Gaziantep Mutfaginda Meyveli Tatlar
Gonca Tokuz*

Gaziantep Mutfaginda meyveli tatlar denildiginde eski ve yeni tatlarin bir arada oldugu
genis bir yelpazede, yemek, tatli, tatlandirici, yiyecek ve igeceklerin diisiiniilmesi gerekir. Sunulan
caligmada sadece Gaziantep Mutfagindaki geleneksel meyveli tatlar incelenmis, son yilizyillik
zaman diliminde meyve ile yapilan yemekler, tatlandiricilar, tatlilar ve icecekler ile her birisinin
hangi zamanlarda, neden yapildig1 ve son yiizyildaki degisimi ile gelisimi kapsaminda ornekler
verilerek anlatilmistir.

Meyveler, 6giin aralarinda, yemeklerde, tatlilarda; recel ve marmelatlarda, pekmezlerde,
dondurmalarda, kuruyemislerde, tatlandiricilarda, sicak ve soguk iceceklerde, sekerlemelerde
yiizlerce ¢esidiyle, aroma, renk, goriinlim, tat ve lezzet zenginligiyle yasamimizin hemen hemen
her aninda yanimizdadir. Bazen bir davet yemegidir giinlerce dncesinden hazirlanan, bazen bir
cocugun elindeki elma sekeridir. Yaz giinlerinde aranan serinletici bir i¢ecektir ¢cogunlukla, kis
gecelerinde sOylesiye eslik eden bir lezzettir bazen. Pasta ve keklerimizdeki yerini kim inkar
edebilir? Yemekten sonra kimin gozleri meyve tabagini aramaz? Nar taneleriyle siislenmemis bir
giillac1 kim diistinebilir?

Ulkemizde her bélgede yetisen onlarca, meyve ¢esidinin yam sira Kastamonu ve
Kitahya’nin kizilcik tarhanasindan, Sanliurfa’nin elmal kebabina, Tokat’in kuru nivik (Arum
maculatum) yemeginden, Elazig’in fisne(visne) helvasina, Tekirdag’in erik asindan, Nigde’nin
elma dolmasina, Gaziantep’in yeni dlinya (Eriobotrya Ldl. Roseceae) kebabindan, Nevsehir’in
kayis1 yahnisine, Antalya’nin portakal recelinden, Bursa’nin ayva galiyesine’, Malatya’nin ¢igdem
(Crocus cancellatus Herbert) siitlacindan, Erzincan’in armut tatlisina, Kilis’in koruk surubundan
Eskisehir’in kelekli cacigina, Diyarbakir’in ayvali kaburga dolmasindan Antakya’nin kayisili
gerdanina, Giimiishane nin soymaca2 hosafindan, Trabzon’un ayva fisfisina, Balikesir’in
girgitinden® Mersin’in dut pekmezine, Afyonkarahisar’m kaymakli ayva tathsindan Sinop’un
armut tatlisia, Kayseri’nin gilaburu (Viburnum opulus) surubundan, Erzincan’m gah* yahnisine
yiizlerce ¢esit, koku, tat bizi hayretlere diisiiriir, gozlerimizi kamastirir..

Her mevsimde, giiniin her saatinde, her kosulda karsimiza ¢ikan meyveli tatlar yiizlerce,
binlerce yil oncesinden siiziiliip gelmistir. Ornegin ¢igdem pilavi bizi MO 3500 yillarina,
Hititlerin bahar bayramma gotiriir. Hosaflar ve serbetlerle, Osmanli Imparatorlugunun
saraylarinda yabanci konuklara yapilan olaganiistli ikramlar1 animsariz. Bilindigi gibi miikemmel
bir Osmanl ziyafeti hosafla biter hep. Anneannemizin yaptig1 tas kebabi, elma dolmasi, elmali
ve ayvali et, limon ve erik tursusu bizleri 15. yilizyila, nar tursusu 16. ylzyila, erik as1 (eksi as1 ),
paluze 17. ylizyila, cagla tursusu, lzim tursusu, sucuk(tatl) 19. yiizyilla dogru yolculuga
c¢ikarabilir. Yolculugumuz sinirlarimizin 6tesine uzanir gider...

Ulkemizin cografi konumu nedeniyle bir cok meyvenin yetisiyor olmas1, hatta bir ¢ok
meyvenin ana vataninin yakin cografyalar olmasi bu istisna lezzet yelpazesine kuskusuz gok
olumlu katkilarda bulunmustur.

1- Galiye: Galye, kalye de denir. Kalye Arap¢a kavurma anlamina gelen bir sozciiktiir.
2- Soymaca: Elma Kurusu

3- Girgit: Kurutulmus kavun

4- Gah: Kurutulmus elma, kurutulmus meyve.

* Gaziantep Universitesi Genel Sekreteri



Arastirmact Mariaanna Yerasimos (Yerasimos,123) Turk Mutfaginda 15. ve 16. yiizyilda
baz1 meyvelerin yemeklere tatlandirici olarak girmesinin 6tesinde, basl basina etli yemek olarak
pisirildiginden s6z ederek, bu yemeklerin 17. ylizyilda mutfaklarimizdan yok oldugunu belirtir.
Yemekler yok olmamistir ama ne yazik ki yoresel mutfaklarimizdan ulusal mutfagimiza
taginamamistir.

Bu anlamda, Gaziantep Mutfag: 6zellikle meyveli tatlar agisindan sansli mutfaklarimizdan
birisidir. Gaziantep’in Tirkmen halki, cografi konumun ve kiiltiirel zenginligin mirasini iyi
kullanarak, atalarinin Asya bozkirlarindan tasidigi tatlara, yeni tatlar eklemis hepsini kendi
mutfaginda 0zenle harmanlayarak buginlere ulastirmistir.

Bilindigi gibi, bu tatlardan sadece bir tanesi bile tek basina bir sunumda anlatilamayacak
kadar cesitlidir ve zaman zaman yerel kultirden ulusal, evrensel kiltire kadar uzanabilen
motiflerle siislenmistir. Ornegin; Gaziantep Mutfaginda sadece “sireler” baslig1 altinda toplanan
tathlarin yapimi basli basina bir toren havasindadir. Sire yapilacak tarihin segiminden,
kullanilacak tizUm cinsine, ara¢ ve gereclerine, soylenecek tekerlemelere, tatli gesitlerinin
komgsulara dagitilmasina, tiim islemlerin tamamlanip, yapilan tatlilarin 6zel “sire sandiklari”na
yerlestirilmesine, uzun gecen kis giinlerinde ¢ocuklar1 o sandiktan uzak tutmak icin sdylenen
kandirmacalara kadar hepsi kiiltiirel 6gelerle oriilmiis muhtesem bir buttinddr.

Gozlenen bu  zenginlik ve ¢esitlilik goz oniine alinarak c¢alisma; yemekler, salatalar ve
piyazlar, tatlandiricilar, tathilar ve igecekler basliklar1 altinda olarak bes boliimde sunulacaktir.

1. Yemekler

Gaziantep Mutfagi meyve yemekleri agisindan zengin bir mutfaktir. Tespit edilebilen
meyve yemekleri sdyle siralanabilir: Ayva Asi, Cirli Yahni, Elma As1 (Yogurtlu ve Salgali), incir
As1 (Tip As1 veya Patlak As1), Yogurtlu Cagla Asi, Cigdem As1 Cagla Pilawvi, Zerdali' As1 (Cir
As), Cirli Yahni, Ayvali Ufak Kofte, Ayva Tavasi, Elma Tavasi, Eksili Taraklik Tavasi, Yeni
Diinya Kebabi, Ayva Kebabi, Elma Kebab1, Visne Kebabi, Ayvali Tas Kebabi.

Gaziantep Mutfaginda meyvelerin kullanimi ¢orbalarda sadece yardimci 6ge, yani
tatlandirict olarak karsimiza ¢ikar. Yemeklerde meyveler et ile birlikte kullanilir ve genellikle
koyun eti tercih edilir. Meyvelerin zeytinyagh yemeklerde kullanimi yok denecek kadar azdir.
Ornek olarak “Patlak As1”, “Tip As1” denilen incir asmin zeytinyagl tarifleri verilebilir.
Meyveler Cir 2 Ast ve Cirli Yahni gibi yemekler disinda taze olarak kullanilmaktadir. Gaziantep
Mutfaginda kebap cesitleri bulunsa da agirlik her zaman tencere yemeklerindedir. Yemeklerde
salca, baharat ve benzeri tatlandiricilar bol miktarda kullanilir. Gaziantep Mutfaginda yogurtlu
yemek cesitleri fazla olmasina ragmen, meyve yemeklerinde ayni yogunluga rastlanmaz. Yogurtlu
meyve yemegi olarak sadece Yogurtlu Cagla (badem Caglasi, Amygdalus cummunis L) Asi ve
Yogurtlu Elma(aslik elma yani malus sylvestris) Ast o6rnek verilebilir. Mevsimlere gore kisin
elma ve ayva yemekleri, ilkbaharda ¢agla, erik, yeni diinya, yaza dogru incir as1 gibi yemekler
tercih edilir.

Yemeklerde meyveler her zaman ana malzeme olarak kullanilmaz, bazen yardimci malzeme yani
bir ¢esit tatlandirict olarak karsimiza ¢ikar. Ornegin mayis, haziran aylarinda yapilan dolma ve

1. Zerd-alQ : Farsca sar1 erik anlamina gelir. Bir cins kayisi.
2. Cir: Kayisi, zerdali, erik kurularina verilen genel ad olup, Gaziantep’te Cir As1 kayisi ile yapilmaktadir.



sarmalarda tencerenin igerisine bolca yesil erik eklenerek hem goriintii, hem lezzet zenginligi elde
edilir. Ayn1 yontemin 19. yiizyilda da kullanildig1 goriilmektedir. Mahmut Nedim Bin Tosun’un
tariflerinde (Tosun, 93) zeytinyagh yalanci yaprak dolmasma o6zellikle “cakal erigi “’(Prunus
spinosa L.) konulmasi tavsiye edilir, Gaziantepli hanimlar ise dolmalari, sarmalar1 “can erik”
(Prunus domestica L) kullanarak tatlandirmay tercih ederler. Icli koftenin harcina konan nar
taneleri ise her zaman siirpriz tadindadir..

Gaziantep Mutfagindaki yemeklerde en fazla kullanilan meyveler; ayva, elma ve kayisidir.
Ardindan; ¢agala, erik, ¢cigdem, yeni diinya ve visne gelir.

Meyvelerin pilavlarda kullanimina 6rnek olarak; cagala pilavi, ¢cigdem pilavi ve bir de diger
yorelerimizde de yapilan “Buhara Pilavi” verilebilir. Pilavlardan bahsederken “Ayvali Tas Kebapl
Pilav1” unutmamak gerekir. Yemek hazirlanirken tencerenin ortasina konulan tasin kenarlarinda,
yemegin suyunda pisirilen pilavla, hem zamandan tasarruf saglanir, hem de daha lezzetli yemek
elde edilmis olur.

Kofteli yemeklerde meyve; sulu kdfte yemeginin igerisinde yardimcir malzemedir. Ufak
bulgurla yani yoresel deyimiyle ”simit” ile yapilan ve etli bir yemek olan “Ayvali Ufak Kofte”
meyveli tatlarimiza glzel bir ornektir.

Gaziantep Mutfaginda tava denilen, az sulu yemeklere de sik rastlanir. Erik Tavasi, Eksili
Taraklik Tavasi, Elma Tavasi, Ayva Tavasi gibi. S6z konusu yemekler mutlaka pilavlarla birlikte
sunulur.

Kebaplar igerisinde en popiiler ve orijinal olan1 ydrede “Yeni Diinya” denilen Malta Erigi
ile yapilan kebaptir. Cekirdekleri c¢ikartilan erik, kebaplik kiyma ile sise saplanarak, mangalda
pisirilir.

Meyveli yemeklerden bir kismi 6rnegin ¢igdem ve gagla pilavi gibi yemekler unutulmustur.
Bir kism1 ise visne kebabi, ¢irli yahni gibi unutulmak tizeredir. Cir As1i, Ayva Asi, Elma Asi
(Yogurtlu ve Salgal1), Ayvali Ufak Kofte, Ayva Tavasi, Elma Tavasi, Eksili Taraklik Tavasi, Yeni
Diinya Kebab1 gibi bazi yemekler soframizda hala yerini koruyabilmis tatlardir. 15. ve 16.
yiizyilda “Etli Ayva Yemegi” diger bir adiyla “Seferceliye” adiyla bilinen ayva yemegi (Kamil, 9)
Gaziantep’te bugiin hala yapilan, yiizyillara direnen geleneksel bir yemegimizdir.

2. Salatalar-Piyazlar-Tursular

Gaziantep Mutfaginda meyvelerin salata, piyaz ve tursularda dogrudan kullanimi biraz
sinirhdir. Salata ve piyazlarda daha ¢ok tatlandirici olarak yer alir. Ornegin sogan ve yarpuz
(Mentha Pulegium) piyazina sumak (Rhus coriaria L.) eksisi, turp salatasina sumak ve nar eksisi,
yesil zeytin piyazina ve muhammaraya hem nar pekmezi hem nar taneleri konur. Gaziantep’te
“Hacce Minca” adi verilen koruk salatasi dogrudan meyvenin kullanildig1 tek ornektir. Koruk
suyuna doviilmiis sarimsak, nane, kirmizi biber eklenerek yapilir, arzu edilirse karigima bir
salatalik veya hitta (Cucumis flexuosus) dogranir.

Tursulara 6rnek olarak kelek tursusu, koruk tursusu ve az da olsa yapilan “cagla tursusu”
verilebilir. Kelek, koruk gibi olgunlasmamis meyvelerin tursulari ya sade, ya da karisik olarak
hazirlanmaktadir. Cagla tursusu ayri hazirlanir ve ancak kirk giin sonra yenilebilecegi 6zellikle
vurgulanir.



3.Tatlandiricilar

Yemegin goriiniimiinii ve tadin1 giizellestiren, zenginlestiren tat vericiler yorede bol olarak
kullanilmaktadir. Gaziantep Mutfak Kiiltiirii kapsaminda mevsimlik hazirliklar igerisinde soz
konusu tatlandiricilarin hazirlanmasi, saklanmasi hala 6nemli bir yer tutmaktadir.

Yorede, limon suyu, koruk eksisi, koruk suyu, koruk pekmezi, nar pekmezi ve sumak
eksilerinin kullanim1 yaygindir. Gerektiginde corba, yemek, salata ve piyazlarda bolca kullanilir.
Tursularin vazgecilmez 6gesi olan sirkeleri de bu arada unutmamak gerekir. Sirke olarak daha ¢ok
iizim sirkesi kullanilir.

Gozde olan tatlandiricilardan birisi de koruk eksisidir. Koruk eksisi; lic degisik sekilde
elde edilmektedir. Birincisi yikanan ¢oplerinden ayiklanan koruklarin gilineste kurutulmasidir.
Koruklar arzuya gore ya biitiin olarak, ya da ogiitlilerek kis i¢in saklanir. Gerektiginde su ile ezilip,
posast siiziilerek kullanilir. Ikinci kullamm sekli; koruk suyunun dogrudan kullanilmasidr.
Mevsiminde toplanan koruklarin ezilerek suyu ¢ikarilir ve arzu edilen oranda yemege veya
salataya eklenir. Koruk suyu daha sonra kullanilacaksa, siselere doldurulduktan sonra havayla
temasin1 kesmek i¢in {izerine bir miktar zeytinyagi konur, agzi sikica kapatilarak serin bir yerde
saklanir. Koruk suyunun {igiincii kullanim sekli konsantre bir sekilde saklanmasidir. Koruk suyu
kaynatilarak veya giineste birakilarak koyulastirilir. Koyulastirilan yani pekmez kivamina getirilen
koruk suyuna yorede “Koruk Pekmezi” de denir. Yemeklerde, salatalarda nar eksisi gibi
seyreltilerek kullanilir. Eksinin kullanildig1 her tiirlii yemek ve salatada 6zellikle dolmalarda koruk
suyunun kullanimi yaygindir. Bazen dolma tenceresine dolmalarin iizerinde salkimiyla koruklar
yerlestirilir, yavas yavas pisen korugun eksisi dolmaya gereken eksi tad1 verir. Bu arada koruklar
tanelenince, tencereden salkimi almayr unutmamak gerekir. Koruk suyunun ¢ok kullanildig1 bir
diger yemek ise bamya yemegidir.

Yorede yogun olarak kullanilan bir diger tatlandirici; nar eksisidir. Nar suyu ezildikten
sonra dogrudan kullanilir veya koruk eksisinde oldugu gibi, pekmez kivamina gelinceye kadar
kaynatilir ve konsantre nar suyu elde edilir. Elde edilen konsantre nar suyuna “Nar Pekmezi”
denir. Yaygin olarak kullanilan konsantre seklidir. Hazirlanan nar pekmezi siselere doldurularak
saklanir. Gerektiginde seyreltilerek kullanilir. Bazi yemeklere nar eksisi konulmasi o6zellikle
tavsiye edilir. Ornegin; Eksili Tarakli Tavasi, Sarimsak Kebab1, Sogan Kebabi, Soganli Lahmacun,
Sogan Asi, Unut Beni, Kilis Kebabi, Elma Asinda “nar pekmezi” kullanilmaktadir. Bazi
yiyeceklerde, 6rnegin Muhammara, Pirpirim (Semizotu) ve Yesil Zeytin piyazinda nar pekmezinin
yani sira nar taneleri de eklenebilir.

Yorede kullanilan bir diger eksi tatlandirici; sumak eksisidir. Sumak eksisi de diger
tatlandiricilar gibi birkag yontemle hazirlanabilir. Yaygin kullanim sekli; tanelenen sumagin su ile
1islatilmasi, posasinin alinmasi ve elde edilen eksi suyun daha sonra kullanilmasidir. Sumak suyu
kaplara konarak gilineste birakilir ve birkac giin bekletilerek koyulastirilsa nar eksisine benzer
sekilde “Sumak Pekmezi” elde edilir. Pekmez kavanozlara doldurularak daha sonra kullanilmak
iizere saklanir. Gerektiginde arzu edilen Olgiide seyreltilerek kullanilir. Mevsiminde dolma ve
sarma yapilirken, dolmalarin altina sumak salkimlar yerlestirilerek de kullanilmaktadir. Diger bir
yontem sumak tanelerinin kurutulduktan sonra ogiitillerek kullanilmasidir. Sumak eksisinin
kullanildig1 yiyeceklere turp salatasi, sogan ve yarpuz piyazi 6rnek verilebilir.



4. Tathlar

Gaziantep Mutfaginda meyvelerin tathilarda dogrudan kullanimi regel ve marmelatlar
disinda yok denecek kadar azdir. Komposto ve hosaflar daha ¢ok hastalar, yaslilar ile ¢ocuklara
yoneliktir. Bazen yemeklere de eslik eder. Tiirk Mutfagindan 6rneklerine sik olarak rastlanan
ayva, elma, incir, seftali, armut, kayis1 gibi meyve tatlilar1 geleneksel Gaziantep Mutfaginda yok
denecek kadar az iken, bugiin sayilamayacak kadar ¢ok meyvenin tatlis1 yapilmaktadir.

Meyvenin kullanildig1 geleneksel tatli; unutulan tatlarimizdan biri olan ¢igdem siitlacidir.*
Meyve suyu kullanilarak yapilan tatlilara gelince en Onemlisi stiphesiz “paluze” dir. Farsca
“Palude” sOzciigiinden dilimize ge¢mis olan, iilkemizde “Paluze”, “Palude” “Pelte” olarak bilinen
bu tatli meyve suyu ile nisastanin giizel, ilging birlikteligidir. Mevsiminde taze meyvenin sulari ile
yapilabildigi gibi, meyve suruplariyla da hazirlanabilmektedir. Gaziantep’te arzu edildiginde
siitlacin iizerine dokiilerek de yenir.? Ydrede siitla pisirilirken icerisine konan limon veya portakal
yapraklarinin tatlilarimiza meyvelerin dolayli bir katkisi oldugu da diisiiniilebilir. Bir diger tath
“Limon Tatlis1” olup, siit, yogurt, yumurta limon suyu ve limon kabugu eklenerek yapilan bu
hamur tatlis1 diger hamur tatlilar1 kadar yaygin degildir.

Geleneksel tatlilarda yogunluk; hamur isi tatlilarda, helvalarda, siitlii tatlilarda ve yOrede
“sire” denilen liztim suyu veya pekmez kullanilarak yapilan tathilardadir. Bilindigi gibi helvalarin
ham maddesi elli yil 6nce iiziimle hazirlanirken simdi liziim yerine seker kullanilmaktadir.

Sire tatlilarina sucuk, bastik, muska, dilme, tarhana, Besni Sucugu, Besni Bastig1 6rnek
verilebilir. Sirelerin uzun kis gecelerinin en biiylik ikrami oldugu, geng kizlara sadece bu tatl i¢in
“sire sandiklar1” yaptirildigi, tatlinin ondan fazla ¢esidinin oldugu, bazilariin yas ve kurutularak
tiiketildigi ve sireler kullanilarak pek ¢ok tatli (sucuk, bastik kavurmasi vs) yapiminda kullanildigi
ve Gaziantep’in meshur bir kahvaltilig1 olan “Tarhana Eritmesi”nin bir sire ¢esidi olan tarhanadan
yapildig1 diisiiniildiigiinde sirelerin Gaziantep tatlilar1 arasinda ne kadar 6nemli bir yer tuttugu
anlagilabilir.®

Yorede Onemli bir tath ¢esidi de pekmezdir. Tiirk Mutfaginin belirgin bir 6zelligi
Gaziantep’te de karsimiza ¢ikar. Pekmez 6nemli bir kahvaltiliktir. Tahinle karistirilarak veya sade
olarak tlketilir. Kahvaltida siitiin igerisine ekmek dogranarak olusturulan Gaziantep’in meshur
kahvaltiligi “Dorgambag¢” pekmez katilarak yenir. Pekmez ayn1 zamanda Gaziantep’te bir ¢ok
tatl icin vazgecilmez 6gedir. Ornegin Asure, Muni Corbas1, Nise Helvasi, Kiinciilii Akid, Faki
Beyni, Karsambag gibi tatlilarda pekmez kullanilir. Gaziantep’in gelencksel asuresi pekmez
kullanilarak yapilmaktadir. Son yillarda pekmez yerine seker konulmaktadir ki; bu kez de asureye,
kayisi, incir, portakal veya limon kabugu rendesi, nar taneleri eklendiginden, bu geleneksel 6zel
giin tatlimizda, meyvelerin katkisinin hala devam ettigini, yasatildigin1 gérmekteyiz. Pekmezler
tatl1 olarak tiiketilmesinin yani sira ¢irli yahni gibi tatlandirici olarak baz1 yemeklere de eslik eder.
Pekmezin kullanildig1 bir baska yiyecek ; elli yil 6nce Hacca gidenler ig¢in azik olarak hazirlanan
“Hac Helvasi”dir. Kavrulmus unla pekmezin karigtirilarak yapildigi bu helva da unutulan
lezzetlerimiz arasindadir.

1) Cigdemin bas kisitmlari soyulur, havanda déviildiikten sonra siit ile pisirilir, cigdemler yamusayinca seker eklenir.

2) Gaziantep’te siitla¢ genelde sekersiz yapilir ve iizerine zerde konarak servis edilir. Buna “astarll” denir. Zerde
yerine paluze de konulabilir.

3) Sirelerin yapim biraz zahmetli bir is oldugundan Gaziantep’te sire etmeye yetmis iki hacat (is yapmaya yarayan
aygit veya esya), bir Pisekar (isbilir) avrat gerek” diye soylenen yaygin bir soz de vardir.



Yorede genelde Uzim pekmezi kullanilir. Pekmez, gin pekmezi, tah pekmezi ile Balbasili
Pekmez firetilen pekmez gesitleridir. Taze iiziim suyundan elde edilen pekmeze “Bulama”, kuru
iiztimden elde edilen pekmeze “Telbis” ad1 verilir. Balbasili pekmez {iziim suyunun yorede Balbasi
( Libanotica Labil Composit)” olarak adlandirilan  bitkinin dallarinin arasindan siiziilmesi elde
edilir. Sire ve pekmezlerin yapimi sonbahar aylarinda yapilan 6nemli mevsimlik hazirliklar
arasindadir. Her ne kadar elli yi1l 6ncesindeki yogunluk ve tdren havasi olmasa da, Gaziantep
tatlilar1 icerisinde sireler 6nemi hala korumaktadir.

Recel ve marmelatlarda yiiz yil 6nce sadece yorede yetisen ve o giinkii kosullarda temin
edilebilen meyveler kullanirken simdi hemen hemen tiim meyveler kullanilabilmektedir. Yaygin
olarak portakal, incir, ceviz, visne, kayisi, elma, kayisi, zerdali, dut, seftali gibi meyveler
sayilabilir. Meyvelerin ¢esitlerinin artmasinin yani sira, eskiden iiziim suyundan yapilan recellerin
yerini, bugiin sekerle yapilan receller almistir. Sadece Ulkemizde degil, diinyada yetisen ve
ulkemizde bulunan bir cok meyve ile regel, marmelat, komposto yapilmaktadir.

Pestillere yorede “Cir Bastig1” olarak anilan kayisi pestili 6rnek verilebilir.
5. Icecekler

Surup ve serbetler giinlin her aninda konuklara, miisterilere ikram edilebilen serinletici
iceceklerdir. Diger yorelerimizde oldugu gibi Gaziantep Mutfaginda da bol miktarda tuketilir.
Yarim yiizy1l 6nce profesyonel tatlicilarda her zaman hazir bulunabilen {iziim serbetine tatlandirici
olarak targin, karanfil gibi baharatlarin yani sira giil suyu da eklenmektedir. Ozel kiiciik bakir
kaselerde kasikla igilen bu serbet i¢in ellerinde sicak ekmekle gelen miisterilere aligkindir eski
tatlicilar. Profesyonel tatlicilarda, pastanelerde daha ¢ok portakal, limon, suruplari, meyve sulari
evlerde nar, dut, koruk, tiziim, pekmez serbetlerinin yapilmasi yaygindir. Dut Serbetine “ Kara Dut
Serbeti” veya “Urumu Dut Serbeti” de denir.

Yoreye 6zel “Tah Serbeti” adiyla bir serbet ¢esidi vardir ki “Tah” adi verilen iiziimiin biraz
clirimeye baglamig tanelerinden elde edilir. Yapilisi pekmezlerin yapimindan farkli degildir.
Diger serbetler gibi sunulmaz, genelde “Icli Kéfte”, “Yapma” gibi baz1 kofte yemeklerin yaninda
icilir.

Sonug

Neredeyse smirlarin  ortadan kalktigi ¢agimizda, giinlik sofralardan is yemeklerine,
atistirmaliklardan kahvaltiliklara, iftar sofralarindan davet sofralarina, evlerde ve profesyonel
isyerlerinde sunulan yiyeceklere, iceceklere ve bunlara bagli olarak mutfak kultlrimuzde
degisimin olmasi, 6zgiin otantik tatlarin kaybolmaya baslamas1 kac¢inilmazdir.

Buna karsin elli y1l 6nce bu yorede adi bile duyulmayan yemekler, tatlilar, igecekler bugiin
sofralarimizda yerini almanin da 6tesinde vazgegilmez yiyecek, igeceklerimiz olmustur. Bu arada
unutulan tatlar da olacaktir kugskusuz. Tim diinya mutfaklarinda yasanan hizli degisimden Tiirk
Mutfagi kadar Gaziantep Mutfagi da kendisine diisen pay1 almistir. Gece oturmalarinda konuklara
hazirlanan “fekke” ad1 verilen; genellikle kuru yemisler, ¢erez, sireler ve mevsim meyveleri ve
mevsim meyvelerinin yani sira “hevenk” adi verilen yaz ve sonbahar aylarindan saklanmig armut,
kavun, nar, tizim gibi meyvelerin de sunuldugu, konuklara hos siirprizlerin yapildig:1 sofralar
animsayanlar azinliktadir. Ne “fekke” kalmistir, ne de “hevenk meyveleri”. Tim meyveler her
mevsim elimizin altindadir. Diigiiniinde diigiin yemegi olarak elma asmin yapildigini 6viinerek



anlatan biiylikanneler yoktur artik. Diigiinler restoranlara taginmistir ya da diiglin salonlarina.
Nikah ve diigiin toérenlerinde limonata ikrami anilardadir tahmin edilecegi gibi. Gaziantep’in
meshur kahvaltiligi olan “Tarhana Eritmesi’ni kahvaltida yemek isteyen biiyiikbabaya merakla
bakmaktadir torunlar.

Gaziantep Mutfaginda meyveli tatlarin yeri degismistir belki ama O6nemi asla yadsinamaz.

Saptamak, korumak, bizden sonraki kusaklara aktarabilmek hepimizin gérevidir. Sonugta eski ve
yeni lezzetler hepsi ortak diinya mirasimizin degerli birer parcalaridir.
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