siireci 1-2 yil aras1 olanlar Antep Mas Piyazi, Antep Alaca Corba, Gaziantep Yagh
Kofte, Gaziantep Siitlii Zerdesi, Gaziantep Bork Asi, Gaziantep Arap Koftesi, Antep
Katmeri, Antep All1 Yesilli Dolma, Antep Stkma Peyniri, Antep Kuruluk Patlicani, Antep
Kurabiyesi, Araban Sarimsagi, Antep Beyram, Gaziantep Peynirli irmik Helvasi, Antep
Yuvarlamasi, Gaziantep Buhara Pilavi, Gaziantep Alenazigi, Gaziantep Kuzu Igli Kabak
Dolma, Antep Kurabiyesi Gaziantep Dolangel Tatlis1i, Gaziantep Mumbar Dolmasi, Antep
Pirpirim As1, Gaziantep Sebzeli Peynirli Boregi, Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye, Antep
Sekerli Peynirli Boregi, Gaziantep Yesil Zeytin Boregi, Antep Kurabiyesi, Antep Meyan
Serbeti, Antep Muskasi, Gaziantep Urmu Dut Surubu, Oguzeli Nar1’dur.

Tescil siiresi 2 yildan fazla olan iiriinler; Oguzeli Nar Eksisi, Oguzeli Kurutmaligi, Nizip
Zeytinyag1, Nizip Patlicani, Nizip Nanesi, Akitmali Ufak Kofte, Antep Melengi¢c Kahvesi,
Antep Siveydizi, Gaziantep Sarimsak Asi, Sarimsak Kebabi, Antep Baklavasi, Gaziantep
Dolmalik Biber Kurusu,Antep Pekmezi, Antep Sumagi, Islahiye Biberi, Antep Fistig1’dir.

2019’da basvurusu yapilip tescillenmeyen {iriin bulunmamaktadir.

2020°de basvurusu yapilip tescillenmeyen iirlinler; Antep Haylan Kabagi Dolmasi,

Gaziantep Sirin Tarhanas1, Ufak Kofte, Antep Usulii Ozbek Pilavi’dir.

2021°de bagvurusu yapilip tescillenmeyen {irlinler; Antep Kara Kavurma, Nizip Mizar
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Havucu, Antep Sebzeli Kebap, Antep Mas Corbasi, Antep Ayvali Eksili Taraklik, Pisik
Koftesi, Antep Yarim Tava, Sof Domatesi, Zahter Cay1, Zahter Bali, Antep Kiibban Ekmegi,
Gaziantep Sobiyeti, Gaziantep Zahteri, Gaziantep sini Koftesi, Gaziantep Urmu Dut Regeli,
Gaziantep Simit Asi, Gaziantep Bisisi, Gaziantep Acur-Biber Tursusu, Gaziantep Biilbiil
Yuvasi, Gaziantep Haylan Kabagi1 Receli, Gaziantep Koruk Eksisi, Gaziantep Malhitali As,

Gaziantep Muammarasi, Gaziantep Nar Eksili Soganli Lahmacun’dir.

4.6.2. Basvuru Yapan/ Tescil Ettiren Kurumlara Goére Hatay ilinin Cografi Isaretli

Uriinleri

Hatay ilinin bagvuru asamasinda olan ve cografi isaretli tirlinleri i¢in hangi kurum/lar
bagvuru yaptii/bu lriinleri tescil ettirdigi sorunsalindan hareketle bu kisimda, AS5b’ye
yanit aranmigtir. Bu kapsamda ilgili kurumlar, cografi isaretin adi, basvuru tarihi, tescil
tarihi, cografi isaret tiirii ve durumu seklinde siklik diizeyleri baz alinrak degerlendirilmistir.
Cizelge 6’da bagvuru yapan/tescil ettiren kurumlara gore Hatay ilinin cografi isaretli

iirlinlerini géstermektedir.

Cizelge 5 Bagvuru Yapan/Tescil Ettiren Kurumlara Gore Hatay ilinin Cografi Isaretli

Uriinleri

Basvuru - . .
. Cografi Basvuru  Tescil - .. Tescil

Yapan/Tescil (o letin Adt  Tarihi  Tarihi  Gurd Durumu N Yizde g g0
Ettiren

Altinézi Mahreg
Altinozi Cimemi 30.07.2021 Isareti Basvuru

I — 2 % 71 % 00

Belediyesi Altmézii 12.02.2022 Mense B

Zahteri o Adi asvurd
Altindzii Altindzii Mense 0 0
Kaymakamhg  Zeytingag 25.10.2019 Ad, Basvuru 1 % 36 % 0,0

Antakya Carra 19 67 9019 18.02.2021 M€ Tescilli

Peyniri Adi

Antakya Kagit 19 47 5019 24.08.2020 MArEC  reqiyii

Kebabi Isareti

Antakya Kiiflii

Siirkii 6.09.2017 12.06.2018 i\’[;};f? Tescilli

(Cokelegi) i

. Antakya

Antakya TiCaret y ik 28.08.2018 22.12.2021 VM Tescilli 14 9% 500 % 76,9
ve Sanayi Odas1 L Isareti

Peyniri

Antakya 14.042006 5.00.2008 M2MTCC gl

Kiinefesi Isareti

Antakya Siirkii Mahre

(Antakya 9.05.2017 26.02.2018 . AMEC  Tegcilli

.. -, Isareti

Cokelegi)

Antakya Tuzlu g o5 5019 10.09.2020 Mahres  pogeiy

Yogurdu Isareti
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Basvuru

. Cografi Bagvuru  Tescil - .. Tescil
Yapan/TESCIl Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizde Yiizdesi
Ettiren

Hatay Biber 15 19 500 Mahre¢ o cvuru
Salgasi Isareti
Hatay Ceviz - 45 19 9000 8122021 MIT¢  regeii
Regeli Isareti
Hatay Halhali Mabhreg
Zeytini 31.12.2020 isareti Bagvuru
Hatay Kabak 55 15 5000 5102021 MMTe  egcini
Tatlist Isareti
Hatay Nar Mabhreg
Eksisi 18.12.2020 isareti Basvuru
Samandag Mense -
Biberi 29.12.2020 13.09.2021 Ad Tescilli
Dortyol
Turunggil Dortyol Mense - o o
Ureticileri Mandarini 14.03.2018 31.10.2019 Adi Tescilli 1 % 36 % 7,7
Birligi
Hatay Esnaf ve
Sanatkarlar , ; Mabhreg 0 0
Odalar Birligi Hatay Kombesi 15.07.2021 i Bagvuru 1 % 36 % 0,0
Bagkanlig
Belen Mahr
Komiirgukuru ~ 18.09.2020 28.07.2021 . "¢ Tescilli
. Isareti
Pekmezi
Iskenderun Hatay Kaytaz o5 49 5091 Mahreg g cvuru
Ticaret ve Boregi Igaretl 4 % 143 % 7.7
Sanayi Odast Hatay Orugu 25.09.2021 Mahrg:g: Bagvuru
Isareti
Iskenderun 4 8 49 5091 Mahre¢ 5 vuru
Déneri Isareti
Kirikhan Mense -
Kirikhan Ticaret Kavunu 23.11.2020 13.09.2021 Adi Tescilli . .
ve Sanayi Odas1  Kirikhan Siyah Mense 2 % 11 % 17
15.07.2021 Basvuru
Havucu Adi
Reyhanh-Tlcaret Hatay Reyhanlt 16.07.2021 Mahr@g: Basvuru 1 % 3,6 % 00
ve Sanayi Odast Humusu Isareti

Hatay’da Altindzii Belediyesi 2 iirlinle bagvuru siirecinde yer alan kurumlardan biridir.
Heniiz tescilli liriine sahip degildir. Altinozii Kaymakamligi 6 iiriinle bagvuruda bulunarak
tescil almistir. Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 13 {iriinle bagvuruda bulunmustur. Bu
{iriinlerden 3’ii bagvuru siirecindedir. Dértyol Turunggil Ureticileri Birligi 1 iiriinle bagvuru
yaparak tescil almistir. Hatay Biiyiliksehir Belediyesi 1 {iriinle tescil almistir. Hatay Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar Birligi Baskanlig1 da 1 {iriinle basvuru yaparak tescil almistir. Iskenderun
Ticaret ve Sanayi Odasi 4 iiriinle bagvuruda bulunmus ve bu iiriinlerden sadece 1 tanesi
tescillidir. Kirikhan Ticaret ve Sanayi Odas iki iiriinle bagvuruda bulunmus ve bunlardan 1
tanesi tescil durumundadir. Reyhanli Ticaret ve Sanayi Odasi tek iiriinle basvuru

stirecindedir. Samandag Kaymakamligi ise tek iirlinle basvuruda bulunmus ve tescil almistir.
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Hatay ilinde en ¢ok bagvuruyu yapan kurum Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’dir. Hatay’da
basvuru siirecine 10 farkli kurum dahil olmasina ragmen bagvuru yapilan iiriin sayis1 diger

illere gore azdir.

2018 yilinda tescillenen tirtinler; Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi), Antakya Siirkiidiir. 2019
yilinda tescillenen tek iirlin Dortyol Mandarinidir. 2020 yilinda tescillenen iirtinler; Antakya
Tuzlu Yogurdu, Antakya Kagit Kebabidir. 2021 yilinda tescillenen {iriinler; Kirikhan
Kavunu, Belen Komiirgukuru Pekmezi, Samandag Biberi, Hatay Kabak Tatlis1, Hatay Ceviz

Receli, Antakya Kiinefelik Peyniri, Antakya Carra Peyniri’dir.

Tescil siiresi 1 yil dan az olanlar; Kirikhan Kavunu, Belen Komiirgukuru Pekmezi,
Samandag Biberi, Hatay Kabak Tatlis1. Tescil siireci 1-2 yil aras1 olanlar Hatay Ceviz Regeli,
Doértyol Mandarini, Antakya Tuzlu Yogurdu, Antakya Kiinefesi, Antakya Kagit Kebabi,
Antakya Carra Peyniri. Tescil siiresi 2 yildan fazla olan iiriinler; Antakya Kiinefelik Peyniri,

2019’da basvurusu yapilip tescillenmeyen tirlinler; Altindzii Zeytinyagi. 2020°de basvurusu
yapilip tescillenmeyen iirlinler; Hatay Biber Salcasi, Hatay Halhali Zeytini, Hatay Nar
Eksisi’dir. 2021°de basvurusu yapilip tescillenmeyen iiriinler; Hatay Reyhanli Humusu,

Kirikhan Siyah Havucu, Iskenderun Déneri, Hatay Orugu, Altindzii Cimemidir.

4.6.3. Bagvuru Yapan/ Tescil Ettiren Kurumlara Gore Afyonkarahisar ilinin Cografi

Isaretli Uriinleri

Afyonkarahisar ilinin bagvuru asamasinda olan ve cografi isaretli iriinleri i¢in hangi
kurum/lar bagvuru yaptigi/bu iirlinleri tescil ettirdigi sorunsalindan hareketle bu kisimda,
ASS5c’ye yanit aranmistir. Bu kapsamda ilgili kurumlar, cografi isaretin adi, bagvuru tarihi,
tescil tarihi, cografi isaret tirli ve durumu seklinde siklik diizeyleri baz alinrak
degerlendirilmistir. Cizelge 7’de basvuru yapan/tescil ettiren kurumlara gore
Afyonkarahisar ilinin cografi isaretli tirlinlerini gostermektedir.

Cizelge 6 Basvuru Yapan/Tescil Ettiren Kurumlara Goére Afyonkarahisar flinin
Cografi Isaretli Uriinleri

Basvuru

Cografi Basvuru  Tescil - . . Tescil
Yapan/ Isaretin At Tarihi Tarini ~ rard  Durumu N Yizdesi gy g0
Tescil Ettiren
Afyon Ticaret Mense
- 1 % 2128 % 3,125
Odast Afyon Kaymagi 31.12.2003 10.07.2009 Adi Tescilli ’ ’
Afyonkarahisar Afyon Mabhreg

. 9 9
Belediyesi Agziagig 11.06.2020 29.04.2021 Isareti  Tescilli 22 % 4681 % 37,5
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Basvuru

Cografi Bagvuru  Tescil - . . Tescil
Yap"’.‘”/ . Isa%etin Ad1 Tarihi Tarihi Tird Durumu N Yiizdesi Yiizdesi
Tescil Ettiren

Mahreg

Afyon Bilkmesi 11.06.2020 29.04.2021 Isareti  Tescilli

Afyon Dana Mabhreg

Tandir 24.03.2021 [sareti Basvuru

Mense

Afyon Haghas1  10.01.2018 Adi Basvuru

Afyon

Kaymakli

Ekmek Mabhreg

Kadayifi 15.08.2017 11.12.2019 Isareti Tescilli

Mabhreg
Afyon Kebab1  10.06.2020 29.04.2021 Isareti  Tescilli
Mahreg

Afyon Lokumu 7.08.2017 25.01.2021 Isareti  Tescilli

Afyon Palize Mahreg

Tatlis1 15.03.2021 Isareti Basvuru

Afyon Patlican Mahreg

Boregi 11.06.2020 29.04.2021 Isareti  Tescilli

Afyon Tandir Mabhreg

Corbasi 24.03.2021 Isareti Basvuru

Afyon Velense Mahreg

Hamur As1 9.06.2020 29.04.2021 Isareti Tescilli

Afyon [libada Mahreg

Sarmast 9.06.2020  10.03.2021 Isareti  Tescilli

Afyonkarahisar Mabhreg

Ak Pide 19.06.2021 Isareti  Basvuru

Afyonkarahisar Mabhreg

Goce Koftesi 9.06.2020 15.11.2021 Isareti  Tescilli

Afyonkarahisar

Hashaslh Mahreg

Katmer 19.06.2021 [sareti  Basvuru

Afyonkarahisar

Hurma Mahreg

Baklavasi 19.06.2021 Isareti Basvuru

Afyonkarahisar

Mercimekli Mahreg

Pilav 19.06.2021 Isareti Basvuru

Afyonkarahisar

Nisan Mahreg

Kurabiyesi 19.06.2021 [sareti  Basvuru

Afyonkarahisar

Patatesli Menge

Ekmegi 29.01.2018 30.07.2018 Adi Tescilli

Afyonkarahisar Mabhreg

Cullama Kofte  9.06.2020 17.03.2021 Isareti Tescilli

Afyonkarahisar Mabhreg

Ovmesi 19.06.2021 Isareti  Basvuru

Sakala Carpan Mahreg

Corbasi 24.03.2021 Isareti  Basvuru

. Mahreg
/_IB_\ifg/;r;I:?/;ahlsar Afyon Kegesi 16.07.2021 Isareti Bagsvuru 4 % 8511 % 125
Sanayi Odast Af)ion Manda Mense -
Yogurdu 16.07.2019 27.07.2021 Adi Tescilli
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53%2‘%7" Cografi Bagvuru  Tescil o6 Durumu N VYiigdesi 00
. . Isaretin Ad1 Tarihi Tarihi Yiizdesi
Tescil Ettiren
Afyon Mahreg
Pastirmasi 31.12.2003 2.08.2005 Isareti Tescilli
Mabhreg
Afyon Sucugu  31.12.2003 2.08.2005 Isareti  Tescilli
Bolvadin Firin Mabhreg
Eti 9.08.2021 [sareti Bagvuru
Bolvadin Bolvadin
Ticaret ve Kaymakli Mahreg 3 % 6,383 %
Sanayi Odasi Lokumu 9.08.2021 [sareti Basvuru
Bolvadin Mahreg
Mantist 9.08.2021 [sareti Bagvuru
.. Cayllgesi Mense
Cay Belediyesi . & 21102005 10.09.2007 Adi  Tescilli <+ 0 2128 % 3125
Dinar Dinar Taptama Mahreg
Belediyesi Kofte 7.04.2021 Isareti Basvuru 1 % 2128 %
Emirdag Mahreg
Dolgulu Koftesi 19.03.2020 26.05.2021 Isareti  Tescilli
Emirdag Mabhreg
Emirdag GﬁYeci 27.03.2020 19.01.2021 Isareti  Tescilli
Belediyesi Emirdag Koyun Mahre;g - 4 % 8511 % 125
Yogurdu 20.04.2020 6.09.2021 Isareti  Tescilli
Emirdag
Yumurtali Mahreg
Pidesi 16.03.2020 26.05.2021 Isareti  Tescilli
Sandikl Mabhreg
Alacas1 11.03.2021 Isareti  Basvuru
Sandikli Haghas Mahreg
Ezmesi 11.03.2021 20.01.2022 Isareti Tescilli
Sandikl1
Sandikli Kapanj? Mahrsec; -
Belediyesi Yemegi 11.03.2021 17.12.2021 Isareti Tescilli 6 % 12,77 % 18,75
Sandikl1 Kiirek Mahreg
Helvasi 11.03.2021 20.01.2022 Isareti Tescilli
Sandikl Mahreg
Leblebisi 11.03.2021 Isareti Basvuru
Mahreg
Sandikli Sa¢ Eti 11.03.2021 20.01.2022 Isareti Tescilli
Sultandagt Gilli Mengse
Sultandag: Kiraz 18.10.2018 8.01.2021 Adi Tescilli
Kaymakamligi  Sultandag Mengse 2 % 4255 % 625
Kirazi 18.10.2018 8.01.2021 Ads Tescilli
Mahreg
Suhut. - Suhut Keskegi ~ 30.01.2017 11.12.2018 Isareti Tescilli 2 % 4255 % 625
Belediyesi Mense
Suhut Patatesi ~ 6.05.2021 Adi Bagvuru
. Mabhreg
Diger Bamya ¢orbast  10.02.2022 Isareti Basvuru 1 % 2128 %

Afyonkarahisar ili incelendiginde Afyon Ticaret Odasi’nin iki liriinle bagvuru yapip tescil

aldig1 gortilmektedir.

Afyonkarahisar Belediyesi 22 {iriin bagvurusu yapmuistir. Bu {riinlerden 11 tanesi tescilli, 11
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tanesi bagvuru siirecindedir. Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odas1 5 iirlinle basvuruda
bulunmustur. Bunlardan 4’ tescilli, 1 tanesi basvuru siirecindedir. Bolvadin Ticaret ve
Sanayi Odasi 3 iirlinle bagvuru siirecine katilmistir ve heniiz tescilli tiriinii bulunmamaktadir.
Cay Belediyesi tek iirlinle bagvuru yaparak tescil almistir. Dinar Belediyesi ise 2 {iriinle
bagvuru yapmistir ve silirecin tamamlanmasini beklemektedir. Emirdag Belediyesi ise 4
tescilli iirtine sahiptir. Sandikl1 Belediyesi 6 iiriinle basvuruda bulunmustur. Bu iirtinlerden
2 tanesi bagvuru siirecinde, digerleri tescilli tiriinlerdir. Sultandagi Kaymakamligi 2 tescilli
iiriine sahiptir. Suhut Belediyesi 2 iirlinle basvuruda bulunmus bunlardan 1 tanesi

tescillenmistir.

Afyonkarahisar ili incelendiginde 10 farkli kurumun basvuru siirecine dahil oldugu
goriilmektedir. Bu kurumlardan en c¢ok bagvuruyu yapan kurum Afyonkarahisar

Belediyesi’dir.

2018 yilinda tescillenen iriinler, Suhut Keskegi, Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi,
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegidir.

2019 yilinda tescillenen tek iiriin Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifidir.
2020 yilinda tescillenen {iriin bulunmamaktadir.

2021 yilinda tescillenen firiinler; Sandiklt Hashas Ezmesi, Sandikli Kapama Yemegi,
Sandikli Kiirek Helvasi, Sandikli Leblebisi, Ilibada Dolmasi Afyonkarahisar Manda
Yogurdu, Afyon Goce Koftesi, Afyonkarahisar Cullama Kofte, Afyonkarahisar Velense
Hamur Asi, Afyon Patlican Boregi, Afyon Lokumu, Afyon Kebabi, Afyon Biikmesi, Afyon
Agziac1g1 Sandikli Sag Etidir.

Tescil siiresi 1 y1l dan az olanlar; Sandikli1 Kapama Yemegi, Emirdag Giiveci, Sandikl kiirek
helvasi, Afyon Patlican Boregi, Afyon Velense As1 Sandikli Hashas Ezmesi, Afyon
Agziag1g1, Afyon Biikmesi, Afyon Kebabi, Ilibada dolmasi, Afyon Patatesli Ekmegi,
Afyonkarahisar Cullama Kofte, Sandikli Sag Etidir.

Tescil siireci 1-2 yil arast olanlar Emirdag Dolgulu Koéfte, Emirdag Koyun Yogurdu,
Emirdag Yumurtali Pidesi, Emirdag Dolgulu K&fte Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi, Cay
ilgesi Visnesi, Afyon Goce koftesi, Suhut Keskegidir.

Tescil siiresi 2 yildan fazla olan iiriinler; Afyon Kaymagi, Afyon Lokumu, Afyon Manda
Yogurdu, Afyon Pastirmasi, Afyon Yogurdu’dur.
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2019’da ve 2020°de basvurusu yapilip tescillenmeyen iiriin bulunmamaktadir.

2021°de bagvurusu yapilip tescillenmeyen iiriinler; Dinar Taplama Ko6fte, Sandikli Alacast,

Sandikl1 Leblebisi, Suhut Patatesidir.
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5. SONUC

Tiirkiye’deki gastronomi sehirleri incelendiginde, bir bélgenin iklimine bagli olarak gelisen
tarimsal faaliyetlerin geleneksel mutfak karakterinin olusumunda 6nemli bir etkiye sahip
oldugu goriilmiistiir. Tarimsal faaliyetlerin zenginligi geleneksel mutfak girdilerinin

cesitliligini artirarak mutfak kiiltlirtindeki iiriinlerin yelpazesini genisletmektedir.

Toplumlar arasi etkilesimi giiclenmesine neden olan sehirlerin bulundugu cografi konum ve
orada yasayan toplumun gegirdigi tarihsel siireclerin genel itibariyle mutfaga yansidigi
goriilmektedir. Gastronomi sehirleri mutfak kiiltlirlerinin farkli toplumlarin geleneklerini

yansitmasi halihazirda bu durum agiklayicisidir.

UNESCO yaratici sehirler ag1 kapsaminda degerlendirilen gastronomi sehirlerinin cografi
isaretli iiriinlerinin incelemek bu tez calismasinin temel amacini olusturmaktadir. Tlgili amaci
gergeklestirebilmek icin web sitesi, kitap, dergi ve makale ve benzeri gibi ikincil
kaynaklardan yararlanilarak, Tiirkiye gastronomi sehirleri kendi 6zellikleri ¢ergevesinde
degerlendirilmistir. Tlgili degerlendirmeden hareketle Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar
sehirlerinin gastronomik 6zellikleri ele alinmis ve 6ne ¢ikan geleneksel yemekleri hakkinda
genel bilgilere yer verilmistir. Sonrasinda cografi isaret kavrami tanimlanarak bu
sehirlerdeki uygulama asamalar1 ve cografi isaretli {irlinlerin detayli bir incelemesi
yapilmistir. Son agamada ise basvuru asamasinda olan ve tescil almis {iriinler bagvuru yapan

kurumlar dikkate alinarak, kurum/lar bazinda degerlendirmeye gidilmistir.

Toplumlar aras1 etkilesimi giiclenmesine neden olan sehirlerin bulundugu cografi konum ve
orada yasayan toplumun gegirdigi tarihsel siireclerin genel itibariyle mutfaga yansidigi
goriilmektedir. Gastronomi sehirleri mutfak kiiltlirlerinin farkli toplumlarin geleneklerini

yansitmasi halihazirda bu durum agiklayicisidir.

Tiirkiye’deki gastronomi sehirleri incelendiginde, bir bolgenin iklimine bagl olarak gelisen
tarimsal faaliyetlerin geleneksel mutfak karakterinin olusumunda 6nemli bir etkiye sahip
oldugu goriilmiistiir. Tarimsal faaliyetlerin zenginligi geleneksel mutfak girdilerinin

cesitliligini artirarak mutfak kiiltlirtindeki iiriinlerin yelpazesini genisletmektedir.

Tiirkiye’de UNESCO Yaratic1 sehirler agina katilan ve gastronomi sehri unvani alan
Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sehirleri sagladiklar1 kriterlerle birlikte, kriterleri

koruma ve siirekliligini saglamak hatta daha da gelistirmek i¢in ¢caba gostermektedir. Zengin
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geleneksel mutfak kiiltiiriine sahip olmalar1, yoreselliklerini korumalari, gelenekselliklerine
bagl kalarak mutfak kiiltiirtinii koruma sekilleri, ulusal veya uluslararas1 baz da tanitim
cabalar1 ve toplumsal yapmin farkindalik diizeyinin artirilmasi gibi bir¢ok unsur bu
cabalardan bazilar1 olarak 6rneklendirilebilir. Cografi isaret almis tirlinlerin, 6ncelikli olarak
kendi cografi smirlart igerisinde yasayan tiiketiciler tarafindan benimsenmesi igin
bilinglendirmeye yonelik caligmalar yapilmalidir. Cografi isaretli {iriinlerin, {iriin yasam
dongiisiiniin devamlilifi, 6ziinliin korunmasi ve aslina uygun lretimi i¢in denetim

mekanizmasi diizenli olarak takip edilmelidir.

Gastronomi sehirlerinin mutfaklari incelendiginde her bir ilde 6n plana ¢ikan yemekler veya
lezzetler oldugu goriilmektedir. Gaziantep mutfaginda kebap c¢esitlerinin, baklavanin ve
lahmacunun 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Meze kiiltiirliniin de olmasina ragmen, mezelerin
bu yemeklerin gélgesinde kaldig1 sOylenebilir. Hatay mutfaginda ise yine et yemeklerinin
baskin bir karakter oldugu sdylenebilir. Kiinefenin ve firinda pisen et yemeklerinin 6zellikle
kagit kebabi ve tepsi kebabinin daha 6n plana ¢iktig1 s6ylenebilir. Bununla birlikte 6zel bir
yoresel tat olarak bilinen zahter salatasinin (Bilici, 2018) diger lezzetler kadar 6n plana
cikmadigr goriilmektedir. Afyonkarahisar mutfagi da geleneksel mutfak uygulamalari ve
iiriinleriyle gastronomik degeri yliksek mutfaklardandir. Keskek basta olmak tizere 6nemli
et yemekleri bulunmaktadir. Haghasin lezzet bakimindan yogun olarak kullanildigi mutfakta
hamur isi yelpazesinin genis oldugu goriilmektedir. Sucuk, kaymak, lokum ve sekerleme
iretimi ve tiikketimi oldukca 6nemli bir yere sahipken, ¢corba ve salata konusunda yaygin bir
ceside sahip olmadig1 sdylenebilir. Gastronomi sehirleri ¢ergevesinde mahre¢ ve mense
tescili almak amaciyla basvurusu yapilan yiyecek icecekler degerlendirildiginde Gaziantep
39 yiyecek igecek liriiniiyle bagvuruda bulunmustur. Bu {iriinler en ¢ok yemekler ve ¢orbalar
kategorisindedir. Afyonkarahisar ilinde ise 21 adet bagvurusu yapilmis yiyecek igecek tiriinii
bulunmaktadir. Bunlar Gaziantep ilinde oldugu gibi en ¢ok yemekler ve corbalar {iriin
kategorisinde yogunlagmistir. Hatay ilinde ise 11 adet bagvuru siirecinde olan yiyecek i¢cecek
{iriinii bulunmaktadir. Bu ilde en ¢ok basvuru diger sehirlerden farkli olarak Islenmis ve
islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar iiriin kategorisindedir. Tiirkiye’deki tiim
gastronomi sehirleri incelendiginde en ¢ok bagvurunu Gaziantep ilinde oldugu ve en az

bagvuru yapan ilin Hatay oldugu goriilmektedir.

Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar illerine ait cografi isaretli tirtinler degerlendirildiginde

kategorik bazda her bir ilde 6n plana ¢ikan cografi isaretli tiriinler oldugu goriilmektedir.
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Gaziantep mutfaginda cografi isaretli tiriinleri,” Firincilik ve pastacilik mamulleri hamur
isleri’, ‘Tathlar Islenmis ve islenmemis meyve, sebzeler ve Mantarlar’ ve ‘Yemekler ve
corbalar’ iiriin gruplarinda yogunlagmistir. Gaziantep mutfak kiiltiiri, cografi konumu
itibariyle bircok medeniyetin mutfak kiiltiiriiniin harmanlanmasiyla meydana gelmistir. ipek
yolu iizerinde bulunmasi nedeniyle 6zellikle bu yol {izerinde ticari ve ekonomik amacla
seyahat eden bireylerin temel ihtiyaglarindan yeme-igmenin karsilanmasi, yeni kiiltiirlerle

tanisilip damak zevkinin, ¢esni ve aromalarin zenginlesmesini saglamistir.

Hatay mutfaginda ¢ok cesitli bir yemek kiiltiirii olmasina ragmen cografi isaretli {iriinler
listesine yansimasi olmamistir. Cografi bolgenin ikliminin hayvanciliga elverisli olmasindan
otiirii peynirler {irlin grubunda yer alan cografi igaretli iiriinlerle 6n plana ¢ikmistir. Sebze ve
etin, act ile tatlinin harmanlanarak hazirlandig1 cografi isaretli tirlinler, Hatay mutfaginda

Arap kiiltiiriiniin etkisini gostermektedir.

Afyonkarahisar’in cografi isaretli iiriinleri yogun olarak yemekler ve corbalar iiriin
grubundadir. Islenmis ve islenmemis et iiriinleri grubunda sadece Afyonkarahisar ilinde
driinler mevecut iken Gaziantep ve Hatay illerinde herhangi bir {irlin bulunmamaktadir.
Afyonkarahisar ilinin cografi igaretli iirlin tablosu incelendiginde mahreg isaretli iiriinlere
gére mense isareti daha yogun olarak bulunmaktadir. Tarim ve hayvanciligin gelismis
olmas1 nedeniyle hamur isleri ve manda siitiinden elde edilen tirlinler cografi isaretli tirlinler

listesinde yerini almaktadir.

Cografi isaretli tirtinler Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sehirleri bazinda incelendiginde
her ti¢ sehirde de alkollii igecek grubunda, bal, dondurmalar grubunda ise herhangi bir iiriin

bulunmamaktadir.

Tiirkiye’deki biitlin gastronomi sehirlerinde geleneksel mutfagin yansimalarinin gortildiigi
bir sofra ve yemek kiiltiirti hakimdir. Bulunduklar1 cografi bolgenin, yasadiklar: iklimin ve
sahip olduklar1 tarihsel zenginligin etkilerini yorumlayarak mutfak kiiltiirlerini
yasatmaktadirlar. Tarim ve hayvanciligin yogun olmasindan &tiirii et ve et iirlinlerinin
mentilerindeki yeri st siralardadir. Tiirkiye’de Gaziantep ve Hatay, gastronomik olarak
benzer 6zellikler gdstermektedir. Tarihi ipekyolu iizerinde olmalarinin etkisiyle baharat
kullanim1 Afyonkarahisar’a gore daha yogundur. Cografi olarak yakin bir bolgede olmalari
ayn1 iliman iklime sahip olmalar1 nedeniyle, yemeklerde sebze kullanimimnin gesitliligi

Afyonkarahisar mutfagina gore daha fazladir. Her ne kadar Hatay mutfagi, Gaziantep
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mutfagina benzer geleneklere sahip olsalar da Hatay’in ikliminin daha yumusak ve 1liman
olmasi sebze tiretiminde ve mutfaklarda kullaniminda daha ileri seviyededir. Tarihten gelen
gelenekleri sayesinde Hatay mutfaginda et iiriinlerine mezeler de daha yogun bir sekilde
eslik etmektedir. Afyonkarahisar mutfag: ise diger mutfaklardan farkli olarak fermante
edilmis et tiriinleriyle 6n plandadir. Bunun yaninda iirettigi sekerleme ve fermante et iiriinleri
satisa ve saklanmaya ¢ok daha uygundur. Cografi isaret almis yiyecek ve i¢ecek lriinlerinin,
tadimi, sunumu ve satis1 i¢in yoreye 6zgl nitelikli ticari alanlar planlanmali ve faaliyete
gecirilmelidir. Ayn1 zamanda bu iiriinlerin, turizm endiistrisinin énemli alt sektorlerini
olusturan konaklama isletmeleri, yiyecek-igecek isletmeleri ve ulastirma isletmelerinde
tercih edilebilirligine yonelik girisimlerde bulunulmalidir. Tiim alanlardaki cografi isaretli
iirlinlerin, ilgili alan dogrultusunda oncelikle ulusal diizeydeki turizm isletmeleri veya
temsilcileriyle iilkenin hizmetine sunulmasi, tiiketici farkindaliginin artirilmasive iiriin
marka imajinin giiclendirilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir. Tiim alanlardaki cografi isaretli
iirlinlerin, ilgili alan dogrultusunda oncelikle ulusal diizeydeki turizm isletmeleri veya
temsilcileriyle {ilkenin hizmetine sunulmasi, tliketici farkindaligimin artirilmasi ve iiriin
marka imajinin gliglendirilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir. Bagvuru asamasinda olan ve
tescil almis cografi isaretli iirlinler basvuru yapan kurumlar dikkate alinarak, kurum/lar
bazinda degerlendirmeye aldiginda bazi kurumlarin bu kapsamda o6n plana ¢iktig
sOylenebilir. Cografi isaret konusunda yapilan arastirmalarin paralelinde kurum olarak
Kaymakamliklarin, Valiliklerin ve il Ozel Idarelerin yaptig1 bagvurularin iilke genelinde 6n
plana ¢iktig1 goriilmektedir (Caliskan ve Kog, 2012). Tiirkiye gastronomi sehirleri 6zelinde
dikkate alindiginda ise; bir diger ifade ile bu arastirmanin bulgularina gore, incelemeye
alman ii¢ ilde basvuru yapan/tescil ettiren kurumlar olarak genel g¢ercevede il bazli
kaymakamliklarin, belediyelerin, ticaret odalarinin ve ticaret ve sanayi odalariin kendini
gosterdigi soylenebilir. Bu baglamda elde edilen sonuglarin, lilke geneli 6n plana ¢ikan

kurumlar ile paralelligi s6z konusudur.

Tescil basvurusu yapan kurumlar degerlendirildiginde, Gaziantep’te en etkin kurum
Gaziantep Belediyesi’dir. Araban kaymakamligi ve Gaziantep sanayi odasi ise en az bagvuru
yapan kurumlar olarak belirlenmistir. Hatay ‘da Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi en ¢ok
basvuru yapan kurumdur. Dértyol Turunggil Ureticileri Birligi, Hatay Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar Birligi Bagkanligi, Reyhanl Ticaret ve Sanayi Odasi, Samandag Kaymakamligi ise

tek iriinle bagvuru yapan kurumlardir. Afyankarahisar‘da en ¢ok basvuru yapan kurum



163

Afyonkarahisar Belediyesi’dir. Bagvuru sayisi en az olan kurum ise Cay Belediyesidir.

Gaziantep basvuru siirecinde en ¢ok basvuru yapan ilimizdir. En ¢ok bagvuru yapan kurum
Gaziantep Belediyesi olmasina ragmen Gaziantep’i Gelistirme Vakfi ve Gaziantep Ticaret

Borsasi’nin oldukga etkin oldugu belirlenmistir.

Afyonkarahisar, Gaziantep iline gore daha az bagvuruya sahip olmasina ragmen,
kendisinden 6nce gastronomi unvani alan Hatay iline gore ¢cok daha fazla basvuru yapmuistir.
Afyonkarahisar’da ve Gaziantep‘de basvuru yapan en etkin kurum belediyelerdir. Buna

ragmen Hatay’da Ticaret ve Sanayi Odasi en etkin kurum olma 6zelligini korumaktadir.

Gaziantep’de bagvuru sirasinda ilk ligte yer alan her bir kurumun basgvurusu Hatay genelinde
yapilan basvurudan daha fazladir. Cografi isaret tescil bagvurusu basariyla tamamlanmis

iirlinler i¢in yonetim plan1 ve politikalar1 olusturulmalidir.

Bagvuru yapan kurumlarin cesitliligi degerlendirildiginde Gaziantep, Afyonkarahisar ve
Hatay’a gore daha az kurumla basvuruda bulunmustur. Buna ragmen Hatay ve

Afyonkarahisar illeri ayni sayida farkli kurumla bagvuru yapmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde kurumsal ¢esitliligi cok fazla olmamasina ragmen basvuru
ve tescil siirecini en iyi takip eden ilin Gaziantep oldugu goriilmektedir. Diger illerdeki
kurumsal cesitliligin basvuru ve tescil slirecine daha fazla iirlinle katilmalar1 konusunda

desteklenmeleri ve bilgilendirilmeleri gerekmektedir.

Cografi isaretli iiriinlerin bagvuru siirecine yonelik bulgular degerlendirildiginde yillara gore
bagvuru yapilan triinlerin arttigi soylenebilir. Bu da kurumlarin ve toplumun bilinglenerek
cografi isarete olan ilginin arttigini1 gostermektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Cografi isaret
bagvurusu yapilan iriinler incelendiginde, bagvurularinin yaklagik ylizde yetmisinin
gastronomik iriinler oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu sonug¢ gastronomik iiriinlerin tescil
basvurusunda diger {irlin gruplarima gore kurumlarin daha cok etkin rol oynadigim

gostermektedir (Sen ve Ekinci, 2020).

Tiirkiye’de iiretilen cografi isaret ile tescillenmis ekmek ¢esitleri tizerine yapilan nitel bir
arastirmada cografi isaret alan ekmek ¢esitleri degerlendirilmistir. Buna gore gastronomi
sehirlerinde cografi isaret alan biitiin ekmekler mahalle firmmlarinda pistigi soylebilir

(Kantaroglu ve Demirbas, 2018).

Tiirkiye’de cografi isaretli gida iirlinleri liretim potansiyelinin degerlendirilmesi Tiirkiye’de
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cografi igaret tescili bagvurusu ile ilgili 6zel bir kurum bulunmamasi nedeniyle kurumlar
arast is birligi ve bu konuyla ilgili biitiin kurum kurulus, tiizel kisilik ve lireticilerin egitilerek
bilinglendirilmesi gerekmektedir. (Caliskan ve Kog, 2012; Esen 2016). Bir farklilasma
stratejisi olarak cografi isaretler ve Tirkiye incelemesi basghikli ¢aligmada, Tiirkiye’de
gastronomi alaninda verilen tesciller {irlinlerin haklarin1 sadece yurti¢inde korunmasini
saglamaktadir (Esen, 2016). Bu nedenle AB 6lgekli cografi isaret basvurularinin yapilmasi
gerekmektedir. Bu basvurular sonucu alinan cografi isaret tescilleri tiretilen tiriintin biitiin
diinyada haklarinin korunmasini saglamaktadir. Cografi isaret almis tiriinlere iliskin, tescil
ve tanitim bilgilerinin il yerel yonetimlerinin tim platformlarinda detayli olarak yer
verilmeli, 6zellikle basvuru sahibi kurum ve kuruluslar tarafindan konu hakkinda 6zel

caligmalar yapilmalidir.

Calisma bulgularindan hareketle cografi isaretin gastronomi sehri unvani almis illeri temsil
etmesi bakimindan biiyiik 6nem arz ettigi ¢ikarimi yapilmaktadir. Yoresel iiriinlerin koruma
altina alinmasi i¢in bagvuru kararinin alinmasi ve {iriine yonelik bilimsel alt yapinin
hazirlanmas1 ile tescil siirecinin takibi her ne kadar titiz ve disiplinli bir calisma
gerektiriyorsa, lirlinlin cografi igaret tescilinden sonra izlenmesi gereken siirecte bir o kadar
Oonemli bir takip siirecini de beraberinde getirmektedir. Bu nedenle dncelikle gastronomi
illeri i¢in cografi isaretli olarak tanimlanan yiyecek ve igeceklerin stirekliliginin korumasi
onemlidir. Cografi isaret tescil alma potansiyeli olan {iriinler, onem derecesine gore kademeli
olarak siniflandirilmal, illerin iist diizey yerel yoneticileri tarafindan kurum ve kuruluslar

arast takip ve gorevlendirmelerinin yapilarak basvuru takip stiregleri gerceklestirilmelidir.

Aksi takdirde, belgelenen cografi isaret ve tiir adi jenerik bir isim olarak duvarlarda ya da
masa TUstlerinde kalacaktir. Boylece {irlinlin sahip oldugu iin zedelenecek ve imaji
bozulacaktir. Sonraki siiregte ise olusturulan ¢izelgede ki yiyecek ve igeceklerin artmasi ve
buna bagh olarak basvuru siirecindeki iiriinlerin takibi, yeni tescillenen {irlinlerin bir isim
olmaktan ¢ok bu iiriinlerin yoreselliginin korunmasi ve siirdiiriilebilmesi i¢in gerekli takip
ve ¢abanin yapilmasi gerekmektedir. Bu kapsamda da tescil/bagvuru yapan kurumlarin
stireclerin her daim takipcisi olmasi gerekmektedir. Hatta bu konuda sehir halki, svil toplum
kuruluglart ve egitim kurumlar1 birlikte hareket ederek bu friinlerin siirekliliginin
(festivaller, ¢alistaylar, seminerler, yoresel yemek satig noktalar: gibi) saglanmasina yonelik
faaliyetler gerceklestirmelidir. Cografi isaret korumasi altinda olan iiriinlerin, niteliklerini

stirdiirebilmeleri igin alt yap1 ¢aligmalar1 tanimlanmali ve Onem sirasina gorefaaliyete



165

gecirilmelidir.

Gastronomi 1illerinin, 6zellikle de Hatay ve Afyonkarahisar’in cografi isaretlerin temsil
yetenegi bakimindan 6nemli bir tescil unsuru oldugu diisiiniildiigiinde, bundan etkin bir
sekilde faydalanabilmesi i¢in Yaratci Sehir iinvani almis illerin kamu, 6zel sektor ve yerel

yonetimler i¢in agagidaki Onerilerde bulunulabilir:

lleriki ¢alismalarda cografi isaretli iiriinler daha detayli arastirilarak literatiire katkida
bulunulabilir. Bu d{irtinlerin gastronomik ac¢idan mutfak teknikleri degerlendirilebilir.
Tiirkiye’deki gastronomi sehirleri turist ziyaretgileri agisindan degerlendirilip turizme veri
saglanabilir. Cografi isaret geleneksel iiretim tekniklerinin gelecek nesillere aktarilmasinda
oncti rol oynamaktadir. Ayni zamanda iiretimi yapilan tiriinlerin kalite standardinin istenilen
seviyede oldugunu da tesciller. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na cografi isaret icin
basvurusu yapilan {iriinlerin onaylanmasi ile gergek iireticiler korunur ve iiriiniin taklitlerinin
ontine gecilir. Bununla birlikte iiriiniin iinii ile kiiltiirel ve tarihi degerlerin gelecek nesillerce

yasatilmas1 ve gercek degerine kavusmasi saglanir.

Bu calisma Tiirkiye gastronomi sehri unvani almis {i¢ il ve bu illerin cografi isaretli yiyecek
ve icecekleri ile sinirli tutulmustur. Ileriki calismalarda cografi isaretli iiriinler daha detayli
arastirilarak literatliire katkida bulunulabilir. Gastronomi sehirleri biitiin cografi isaretli
iriinleri bazinda da degerlendirilerek genel bir karsilastirma yapilabilir. Ayn1 zamanda
diinyada capinda gastronomi sehri unvani almis diger sehirler i¢in benzer ¢aligmalar yapilip,
yine sehirler bazinda karsilastirilmalara gidilebilir. Bununla beraber cografi isaretli iiriinlerin
gastronomik ag¢idan mutfak teknikleri degerlendirilebilir. Tiirkiye’deki gastronomi sehirleri

turist ziyaretcileri acisindan degerlendirilip turizm agisindan 6nemli veriler saglanabilir.
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