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Ozet

Bu caligma Gaziantep mutfaginin gastronomi turizmi agisindan kiiresel ve ulusal diizeyde yeterince degerlendirilip
degerlendirilmedigi ve bu potansiyelin etkin ve verimli bir sekilde nasil kullanilabileceginin arastirilmasi amaciyla
hazirlanmigtir. Caligma, iki bolimden olusmaktadir. Birinci bolimde gastronomi turizminin kavramsal gercevesi,
tarihsel siire¢ icerisindeki gelisimi ve turizm endiistrisindeki dnemi ele alinmustir. Ikinci boliimde ise Gaziantep
mutfaginin gastronomi turizmindeki yeri, blgenin yerel yemek kiiltiirii, cografi isaretli iriinleri ve bu iiriinlerin turistik
cazibesi incelenmistir. Arastirma nitel aragtirma yontemi ¢ergevesinde hazirlanmistir. Arastirma sonucunda yerel
isletmelere ve yerel yonetimlere dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Gaziantep Mutfagi, Gaziantep.

Abstract

This study has been prepared to investigate whether Gaziantep cuisine is sufficiently evaluated at global and national
level in terms of gastronomy tourism and how this potential can be used effectively and efficiently. In the first part,
the conceptual framework of gastronomy tourism, its development in the historical process and its importance in the
tourism industry are discussed. In the second part, the place of Gaziantep cuisine in gastronomy tourism, local food
culture of the region, geographically marked products and touristic attraction of these products are analysed. The
research was prepared within the framework of qualitative research method. As a result of the research,
recommendations were made to local businesses and administrations.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Gaziantep Cuisine, Gaziantep.

Giris

Giliniimtiz turistleri deneyim odakli olarak turizm faaliyetlerine katilim gostermektedir. Bu deneyim
odakli turizm hareketlerinin basinda da gastronomi turizmi gelmektedir. Son yillarda gastronomi
turizmi, turizm faaliyetleri i¢inde 6nemli bir ivme yakalamis olup, yerel mutfaklarin ulusal ve
uluslararas1 diizlemde tanitimina, bu destinasyonlarm ¢ekiciliginin artmasina ve ekonomik agidan
gelisim gostermelerine katki saglamaktadir (Cilan-Akin ve Akin, 2023). Bu baglamda Gaziantep
mutfagi, essiz lezzetleri ve zengin kiiltiirel mirasiyla gastronomi turizmine katkida bulunan énemli
bir destinasyon 6rnegi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Karatas vd., 2023). Bu ¢alismanin ¢ikis noktasi,
Gaziantep mutfaginin gastronomi turizmi acisindan kiiresel ve ulusal diizeyde yeterince
degerlendirilip degerlendirilmedigi ve bu potansiyelin etkin ve verimli bir sekilde nasil
kullanilabileceginin arastirilmasidir. Buradan hareketle, ¢alismanin temel amaci ise gastronomi

* Sorumlu yazar: milyanax@gmail.com
DOI: 10.69527/agats.2025.11




Altindag / Annals of Gastronomy and Tourism Studies, 2(1) — 2025

turizmi agisindan Gaziantep mutfagini derinlemesine inceleyerek bolgenin degerini ve turizme olan
katkilarim1 ele almak seklinde belirlenmistir. Bu kapsamda da arastirma iki ana bdliimden
olusmaktadir. Birinci béliimde gastronomi turizminin kavramsal ¢ergevesi, tarihsel siire¢ icerisindeki
gelisimi ve turizm endiistrisindeki onemi ele alinmistir. Ikinci béliimde ise Gaziantep mutfaginin
gastronomi turizmindeki yeri, bolgenin yerel yemek kiiltiirii, cografi isaretli tirinleri ve bu {irlinlerin
turistik cazibesi incelenmistir. Arastirma nitel aragtirma yontemi ¢ergevesinde hazirlanmistir.
Gaziantep mutfagina ve gastronomi kiiltiiriine yonelik olarak yapilan arastirma sayisinin az olmasi
bu aragtirmanin hem 6nemini hem de 6zgiin degerini olusturmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Arastirmanin kavramsal ¢ergeve bagligi altinda gastronomi, gastronomi turizmi, gastro turist, yoresel
mutfaklar ve Gaziantep’in gastronomi turizmi potansiyeli gibi kavramlar literatiire dayandirilarak
aciklanmustir.

Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi kavrami, kelime anlamu itibariyla birgok sozliikte lezzetli yemek yeme bilimi veya yemek
yeme sanati olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019). Gastronomi ile ilgili
yapilan tanimlamalarda gastronomi kavraminin teorik agidan bilim ve sanati, uygulamada ise bilgi
ve beceriyi etkin olarak kullandigi izlenimi goriilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015). Yunanca
“gastros” (mide) ve “gnomos” (yasa) kelimelerinin birlesiminden olusan gastronomi kavraminin, ilk
olarak Antik Yunanistan'da kullanildig1 sdylenmekle birlikte, bu kelimenin eski Roma’daki
“culinary” ve Galya Fransizcasindaki “cuisine” kelimelerinden tiiretildigi de ifade edilmektedir
(Geng, 2014).

Gastronomi, bir iilke ya da sehrin kiiltiirel ve ¢evresel mirasini yansitarak, turistlerin memnuniyetinde
kritik bir rol oynamaktadir. Bu agidan, gastronominin yalnizca yemekle ilgili olmadigi; ayn1 zamanda
birgok toplumsal Kkiiltiir simgesini ve pazarlama faaliyetini de bir ¢erceve iginde ele aldig
sOylenebilmektedir (Scarpato, 2020). Gastronomi kelimesiyle baglantili olarak kullanilan bir diger
kavram da mutfak sanatlaridir. Bu kavram, yemek pisirme sanati olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Haas,
2020). Bu nedenle mutfak sanatlar1 olarak ifade edilen kavramin yemeklerin hazirlanmasi ile ilgili
olarak kullanildigi; gastronominin ise daha genis bir yelpazede pisirme ve sunumun yaninda, hazirlik
esnasinda sosyal, kiiltiirel ve psikolojik egilimleri de kapsadigini ifade etmek miimkiindiir (Kurgun
ve Bagiran-Ozseker, 2016).

Tiim bu tanimlamalar dogrultusunda, ¢cok sayida kiiltiirel bilesene sahip olan gastronomi kavramu,
fen, sosyal ve beseri bilimler icerisinde yer alan antropoloji, ekonomi, sosyoloji, ziraat, ¢evrebilim,
tip, kimya gibi disiplinlerle, geleneksel ve modern tiim bilimsel gelismelerle iliski kuran disiplinler
arast bir faaliyet olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Giilen, 2017). Yine gastronomi, gidalarin
mikrobiyolojisi ve fizyolojisi, kisilerin yeme-igme ve beslenme aligkanliklari ile yonelimlerini,
yiyecek-igecek isletmelerinin idaresini ve yiyecek hazirlama siirecinde olusacak atiklarin giivenli bir
sekilde ortadan kaldirilmasini da kapsayan siiregleri ve kurallar1 igermektedir. Bu terim, besin ve
iceceklerin ne zaman ne miktarda hangi yontemlerle hangi bilesenlerle ve nasil tiiketilecegini
aragtiran bir bilim dali olarak ifade edilmektedir (Sarusik, 2017). Turizm acisindan
degerlendirildiginde gastronomi, unutulmaz turistik deneyimlerin olusturulmasina katki saglayan,
destinasyon kiiltiiriinii ziyaretcilere aktarmada 6nemli bir rol oynayan ve ¢esitlendirme imkani sunan
bir turizm unsuru olarak tanimlanmaktadir (Yildiz, 2016).

Gastronomi turizmi, turizm sektoriiniin yeni gelisen bir alan1 olarak cesitli iilke ve bolgelerde, yeni
pazarlar olusturma ve turizm gelirlerini artirma potansiyeliyle yatirimcilarin dikkatini ¢cekmektedir.
Ozellikle ilerleyen dénemlerde bu sektorlerde kitlesel bir biiyiime yasanacagi ongériilmekle birlikte
bu ilerlemeler, gastronomi turizmi iizerine yapilan aragtirmalarin 6nemini artirmaktadir (Sarusik ve
Ozbay, 2015). Yeme ve igme faaliyetlerinin zorunlu hale gelmesi, turizm etkinliklerine katilan
bireylerin yasadiklar1 her am1 keyifli bir deneyime doniistiirme arzusu ile birleserek gastronomi
degerlerini, turizm deneyimlerinin ayrilmaz bir unsuru haline getirmistir. Bu nedenler, gastronomi
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turizminin ortaya ¢ikisini miimkiin kilan temel etkenler arasinda yer almaktadir (Yaris ve Kanik,
2023). Diinya Turizm Orgiitii ise gastronomi turizmini gastronomik destinasyonlara yapilan, eglence
amach yiyecek ve iceceklerle ilgili rekreasyonel ve deneyimsel aktivitelerin biitiinii seklinde
tanimlamaktadir. Ilgili aktiviteler; gastronomi temal1 festivaller, pazar ziyaretleri, yiyecek iiretim
tesislerine yapilan seyahatler, yiyecek fuarlari ve geleneksel ile kaliteli yiyeceklerin
deneyimlenmesini icermektedir. Ayrica bu faaliyetlerle birlikte yerel halk gastronomi turizminden
fayda saglayarak markalagmaktadir (Erciyas ve Yilmaz, 2021).

Turizm endiistrisinin en 6nemli faaliyetlerinden biri olan gastronomi turizmi, kiiltiirel, fiziksel, sosyal
ve prestij olmak iizere dort farklt motivasyon tiirline sahiptir (Kiigiikkomiirler vd., 2018). Fiziksel
motivasyonda, hayatin stirekliligi i¢in yiyecek tliketimi zorunlu olarak kabul edilmektedir. Turist
yasamak ya da seyahat etmek amaciyla yemek yemeyi tercih etmektedir. Kiiltlirel motivasyonda, bir
kiiltliri 6grenmek ve tanimak isteyen turist, yerel yemekleri deneyimlemek istemektedir. Bu
baglamda da yerel ve basit {irlinler turisti motive etmektedir. Bu motivasyonla, birincil {iretim
yerlerine yapilan ziyaretler, yerel yemeklerin sunuldugu restoranlar ve festivaller 6nemli bir rol
oynamaktadir. Sosyal motivasyon, turistin gastronomi faaliyetlerinin bir pargast olmasini
gerektirmektedir. Prestij motivasyonu ise turistin, yoreye 6zgi bilgi ve deneyimleri edindikten sonra
bunlar1 bulundugu sosyal ¢evrede paylasarak prestij kazanmasini ifade etmektedir (Lopez-Guzman
ve Sanchez-Canizares, 2012).

Gastro Turistler ve Ozellikleri

Gastronomi literatiiriinde, iyi ve kaliteli yerel liriinler kavram1 6nemli bir yere sahiptir. Bu dogrultuda
gerceklestirilen gastronomi turizmi, belirli bir bolgeye belirli bir amacla yapilan turizm faaliyetleri
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Demirci ve Ersahin, 2025). Gastronomi turizmine katilan turistler, diger
turistlere kiyasla daha tecriibeli, yliksek kiiltiir diizeyine sahip, bos zaman1 daha fazla olan ve gilinliik
rutinlerinden farkli beklentilere yonelen bir grubu temsil eder (Kii¢likkomiirler vd., 2018). Bu
turistler, gastronomik degeri yliksek yemeklerin yani sira bu yemeklere iligskin efsane ve hikayeleri
de merak etmektedir (Gheorghe vd., 2014). Farkli iilkelerde bulunan ve her yerde ulasilmasi miimkiin
olmayan yiyecekleri deneyimlemek icin seyahat eden bireyler, “gastro turist” kavraminin ortaya
¢ikisina zemin hazirlamistir. Gastronomi turizmine katilan turist, yalnizca yemek yemek veya igecek
tiiketmekle sinirlt kalmayip, yiyecek ve icecekle ilgili etkinliklere aktif olarak katilan, bu siiregte yerel
kiiltlirii tanimay1 ve deneyimlemeyi amaglayan o6zel ilgi turisti olarak degerlendirilebilir. Bu tiir
turistler, yoresel tatlar1 kesfetmenin yani sira, yemeklerin hazirlanig asamalarina tanik olmayi, yerel
iireticilerle etkilesim kurmay1 ve gastronomi kiiltiiriinii daha derinlemesine anlamay1 hedeflemektedir
(Akkus, 2019).

Gastro turist olarak adlandirilan bireyler, yalnizca yemek yeme amaciyla kendi iilkelerinden baska
iilkelere seyahat edebilecek kadar bos zamana, yeterli maddi glice ve bu konuda istekli olan
turistlerdir. Gastronomiyle ilgilenen toplumun her bireyi, yoresel yemeklerden, seckin mutfak
iriinlerine ve llkeye 0zgli 0zel lezzetlere kadar genis bir yelpazede ilgi gostermektedir. Bu {i¢
kategoriyi bir araya getiren yemeklerin, uygun yer, zaman ve mekanlarda kesfedilmesini amaglayan
turistler, gastronomi turizmi ¢ercevesinde seyahat eden 6zel bir grup olarak nitelendirilir ve gastro
turist olarak tanimlanir (Karatas ve Akay, 2024).

Yoresel Mutfaklar

Son zamanlardaki seyahat tecriibelerinde, farkli topluluklar1 daha iyi anlayabilmek amaciyla gida
iiriinleri ve mutfak kiiltiiriine ait 6zellikler, bu etkinliklerin merkezine yerleserek énemli bir arag
haline gelmistir (Lopez-Armesto ve Gomez-Martin, 2006). Bu alanda gerceklestirilen arastirmalar,
gida tirlinlerine olan artan ilginin, turistlerin ziyaret edecekleri destinasyonlara yonelik algiladiklar
cekiciligin 6nemli bir par¢asini olusturdugunu ve bu ilgiyi turistler i¢in tesvik edici bir faktor haline
getirdigini ortaya koymaktadir (Pearce, 2002). Turizm endiistrisi dnemli bir parcasi olan gastronomi
turizminde igerisinde, yoresel yiyecek ve igeceklerin tiikketiminin turizm faaliyetine katilan turistleri
yerel kiiltiire yakinlastirmaktadir (Eves ve Kim, 2012). Bundan dolay1 destinasyonlar yoresel gida
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iiriinlerini de turistik {iriinlerine dahil etmeye calismaktadir (Cela vd., 2010). Turizmde biiyiik bir
oneme sahip olan yiyecek ve icecek tecriibelerinin, temel unsurlarindan birisi de ydresel mutfak
kavramidir (Tirkay ve Sengiil, 2016). Yoresel mutfak, belirli bir bolgeye 6zgii iiriinlerin yerel
gelenek ve goreneklerle harmanlanmasi sonucu ortaya cikan; bolge halki tarafindan geleneksel
yontemlerle hazirlanan ve sunulan; ayn1 zamanda dini ya da milli degerlerle sekillendirilmis gida
iirlinlerinin biitlinii olarak tanimlanmaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2021).

Yerel yiyecekler, bir pazar olusturma potansiyeline sahip olup, bu yoniiyle hem yerel {iriinlerin
tanittmin1 hem de gelisimini desteklemektedir. Bu tiir {riinler, turizm irilinlerini ¢esitlendirip
zenginlestirerek bu alana deger katmakta ve gii¢ kazandirmaktadir (Boyne vd., 2005). Nitekim
turistlerin yoresel gida hazirlama stirecine dahil edilmesiyle birlikte ortaya ¢ikan deneyimler de
turistik tiriine deger katmaktadir (Renko vd., 2010). Yerel {irlinlerin cazibesini artiran en 6nemli
unsurlar, 6zgiinliikleri ve belirli bir kiiltlirle derin bir baga sahip olmalaridir. Bu 6zgiinliik, genellikle
tarihi birikim, bilgi, beceri, yeme aligkanliklar1 ve diger geleneklerin harmanlanmasindan
kaynaklanmaktadir. Tiim bu 6zellikler, yerel {iriinlerin hem ilgi ¢ekici hale gelmesini hem de
satiglarin1 dogrudan etkilemesini saglayan temel faktorler olarak ifade edilmektedir (Tiirkay ve
Sengiil, 2016).

Turistlerin yoresel kiiltiirii algilayislarinda yerel yiyecek ve icecekler dnemli bir yere sahiptir (Eves
ve Kim, 2012). Yerel mutfak ilkelerinin tasidig: kiiltiirel 6geler, destinasyon bolgelerine 6nemli bir
cekicilik ve stratejik avantaj sunmaktadir (Baydeniz vd., 2023). Turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri
deneyimlerine dahil etmesi, destinasyonlarin gelecekte olumlu bir sekilde hatirlanmasia katki
saglayarak giiclii bir imaj avantaji da olusturmaktadir (Tiirkay ve Sengiil, 2016). Ayrica yerel
mutfaklar turizm destinasyonlarinin algilandiklar1 profili ve degerleri artirmakla kalmayip, ayni
zamanda bu destinasyonlar i¢in yeni firsatlarin da ortaya ¢ikmasina olanak yaratmaktadir (Alonso ve
Liu, 2011). Bu baglamda da yo6resel mutfaklar gliniimiiz turistleri i¢in ¢ok dnemli bir bilesen olarak
ifade edilmektedir (Demirci vd., 2015).

Diinya genelinde de ¢ok 6nemli mutfaklar bulunmaktadir. Yéresel mutfak dendiginde de akillara
oncelikle Fransa gelmektedir. Yemek pisirmenin bir sanat olarak kabul edildigi Fransa, diinyanin en
iinlii mutfaklarindan birine sahiptir. Fransiz mutfagini diger mutfaklardan ayiran en Onemli
ozelliklerinden biri ise pisirme yontemleri olarak ifade edilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016). Fransiz
sefler, etleri pisirmeden 6nce mutlaka sarapla marine ederler. Sarap, sadece etleri marine etmek igin
degil, ayn1 zamanda yemeklerin yaninda da siklikla tiiketilmektedir. Sarap ve peynirin uyumu,
Fransiz mutfaginin vazgecilmez ve en 6énemli 6zelliklerinden biri olarak ifade edilmektedir (Yildiz,
2018). Fransiz mutfag1 denildiginde akla ilk gelen gastronomi iirlinleri arasinda ekmek ve ekmek
cesitleri, sarap, ¢ikolata, peynir, triif mantar1 ve diinyaca iinlii soslar yer almaktadir. Bunlarin yani
sira, bircok yemek terimi ve pisirme teknigi de Fransiz mutfaginin diinya mutfaklarina olan mirasi
olarak ifade edilmektedir (Girgin vd., 2017).

Fransiz mutfaginin sonrasinda akla gelen diger bir nemli mutfak kiiltiirii ise Italya’ya aittir. Bolgesel
farkliliklarin etkisiyle, hatta kasaba diizeyine kadar inen yemek hazirlama yontemleri, italyan
mutfagini diger mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zelliklerden biri olarak ifade edilmektedir (Aksoy ve
Uner, 2016). Italya, her biri kendine 6zgii tatlara ve pisirme tekniklerine sahip 20'den fazla bolgesel
mutfagiyla dikkat ¢cekmektedir. Bu cesitlilik, Italyan mutfagmi zenginlestirerek diinyanin sevilen
gastronomi kiiltiirlerinden biri haline getirmistir (Sarnsik, 2017). Makarna, salata ve sarap Italyan
mutfaginin vazgecilmez iiriinleri olarak ifade edilmektedir (Mat, 2004). Ayrica italyan yemekleri
ifadesi, pek cok kisinin aklina pizza, ravioli ve domates soslu makarnayr getirerek istah
kabartmaktadir. Italyan sefler genellikle domates suyu, peynir ve lezzetli eristeyi sikca
kullanmalariyla bilinmektedir. Ancak, Italyan mutfag1 bu klasiklerin ¢ok &tesine geger; cesitliligi ve
derinligiyle diinya mutfaklarma ilham kaynag olmustur (Bisignano, 2002). Ayrica italyan mutfagi,
basta parmesan ve mozzarella olmak {izere ¢ok sayida peynir ¢esidine, cappuccino ve espresso gibi
diinyaca taninan kahve tiirlerine ve genis bir sarap yelpazesine sahiptir. Tatlilar arasinda ise, taze
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meyvelerle hazirlanan ve zengin aromasiyla dikkat ¢eken Italyan dondurmasi ilk siralarda yer
almaktadir (Aslan, 2015).

Cin, diinya lizerindeki en eski uygarliklardan biri olarak kabul edilmektedir. Cin’de yapilan arkeolojik
kazilarda, 5000 yillik gegmise sahip piring taneleri ve tarimsal arag-gerecler giin yiiziine ¢ikarilmistir
(Yu, 2002). Yiizyillar boyunca bir arada yasayan ve birbirinden farkli 56 etnik grubun katkilariyla
sekillenen Cin mutfagi, yaklasik 10.000 ¢esit yemegi ile diinyanin en biiyiik mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Cin’in genis bir cografyaya sahip olmas1 ve farkli kiiltiir ve medeniyetlerle etkilesim
icinde bulunmasi, bu denli biiyiikk ve cesitlilik barindiran bir mutfaga sahip olmasinin baslica
nedenleri arasinda yer almaktadir. Farkli bolgelerden gelen lezzetler ve pisirme yontemleri, Cin
mutfaginin zenginligini artirmig ve diinya mutfaklar1 arasinda essiz bir konuma ulagmasini
saglamistir. Tayland Mutfagi, deniz {irlinlerinden yapilan yemek cesitliligiyle one ¢ikarken, Japon
Mutfagi da benzer sekilde deniz iiriinleriyle hazirlanan yemekleri, piring ve susiyi yogun bir sekilde
kullanmastyla dikkat ¢cekmektedir. Her iki mutfak da Uzak Dogu’nun koklii ve zengin gastronomik
mirasinin onemli temsilcilerinden kabul edilmektedir (Girgin vd., 2017). Baharatlarin zenginligiyle
bilinen Hindistan Mutfagi, aromatik lezzetleriyle one c¢ikarken; Maya, Aztek ve Zapotek gibi
uygarliklarin izlerini tasiyan Meksika Mutfagi ise aci biber, tortilla, fajita, ¢esitli ¢orbalar ve balik
yemekleriyle diinya mutfaginin énemli temsilcileri arasinda yer almaktadir. Avrupa’da, sarimsak,
kekik ve nane gibi aromatik tatlandiricilarin sik¢a kullanildigi ve zengin mezeleriyle taninan
Yunanistan Mutfag ile tortilla, paella, churros ve soguk gazpacho gorbasi gibi lezzetleriyle diinyaca
iinlii Ispanya Mutfagi, koklii gecmisleriyle dikkat ¢eken diger énemli mutfaklar olarak ifade
edilmektedir (Girgin vd., 2017).

Gastronomi ve yoresel mutfaklar agisindan 6nem arz eden diger bir mutfak ise Tiirk mutfagidir. Tiirk
mutfak kiiltliriiniin gegmisten bugiine kadar uzanan geleneksel gidalar1 ve beslenme aligkanliklar
incelendiginde, 6ne ¢ikan yiyecekler arasinda bugday, bulgur, keskek, asure, tarhana ve pekmez;
icecekler arasinda ise kimiz, boza ve kahve oldugu dikkat ¢ekmektedir (Solmaz ve Diilger-Altiner,
2018). Anadolu’nun iklim kosullarinin bugday tarimina elverisli olmasi nedeniyle, bugday ve ondan
iiretilen un, bulgur gibi irilinler; yogurt, et, kuru baklagiller ve sebzelerle bir araya getirilerek
hazirlanan yemekler, Anadolu Tiirk mutfaginin temelini olusturmaktadir. Asure, tarihi kayitlarda
genellikle "astra" seklinde anilmakla birlikte, zaman zaman "aslre" olarak da ifade edilmistir.
Osmanl1 saray mutfaginda, geleneksel olarak Muharrem aymin onuncu giinii asure hazirlanir ve tiim
Osmanli hanedanina testiler icinde ikram edilirdi (Ozlii, 2014). Tarhana, Tiirk damak tadina uygun
olusu, uzun siire muhafaza edilebilmesi ve besin degerlerinin yiiksekligi gibi ozellikleriyle,
Anadolu’da kis hazirliklar1 kapsaminda ilk siralarda yer alan yiyeceklerden biridir. Pekmez,
gecmisten giiniimiize kadar Tiirklerin seker yerine tercih ettigi, enerji ve karbonhidrat agisindan
olduk¢a zengin olan geleneksel gidalar arasinda yer almaktadir (Ugar, 2008).

Tiirk mutfak kiiltlirii i¢erisinde yiyeceklerin yan1 sira icecekler de 6nemli bir yer tutmaktadir. Orta
Asya Tiirk kiiltiirline ait geleneksel bir igecek olan kimiz, kisrak siitiinden fermente edilerek yapilan
bir iirlindiir. At ve kimiz, Tiirk boylarinin kiiltiirel ve sosyal yasaminda énemli bir yere sahip olup,
bu iki kavram tarih boyunca Tiirklerin yagam tarzlarini ve geleneklerini yansitan unsurlar olmustur
(Ustiin, 2009) Tiirklerin bir baska geleneksel igkisi olan boza, fermente edilmis tahil bazli bir
icecektir. Bugday, dar1, arpa, piring gibi farkli tahillardan hazirlanabilir. Bira ile benzer bir yapim
siireci olsa da, boza ve bira birbirinden farklidir. Tarihsel olarak boza, en eski bira tiirii olarak kabul
edilir ve Tiirkler tarafindan Orta Asya'dan bu yana iiretilen dnemli degerlerden biri olarak kabul
edilmektedir (Cavuldak ve Levent, 2017). Tiirk kahvesi hem Tiirk mutfaginin koklii bir gelenegi hem
de kiiltlirel mirasin vazgecilmez bir unsuru olarak ifade edilmektedir.15. yilizyilin sonlarinda igecek
formuna kavusan kahvenin, Yavuz Sultan Selim’in Misir seferi sonrasinda, 16. yilizyilin baslarinda
Miisliiman tiiccarlar tarafindan istanbul’a getirildigi diisiiniilmektedir. Osmanli toplumu, bu yeni
icecegi hizla benimsemis ve kahveyi kiiltiirlerinin bir parcast haline getirmistir. Tiirk kahvesi Tiirk
orf ve adetlerinin i¢inde 6nemli bir yere gelmistir. Bu siireg, Tiirk kahvesinin bugiin sahip oldugu
kiiltiirel degerin de temellerini olusturmaktadir (Denis, 2011).
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Gaziantep’in Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Gaziantep, Turkiye’nin altinci, Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nin ise en biiylik sehri olarak 6ne one
cikmaktadir. Akdeniz ile Gilineydogu Anadolu bolgelerinin birlesim noktasinda bulunan bu sehir,
ulasim agisindan olduk¢a avantajli bir pozisyona sahiptir (. Tarihi Ipek Yolu’nun Gaziantep’ten
gegmesi, sehrin tarih boyunca dikkat cekici bir yere sahip olmasini saglamistir. Yaklasik 600 bin
yillik ge¢mise sahip olan bu kent, uygun iklim sartlar1 ve bereketli topraklar1 sayesinde sosyal ve
siyasal agidan her dénem yogun bir hareketlilik yasamistir. Antep ve gevresi, MO 1800 ile MO 1200
yillar1 arasinda Hitit (Eti) Uygarhiginin 6énemli merkezlerinden biri olmustur. Hitit Devleti’nin
dagilmasmin ardindan bolgede bir siire Kargamis Kralligi hiikiim siirmiis, daha sonra sirasiyla
Urartular, Asurlar, Medler, Persler ve Kommagene Krallig1 bu topraklara egemen olmustur. MS 73-
395 yillar1 arasinda bélge, Roma Imparatorlugu’nun egemenligi altina girmistir. Bu dénemde Diiliik,
onemli bir Roma kenti haline gelmistir. Hristiyanlik inancinin ilk kez bu topraklarda yayilmaya
basladig1 da ifade edilmektedir. Gaziantep’in kuzeyinde yer alan Antalya ve Firat vadisi boliimleri,
baskidan kacgarak kuzeye yonelen ilk Hristiyan topluluklarinin yerlesim alanlar1 arasinda
sayllmaktadir (Gilingor, 2004).

Gaziantep, MS 395 yilinda Roma Imparatorlugu’nun béliinmesiyle Bizans Imparatorlugu’nun
topraklarina dahil olmustur. Glinlimiizdeki Gaziantep sehri de bu donemde sekillenmeye baglamistir.
Diiliik sehrinin tahrip edilmesinden sonra, MS 6. ylizyilda Bizanslhlar tarafindan bugiinkii Antep
Kalesi insa edilmistir. MS 638 yilinda, Persler ile Bizans arasinda siiregelen miicadelelerin yarattigi
otorite boslugundan yararlanan islam ordulari, Hz. Omer’in komutanlarindan Iyaz bin Ganem
liderliginde bodlgeye ulasmis ve 636 yilinda burayr islam topraklarma katmistir. 1040 yilindaki
Dandanakan Savasi’na kadar bolge sik sik el degistirmis ve siirekli egemenlik miicadelelerine sahne
olmustur. Bu tarihten sonra ise bolgeye cesitli Tiirk boylarin yerlestigi goriilmektedir. 1067 yilinda
baslayan Selguklu fetihleriyle birlikte Antep ve g¢evresi, Tiirkmen yerlesimi agisindan 6nemli bir
merkez haline gelmis ve bdlge hizla bir Oguz yurdu niteligi kazanmistir. Bu siire zarfinda, 15 Oguz
boyundan 152 oymak bu topraklara iskan edilmistir. Zamanla bu oymaklarin bir kism1 Anadolu ve
Rumeli’ye gog etse de, bolgedeki aile adlar1 ve yerlesim yerlerinin isimleri, Antep’in zengin bir Oguz
yerlesim cografyasinda yer aldigini gostermektedir (Giingor, 2004). 15. yiizyilin yarisindan itibaren
Antep ve gevresi, Osmanlilarin da dahil oldugu ¢esitli gii¢c miicadelelerine ev sahipligi yapmistir. 1516
yilinda, Yavuz Sultan Selim’in Memliik topraklarina dogru ilerledigi sirada, Antep valisinin Osmanli
yonetimine katilmasiyla sehir, Osmanli idaresi altina girmistir. Osmanli doneminde, 6zellikle 15. ve
16. yiizyillarda, Antep’te ticaret ve sanayi hizla gelismis; esnaf teskilatlari, medreseler, koy ve asiret
organizasyonlar1 etkin bir sekilde faaliyet gdstermistir. 1914 yilinda, Birinci Diinya Savasi
basladiginda, Antep 83 bin niifusa sahip bir sancak olup, bu niifusun %57’si1 Tiirk, %43’ii ise Ermeni
vatandaslardan olusmaktadir (Parlak-Kalkan, 2015).

Birinci Diinya Savasi’nda Osmanli Devleti’nin maglubiyetinden sonra, Ingilizler Mondros
Miitarekesi’nin 7. maddesini gerekge gostererek 15 Ocak 1919°da Antep’i isgal etmistir. Bu isgal
yaklagik bir y1l stirmiis, ardindan Fransizlarin tepkisi {izerine yapilan bir anlagma ile sehir, Fransizlara
devredilmistir. Antep Harbi ad1 verilen miicadelede, Fransizlar sehri dort kez kusatmistir. Sonunda,
15 Mart 1921°de Londra’da gergeklestirilen goriismeler sonucunda, Antep, Adana ve cevresinin
Tiirklere birakilmasi kararlagtirilmistir. Bu anlasma Antep halki tarafindan biiyiik bir sevingle
karsilanmis ve 25 Aralik 1921°de Fransizlar sehri terk ederek Antep’i Tirklere iade etmistir. Bu
destans1 savunmanin dnemini vurgulayan Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi, 8 Subat 1921 tarihinde
aldig1 93 numarali karar ile Antep’e “Gazilik” unvanini vermistir. Bu onur, diinyada baska hi¢bir
sehre verilmemistir (Parlak-Kalkan, 2015). Evliya Celebi, Gaziantep’i “Sehr-i Aymtab-1 Cihan” yani
Diinyanin Gozbebegi Sehri olarak tanimlamistir. Bu sehirde, toplamda 974 adet arkeolojik sit ve
tasinmaz kiiltiir varlig1 bulunmaktadir. Bu eserlerin 113’ anitsal yap1, 681°1 sivil mimari 6rnegi ve
180’1 arkeolojik sit alamidir (Gazaintep Biiyiiksehir Belediyesi, 2013). Gaziantep’te turizm
talebindeki artisa paralel olarak, hem turist sayisinda hem de turizm isletmelerinin sayisinda bir
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yiikselis gozlenmektedir. Tablo 1'de, Gaziantep'e yillar i¢inde gelen turist miktar1 ve sehirdeki
konaklama ve seyahat igletmelerinin sayilar1 gosterilmistir.

Tablo 1. Gaziantep’ Konaklayan yerli ve yabanci Turist Sayis1

Yillar Yerli Turist Sayisi Yabanci Turist Sayisi
2021 653.593 111.943
2022 898.301 163.497
2023 847.088 131.374

Kaynak: Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii Verilerinden Derlenmistir.

Gaziantep’te gastronomi ve kiiltilir temelli turizm etkinlikleri 6n planda olsa da, inang turizmi, avcilik
turizmi, kus gozlemciligi, amator balik¢ilik, genclik turizmi ve spor turizmi gibi farkli alanlarda da
turizm faaliyetleri gerceklestirilmektedir. Gaziantep, Antik donem inaniglarinin yani sira semavi
dinler diger bir ifadeyle, Yahudilik, Hristiyanlik ve Islam agisindan da énemli dini yapilar1 giiniimiize
kadar tasimistir. Antik inanclardan biri olan ve bas tanris1 Tesup olarak bilinen, kokeni Ingiltere'den
baslayip Kuzey Afrika’ya kadar yayilan inang sistemine ait bir tapinak, Gaziantep’teki Diiliik kdytine
bagli Sarklt Magara’da varliginm siirdiirmektedir. Ayn1 bolgede, Mitras inancina ait Mitras Tapinagi
da yer almaktadir. Ayrica Firat ve Dicle nehirleri arasindaki Mezopotamya Bolgesi, Siimer
kaynaklarinda oldugu gibi bir¢ok kutsal kitapta da cennet bahgesi olarak anilmaktadir. Bu bdlgenin
giris kapisinin ise Gaziantep oldugu ifade edilmektedir. Karkamus ilgesi, M.O. 609 yilinda Karkamis
Savagi Oncesinde Firavun II. Necho ile Yahudi Krali Yosiyahu arasinda gerceklesen miizakere
girisimleri nedeniyle Yahudiler ve Hristiyanlar i¢in tarihi bir 6neme sahiptir (Edmonds, 1997).
Anlatilanlara gore, Hristiyanligmn ilk doénemlerinde Hazreti Isa’nin havarilerinden Evanjelist
Johannes, o dénemin stratejik merkezlerinden biri olan Rumkale’de Yuhanna (Johannes) Incilini
kaleme alip ¢ogaltmistir. Rivayete gore, Yuhanna’ya ait Incil, bugiin hala varligin siirdiiren kalenin
kuyusunun girisindeki bir odada korunmustur. Rumkale’de ayrica bir kilise ve mezar bulunmakta
olup, bu yapilar son patrik Aziz Nerses’in adin1 tasimaktadir. Restorasyon ¢alismalar1 yapilan kale,
thtisamin1 gilinlimiize kadar korumustur. Bunun yani sira, sehirde 20. yiizyilin baglarina kadar
Hristiyanlar tarafindan insa edilen yapilardan Kendirli Kilisesi, camiye doniistiiriilen Valide Meryem
Kilisesi ve Nizip ilgesindeki Fevkani Kilisesi halen ziyaret edilebilmektedir (Gaziantep Valiligi,
2015).

Sahinbey Ilgesi’nde yer alan Yahudi Havrasi, harabe halinde olmasmna ragmen hala Yahudi
ibadetlerine ev sahipligi yapmaktadir. Ayrica, Hz. Musa’nin yegeni olarak da bilinen ve tiirbesi
Gaziantep’te bulunan Hz. Yusa Peygamber, Museviler i¢in dini bir énem arz etmektedir. islamiyet
doénemine gelindiginde, Hz. Omer’in halifeligi sirasinda Gaziantep ¢evresinde yapilan savaslarda pek
cok degerli zat sehit diismiis ve bu kisilerin tiirbeleri bugiin Gaziantep ili sinirlarinda bulunmaktadir.
Rivayetlere gore, Gaziantep’i fethetmek icin bolgeye gelen komutanlarin sehri koruma amaciyla
surlarla cevrilmesi onerisine, Hz. Omer’in bdlgede sehit olan zatlar1 kastederek “Antep bolgesi
surlarla cevrilmistir” dedigi aktarilmaktadir. Islamiyet ile birlikte, sahip oldugu c¢ok sayida tiirbe
sayesinde Gaziantep, adeta bir evliyalar kenti kimligine biiriinmiistiir. Bunlarin haricinde de
Gaziantep av turizmi, ornitoloji, olta balik¢iligi, genclik turizmi ve spor turizmine ev sahipligi
yapmaktadir.

» Gaziantep, av turizmi agisindan 6nemli bir zenginlige sahiptir. Firat Nehri ve Tahta Koprii
Baraj Golii ¢evresi, ¢esitli av hayvanlarina ev sahipligi yapmaktadir (Sehitkamil Belediyesi,
2015).

» Belirli donemlerde doga ve kus gozlemciligi meraklilari, bu amagla sehri ziyaret etmektedir.
Ozellikle Firat Nehri’nin asagi kesimleri, Tahta Koprii Baraji, Sof Dag1 Yaylas1 ve Nizip
ilgesine bagli Belkis bolgesi, gocmen kuslarin gog rotasi lizerinde yer almaktadir (Gaziantep
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015).

» Gaziantep’te sportif olta balik¢iligr yaygin bir etkinlik olarak gergeklestirilmektedir. Bu
aktivite i¢in uygun alanlar arasinda Tahta Koprii Baraj Golii, Hancagiz Baraj Golii, Alleben
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Goleti, Sahinbey Bur¢ Goleti ve Firat Nehri kiyis1 yer almaktadir (Gaziantep 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirligi, 2015).

> Gaziantep’te Turizm Isletme Belgesi’ne sahip isletmeler, genglere %10 oraninda indirim
saglamaktadir. Ayrica, Kredi ve Yurtlar Kurumu’na ait 6grenci yurtlari tatil donemlerinde
uygun fiyatlarla genglerin kullanimina sunulmaktadir. Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ise
Turizm Haftas1 etkinlikleri kapsaminda genclere yonelik iicretsiz geziler organize etmektedir
(Gaziantep 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015).

» Egitim amach yamag parasiitii, Nurdagi il¢esine baglh Sakcagozii Beldesi ve Gaffur Baba
Tepesi’nin Akyokus c¢evresinde gerceklestirilebilmektedir. Ayrica, Yamagoba Koyii’'nde
bulunan Deniz Kuzusu Magarasi, Sof Dag1 Yaylasi, Sarikaya Yaylasi, Alleben Goli ve
Rumkale gibi pek cok bolgede rekreasyon etkinlikleri ve spor turizmi faaliyetleri
yapilmaktadir (Akin, 2015: 56).

Yukarida da ifade edildigi gibi Gaziantep’in turizme yonelik arz kaynaklarimin st
bulunmamaktadir. Cok farkli alternatif turizm ¢esitlerine sahip olan bélgenin en 6nemli turistik degeri
ise gastronomi olarak ifade edilmektedir.

Gaziantep’teki Gastronomi Turizmi

Gaziantep, 6000 yillik tarihiyle bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, stratejik konumuyla ticaret
ve kiltiirel etkilesimde 6nemli bir merkez olmustur. Gaziantep, Mezopotamya’nin batisinda, Akdeniz
iklimine yakin 1liman bir kara iklimine sahiptir. Tarih boyunca Ipek Yolu iizerinde énemli bir ticaret
ve kiiltlir merkezi olmustur. Cevresindeki Sanliurfa, Hatay, Adana, Adiyaman ve Halep sehirlerinin
etkisi, Gaziantep mutfaginin zenginlesmesine katki saglamis, ancak sehir kendi 6zgiin mutfak
kiiltiirtinii sekillendirmeyi basarmistir (Kaya ve Uyanik, 2022). Gaziantep’in mutfak kiiltiiriine iliskin
tarihi buluntular, bolgenin yemek ve yasam kiiltiiriniin ne kadar koklii oldugunu gostermektedir. Tag
ve bakirdan yapilmis iizim ezme kaplari, degirmenler, yemek kazanlari, tepsiler ve siizekler gibi
mutfak gerecleri, bu kiiltiirlin 6zgilinliigiinii ve gelismisligini kanitlamaktadir (Gastronomi Turizmi,
2015).

Gaziantep, iklim ve cografi 6zellikleri sayesinde Antep fistig1, zeytin, domates, biber, patlican gibi
yoreye 0zgii bircok meyve ve sebze yetistirmekte; ayrica 40’tan fazla liziim c¢esidiyle dikkat
cekmektedir (Sehitkamil Belediyesi, 2015). Gaziantep’in Ipek Yolu ve Baharat Yolu gibi ticaret
yollari1 izerinde bulunmasi, farkli kiiltiirlerin etkisiyle mutfagini zenginlestirmistir. Hanlar, hamamlar
ve kervansaraylar araciligiyla gelen tiiccarlarin gastronomik bilgileri, yerel mutfak kiiltiirtine kalict
katkilar saglamistir (Gastronomi Turizmi, 2015). Gaziantep mutfagi, mevsimsel sebze ve meyvelerle
etin uyumunu, zengin soslarla birlestirerek 6zgilin tencere yemekleri yaratmistir. Bu ¢esitlilik ve
zenginlik, Gaziantep’i diinya mutfaklar1 arasinda essiz bir konuma tasimaktadir (Siizer ve Ozkanl,
2020).

Gaziantep’in simgesi haline gelen Antep fistig1, 4000-5000 yillik bir ge¢cmise sahip olup, lezzeti, yag
orani ve aromasiyla diinyadaki en degerli fistik cesitlerinden biridir. Farkli olgunlagsma donemlerinde
yapilan hasat, baklavacilik ve kadayifcilik gibi sektédrlerin ihtiyaglarim karsilar. Ozellikle “kusgozii”
ad1 verilen yesil renkli fistik en kiymetli tlirdiir. Gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan
diger bir iirlin ise “Firiktir (Karatas vd., 2023). Yesil basak halindeyken tiitsiilenen bugdaydan elde
edilen Firik, pilavlarda kullanilir. Ayrica, 6n pisirilmis bugdaydan elde edilen Dévme (yarma),
yoresel yemeklerin temel malzemelerindendir (Gastronomi Turizmi, 2015).

Gaziantep mutfagi, yerel lezzetlerle birlikte katmer, beyran, kelle, ciger kebab1 ve simit gibi yoresel
tatlarin sunumuyla benzersiz bir ¢esitlilik sunar. Geleneksel fast food kiiltiiriine karsi, salga, baharat
ve yogurt gibi yerel malzemelerle olusturulan yemekler tercih edilmektedir. Zamanla brokoli, enginar
ve kiiltiir mantar1 gibi modern mutfak unsurlar1 da bu kiiltiire uyarlanmistir. (Gastronomi Turizmi,
2015). Pide ekmek, Gaziantep yemek kiiltiirliniin ayrilmaz bir parcasidir. A¢ik, kiipban, tirnakli ve
susamli ekmek gibi ¢esitler, giinliik yasamin vazge¢ilmezlerindendir. Bu zengin mutfak kiiltiirii,
yoredeki insanlarin yasam tarzini sekillendiren bir unsur olmustur (Karatas vd., 2023).
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Gaziantep’in Gastronomi Potansiyeli

Mezopotamya, Anadolu ve Misir’in kesisme noktasinda yer alan Gaziantep, Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nde konumlanmistir. Bu sehir, Glineydogu Anadolu'nun en biiyiik, Tiirkiye'nin ise altinci en
bliyiik kentidir ve cografi olarak oldukga stratejik bir 6neme sahiptir. Antep, gecmisten bu yana
konumu, iklimi ve verimli topraklari nedeniyle yerlesim i¢in tercih edilen bir bolge olmustur (Ulusoy
ve Turan, 2016). M.O. 1800-1200 y1llar1 arasinda Hitit Uygarliginin merkezi olarak dne ¢ikan Antep,
bu dénemin ardindan Kargamis Kralligi, Urartular, Asurlar, Medler, Persler, Biiyiik Iskender,
Seleukidler ve Kommagene Kralliklari'na ev sahipligi yapmistir. M.S. 73-395 yillar1 arasinda
Romalilar ve 395 yilindan itibaren ise Bizans Imparatorlugu bolgeyi hakimiyet altina almistir.
Giliniimiliz Gaziantep ilinin kurulusu da bu tarihi siire¢ icerisinde gerceklesmistir (Parlak-Kalkan,
2015).

Asirlardir pek ¢cok medeniyete ev sahipligi yapmis ve Cumhuriyet donemine kadar Aymtap olarak
bilinen Antep giiniimiize kadar da ¢esitli isimlerle anilmistir (Kayik¢i, 2016). Sehrin bugiinkii adi
Gaziantep, 1921°de ¢ikarilan bir yasa ile Antep’e Gazi unvaninin verilmesiyle olusmustur. Stratejik
konumuyla Ipek Yolu’na yakinligi, bircok medeniyetin bu sehirde iz birakmasina olanak saglamistir
(Birdir ve Akgol, 2015). Gaziantep, tarihi, kiiltiirel, cografi ve sosyal agidan kendine 6zgili bir¢cok
degere sahiptir. El sanatlari, Zeugma Antik Kenti, Antep fistig1 ve tarihi dokusuyla dikkat ¢eken sehir,
ayni zamanda diinyaca iinlii mutfagiyla da 6ne ¢ikmaktadir. Acili, eksili ve tath lezzetleriyle yemek
kokularinin sokaklar1 doldurdugu essiz bir kent olarak kabul edilmektedir (Babat, 2015). Gaziantep
mutfagimin zenginlesmesinde, Akdeniz ve karasal iklimin gegis bolgesinde bulunmasi, ¢esitli tarim
{iriinlerine sahip olmasi, kadim medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, ipek Yolu iizerindeki stratejik
konumu ve Osmanli doneminde Araplar, Ermeniler ve Tiirkmenler arasindaki kiiltiirel etkilesim gibi
unsurlar etkili olmustur (Nahya, 2012). Gaziantep mutfagi, yaklasik 475 ¢esit yemegiyle dikkat
cekmektedir. Bolgenin iiriin ¢esitliligi, sahip oldugu cografi isaretlerin sayisindan da anlasilmaktadir.
Antep baklavasi, Antep firigi ve Antep beyrani, cografi isaret tescili almis 6ne ¢ikan lezzetler arasinda
kabul edilmektedir. Tiirkiye’de yiyecek ve igecek alaninda en fazla cografi isaretli liriine sahip olan
Gaziantep, 2013 yilinda Avrupa Birligi tarafindan tescil edilen ilk Tiirk iiriinii olan Antep
baklavasiyla bu alanda da onemini gozler Oniine sermistir. Gaziantep, zengin mutfak kiiltiiriinii
uluslararas1 alanda da tanitarak, 2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na gastronomi
temasiyla dahil olmay1 basarmistir (Siizer ve Ozkanl1, 2020). Bu durum da Gaziantep’in turizm
potansiyeli a¢isindan ¢ok 6nemli bir durum olarak ifade edilmektedir.

UNESCO tarafindan Tiirkiye’nin ilk gastronomi kenti olarak kabul edilen Gaziantep, bu unvaniyla
kiiltiirleraras1 diyalogu gii¢lendirmeyi, sosyal biitiinlesmeyi artirmay1 ve yaratici sehirler ag1 icindeki
is birligini tesvik etmeyi hedeflemektedir. Sehir, "Ilcelerdeki Mutfaklar" ve "Engelsiz Atdlye"
projelerinin yani sira Uluslararas1 Antep Fistigi Kiiltiir ve Sanat Festivali, Uluslararast Sirehan
Yiyecek ve Igecek Festivali ile Gaziantep Uluslararast Gastronomi Festivalleri gibi etkinliklerle
kiiltiirel kimligini yaraticilikla bulusturmaktadir. Yerel ekonomisinin itici giicli olan gastronomi
sektorii, Gaziantep'te istthdamin biiyiik bir kismini olustururken, baharat, tahil ve kuru meyve agirlikli
mutfagi; kebap, et yemekleri, tencere yemekleri ve tatlilariyla hem ziyaretgiler igin cazip bir
destinasyon hem de kiiltiirleraras1 diyalogun gelismesine katki sunmaktadir.

Gaziantep’in Yoresel Mutfagi

Her toplum, kiiltiirii, tarihi, aliskanliklari, yasadigi cografyanin sundugu imkanlar ve gelenek-
gorenekleri dogrultusunda kendine 6zgili bir mutfak kiiltiirii olusturur (Siiriicioglu, 2001). Yiyecek
ve igecekler, bir kiiltlirlin 6nemli ve biitlinleyici unsurlarindandir. Tiirk mutfagi, birgok kiiltiirle
harmanlanmig, farkli dini unsurlar ve cografi 6zelliklerle sekillenmis zengin bir yapiya sahiptir. Bu
mutfagin one ¢ikan yoresel orneklerinden biri de Gaziantep mutfagidir. Gaziantep, zengin mutfak
kiiltiiriinii tim diinyaya kanitlamis olup, bu &zelligiyle benzersiz bir konuma sahiptir. Oyle ki
diinyadaki mutfaklar genellikle iilkelerinin isimleriyle anilirken (6rnegin Fransiz, Cin, Meksika,
Italyan mutfagi), Gaziantep mutfagi, kendi ismiyle anilan nadir mutfaklardan birisi olarak ifade
edilmektedir (Karatas vd., 2023). Gaziantep, 2015 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na
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katilarak mutfagindaki zengin yemek ¢esitliligi ile dikkat ¢ekici bir cazibe merkezi haline gelmistir
(Ucuk ve Kayran, 2020). Gaziantep, lezzetli ¢orbalari, et ve yogurt kullanilarak yapilan yemekleri,
kurutulmus sebzelerle hazirlanan dolmalar1 ve s6len havasinda sunulan kebaplariyla farkl kiiltiirlerin
izlerini kendi mutfak kiiltiiriiyle harmanlamis ve zengin Antep Mutfagini olusturmustur. Bu alanda
yapilan arastirmalarda da Gaziantep’in en dnemli mutfaga sahip oldugu ifade edilmektedir. Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu’nun 2008 yilinda gerceklestirdigi arastirmaya gore de
Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan bir inceleme sonucunda “Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1” ¢ikarilmis ve
iilkede 2205 farkli yoresel yiyecek ve icecek cesidi oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alismada da
Gaziantep Mutfag1 6nemini tekrar gozler 6niine sermistir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012).

Gaziantep mutfaginin vazge¢ilmez unsurlarindan biri olan tatlilar, 6zellikle uluslararasi diizeyde
bolgeyle 6zdeslesen baklavanin 6nemli bir yere sahip olmasiyla dikkat ¢eker. Kaliteli bir baklava
yapimi, yufkanin hamurunda kullanilan bugdayin yetistigi topraktan, ustalarin becerilerine ve
baklavanin pistigi atesi saglayan odunun tiirline kadar pek cok kriterin bir araya gelmesini
gerektirmektedir. Bu bahsedilen bilesenler i¢in de Gaziantep gibi bir cografya ve kiiltir
gerekmektedir. Gaziantep mutfagi, zengin tatlilar1 ve kebaplar1 kadar pilav, borek, icecek ve salata
cesitleriyle de dikkat ¢ekmektedir. Sehriyeli, domatesli, mercimekli, loglazli, nohutlu, tavuklu ve etli
pilavlarin yan1 sira; peynir boregi, kakirdak boregi, zeytinli, piringli ve topagl borekler ile puf ve bisi
gibi hamur isleri mutfakta 6nemli bir yer tutar. Menengig, siitlii ve sade kahve ¢esitleri ile koruk,
limon, portakal, giil ve vigne suruplari; meyan kokii serbeti, pekmez, lohusa serbeti, ayran ve tar¢in
gibi igecekler de one ¢ikan lezzetlerdir. Kahvaltilarda ise katmer, tarhana eritmesi, batma kaymak,
sahan kaymagi ve zahter gibi 6zgiin tatlar tercih edilir. Gastronomi cazibesi nedeniyle Gaziantep’e
yapilan ziyaretlerin artmasiyla, diizenlenen etkinlikler ve festivaller de ¢ogalmaktadir. Bu durum,
yorenin gastronomi kiiltiirinlin bilinirligini her gecen giin daha da ileri tasimaktadir. Geleneksel
yemeklerin nesilden nesile aktarildigi Gaziantep mutfagi, ulusal ve uluslararasi taninirliga ulasarak
“Diinya Gastronomi Kenti” unvaniyla yildiz bir sehir olma yolunda ilerlemekte ve milyonlarca
ziyaretciyi agirlamaya da devam etmektedir (Siirtictioglu, 2001).

Sonug¢ ve Oneriler

Turizm Tiirkiye’nin toplam ihracat rakamlarinin yaklasik %20°lik kismin1 olusturmaktadir (Erol ve
Oguz, 2017). Bu baglamda da Tiirkiye ve Tiirkiye ekonomisi i¢in vazgegilemez derecede dnemli bir
sektordiir. Turizmin ekonomik etkilerinin yaninda sosyal ve kiiltiirel etkileri de bulunmaktadir. Bu
sosyal ve kiiltiirel etkiler de genelde tilkelerin ekonomik kalkinmasini 6zelde de bolgesel kalkinmay1
desteklemektedir. Ayrica siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasi agisindan da turizm ¢ok 6nemli bir
sektor olarak ifade edilmektedir (Oguz ve Tokmak, 2018). Tiim bu etkiler gbz 6niline alindiginda
ozellikle Tiirkiye gibi iilkelerin turizmden payini artirmasi ve turizmini ¢esitlendirmesi gerekliligi
asikardir. Bu ¢esitlendirmenin saglanabilmesi agisindan en dnemli alternatiflerden biri de gastronomi
turizmidir. Tirkiye gastronomi turizmi agisindan oldukca zengin bir potansiyele sahiptir
(Kiiciikkomiirler vd., 2018). Tiirkiye’nin bu potansiyelden en iyi sekilde yararlanmak i¢in yerel
gastronomik mirasini korunmasi biiylik 6nem tegkil etmektedir. Bu baglamda, Gaziantep, sahip
oldugu cazibe unsurlarini etkili bir sekilde degerlendirerek 2015 yilinda UNESCO Yaratict Sehirler
Agr’na gastronomi alaninda dahil olmay1 basarmistir (Karatas vd., 2023). Zengin kiiltiirel miras1 ve
ozgiin yemekleriyle taninan Gaziantep, bu unvaniyla tilkemizin yerel kiiltiirel ve yaratici unsurlarinin
cesitliligine dikkat ¢ekmektedir. UNESCO gibi prestijli bir organizasyonun agma dahil olmasi,
Gaziantep’in uluslararasi diizeyde taninirligini artirirken, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel is birliklerini
gelistirerek stirdiiriilebilir kalkinmaya da katkida bulunmaktadir (Akin ve Bostanci, 2017). Sehrin bu
yaratici kimligi, onu diger kentlerden ayiran 6nemli bir rekabet unsuru haline getirmistir (Siirtictioglu,
2001).

Gaziantep, uzun yillar boyunca ¢esitli medeniyetlerin biraktig izler ve geleneklerle zenginleserek
Tiirk mutfaginin en 6nemli yerel mutfaklarindan biri haline gelmistir. Derin bir mutfak kiiltiirii ve
olaganiistii bir iirlin ¢esitliligi sunan Gaziantep, yerel mutfak degerlerini koruyarak gastronomi
turizmi alaninda 6ne ¢ikmaktadir. Birgok farkli kiiltiiriin etkisini barindiran Gaziantep mutfagi,

10



Altindag / Annals of Gastronomy and Tourism Studies, 2(1) — 2025

yiizlerce yemek tiirii ile hem ¢esitlilik hem de yaraticilik a¢isindan dikkat ¢eken 6rnekler sunar. Sahip
oldugu 6zgiinliikle, diinyada kendi adiyla anilan tek mutfak olma 6zelligini tagsiyan Gaziantep,
yaklagsik 300 cesit yemegiyle bu unvani hak etmektedir. Gaziantep, diinyanin dort bir yanindan gelen
ziyaretcileri essiz lezzetlerini yerinde deneyimlemek icin kendine ¢cekmektedir. Gastronomi turizmi
acisindan Tirkiye’de ilk sirada yer alan sehir, zengin kebap ¢esitleri, et yemekleri ve 6zellikle yorede
yetistirilen fistiklardan yapilan iinlii baklavasi ile dikkat ceker. Gaziantep’in “gastronomi sehri”
unvanin1 kazanmasinda, yetistirilen fistigin yani sira bakliyat iirlinleri, gesitli piyazlar, pilavlar,
kebaplar ve geleneksel kazan yemekleri 6nemli bir rol oynamistir. Bu zenginlik, sehri gastronomi
turizminin merkezi haline getiren temel unsurlardan biri olarak goriilmektedir (Akin, 2018).
Gaziantep’te gastronominin sehrin kimligini olusturma siirecinde 6ncii bir rol listlenmesi, bélgenin
kendine 6zgii degerlerini 6ne ¢ikaran kritik bir faktordiir. Gastronomi turizmi gercevesinde sunulan
0zel tatlarin, yiyecek ve icecek isletmelerinde genis bir yer bulmasi, bu turizm tiiriinde sehrin siirekli
bir ilerleme i¢inde olacagina isaret etmektedir. Deneyim odakli ekonominin giderek daha fazla nem
kazanmasiyla birlikte, yiyeceklerin turistik destinasyonlarin ¢ekiciligini artirmadaki roli
giiclenmistir. Bu baglamda, yiyecekler destinasyonlarin imajim1 sekillendirirken turistlerin
kararlarinda da etkili olmaktadir. Sonug¢ olarak, Gaziantep mutfaginin essiz lezzetleri, gastronomi
turistlerinin dikkatini ¢ekerek sehrin mutfak degerini daha da ytikseltmektedir. Ancak yapilan ¢aligma
kapsaminda Gaziantep’in hala tanmitim ve isaretlendirme asamalarinda eksiklikleri oldugu
goriilmiistiir. Ozellikle sosyal medyanin yayginlastigi giiniimiizde Gaziantep’in markalagmasi ve
diinya geneli bilinirliginin artirilmas1 gerektigini sdylemek miimkiindiir. ileride yapilacak olan
arastirmalarda da Gaziantep’in tanitimina yonelik Onerilerin gelistirilmesinin literatiire ve bolge
ekonomisine katki saglayacag diisiintilmektedir.
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