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GAZIANTEP YEMEKLERI

Gaziantep yemekleri, Turk ve Dinya mutfaklari arasinda ayricalikli bir yere sahiptir. Nineden toruna bir miras
titizligi ile 6gretilen yemeklerin ve tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin secimindeki titizlik, hazirlama ve
pisirmede gosterilen beceri, yemeklerin yapiminda kullanilan ve yemeklere degisik tat ve lezzet veren
baharatlar, salgalar, soslar ve karigimlar, Gaziantep yemekleri ve tatllarinin séhrete kavusmasina ve aranilan
damak tadi olmasina neden olmustur.

Gaziantep yemeklerinde tim yemek pisirme teknikleri cémertce kullanilmigtir. (Haglama, 1zgara, tava, sote,
kavurma, tencere yemegi, firin yemekleri vb.) Ayrica yérede yetisen tim meyve ve sebzeler Gaziantep
mutfaginda hak ettigi yeri almistir.

Antep mutfagi, bir hazinedir, bir giizel sanattir. Araci ile, gereci ile pigireni ile Grlnd ile yiyeni ile bir uygarliktir, bir
kalthrddr. Antepli karinca kadar ¢aligkandir. Her ailenin bebeklikten kurtulmus tim bireyleri, bahardan
baslayarak giiz sonuna dek kis dénemi icin yodun bir hazirlik devresine girer. Antepli kadin dogal lideri
bulundugu aile ekibi ile bu ¢etin ve uzun galismalar akraba ve komsularinin da ciddi yardimlari ile tasasiz
sUrd0r0r ve rahatlikla bitirir. Bdylece evde, kuruluklar, salcalar, receller, nisasta, bulgurlar, tursular ve sire
hazirlama ¢abalari tamamlandiinda evin erkedi de ¢arsidan ve pazardan alinacak malzemeleri (peynir, yag,
odun, kdmdr, lambalik gaz, zeytinyadi, pekmez, bal, tahin, tah pekmezi, nohut, kurufasulye, mercimek, mas,
lolaz, bakla, patates, seker, tuz, baharat, ¢ay, kahve, ihlamur, ceviz, antepfisti§yi, badem, cam fistidi, Gzim,
incir, sabun, Kil, tOtln, sigara k&gidi, kibrit ve yumurta) saglamis olur. Gece ayazi bagladiginda da aylardan beri
evde besiye ¢ekilen topaglik koyun kesilip topaglar yapilinca kig hazirh@r tamamlanmig olur.

Gaziantep mutfagi denince kimi ¢arsidan, pazardan alinan, kimi bag, bahce ya da evlerde yapilan bu gerecler
mutfakta, kilerde, haznada, bardakaltinda ya da magdarada pisiricinin emrine amadedir. Antepli her hanim; bazi
beylerin ve ah¢ilarin bildikleri yerel yemek ve tatlilar, yerine, yemekleri giinline ve geregine goére yapar.

Gaziantep yemeklerinin ve tatlilarinin yapilisindan sunulusuna kadar tim merhalelerin gérilebilecegi otantik ve
¢agdas lokantalar ilimizde mevcuttur.

Antep Yemeklerinin Bazilar:: )
a) Kofteler : Icli Kéfte, Cig kofte, Eksili ufak kofte, Malhitali (mercimekli) kéfte, Yogurtlu ufak kofte, Yagh kéfte, I¢
katmasi (kisir), Tene katmasi, Patatesli kdfte, Yumurtal kéfte, Arap koftesi, Ayvali kdfte, Haveydi Koftesi,
Omag, Sini Koftesi, Stizek Yapmasi, Akitmali Kéfte, Yapma ve digerleri.

b) Kebaplar: Kugbasi Kebap (Tike Kebabi),Kiyma Kebabi, Alti ezmeli kiyma ve tike kebabi, Cagirtlak Kebabi,
Ciger Kebabi, Sarimsak Kebabi, Sogan Kebabi, Tikeli Sogan Kebabi, Kemeli Kiyma Kebabi, Kemeli Tike
Kebabi, Sebzeli Kebap, Yeni Dinya Kebabi, Ayva Kebabi, EIma Kebabi, Firenk Kebabi, Simit Kebabi, Patlican
Kebabi, Kazan Kebabi, Kabak Kebabi, Kilis Kebabi, Eksili Kebap, Yogdurtlu Kebap, Ayvali Tas Kebabi ve
digerleri.

c) Gorbalar: Alaca Corba, Ezo Gelin Corbasi ,Lebeniye,0z Gorbasi,Mas Corbasi,Siizme Mercimek
Gorbasi,Sirinli Gorba,Sogdan Corbasi,Sebze Corbasi,Dévmeli Alaca Corba,Yogurtlu Ddvme Corbasi,Bérek
Gorbasi, Tarhana GCorbasi,Eksili Mercimek Corbasi,Keme Corbasi ve digerleri.

d) Et Yemekleri :Gaziantep mutfaginin en énemli dzelliklerinden biri de, yemeklerde et olarak koyun etinin
kullanilmasidir.Etin belli bélgeleride yapilacak yemekte iyi sonug verir. mesela; budun i¢ kisimlarindan yapilan
kofte, daha iyi tutar. Kislemeden yapilan kebap, ¢ok yumusak olur.Kasaplar koyunun hangi bdlgesinin etinin
hangi yemekte daha iyi sonug verecegini bildigi igin bundan 25-30 sene 6nce et almaya gelenlere hangi yemegi
yapacagini sorar ona gore et verirlerdi. Eksili Daraklik Tavasi,Et Pagasi,Kelle Paga, Tavuk Pagasi,Incik
Haglamasi,Pasa Koftesi,Sebzeli Tavuk Kizartmasi,Beyran,Firinda Tavuk ve digerleri.

e) Tavalar - Kavurmalar -Kizartmalar : Sagma Tavasi, Sarimsak tavasi,Domates Tavasi, Bakla Tavasi,Fasulye
Tavasi,Kabak tavasi,Keme Tavasi,Patates Tavasi,Ayva Tavasi, EIma tavasi,Erik Tavasi, Taze Ceviz
Tavasi,Kara Kavurma,Et Kavurmasi(Topag),Ciger Kavurmasi,Et Kizartmasi ve diderleri.

f) Dolmalar-Sarmalar : Karigik Dolma,Patlican Dolmasi,Biber Dolmasi,Domates Dolmasi, Kabak Dolmasi,Haylan
Kabagi Dolmasi,Kdse Sefer Kabagi Dolmasi,Hiyar Dolmasi,Firikli Acir Dolmasi,Havug¢ Dolmasi,Pirasa
Dolmasi,Kuru Sogan Dolmasi,Patates Dolmasi,Enginar Dolmasi,Yumurta Dolmasi,Mumbar Dolmasi,Kaburga
Dolmasi,Sirden Dolmasi (Karin Dolmasi),Bulgurlu Yaprak Sarmasi,Piringli Yaprak Sarmasi,Peynir Yagl Yaprak
Sarmasi,Lahana Sarmasi,Pancar Sarmasi,Kabak Oturtmasi,Karisik Antep Dolmasi, Fistikl Yaprak Sarmasi ve
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digerleri.

g) Pilaviar : Ozbek Pilavi,Havuglu Pilav,Dévme Agi,Meyhane Pilavi,Firik Pilavi,i¢ Pilavi,Mercimekli Ag,Loglazl
As,Cigdem Asi,Kemeli Pilav,Kémeg Asi (Ebegimeci-Buglama), Pancarli Piring Pilavi,Pancarli Bulgur Pilavi,Etli
Nohutlu Pilav,Kabak Kabugu Pilavi,Kabak Pilavi,Malhitali Ag,Simit Asi,Sehriyeli Bulgur Pilavi,Sehriyeli Piring
Pilavi ve digerleri.

h) Yogurtlu Yemekler : Gaziantep’te yapilan yogurtlu yemekler, lizerine yogurt dokilerek yapilan yemekler
degildir. Bu yemeklerin 6zelligi, yogurtlarinin ayrica pisirilerek yemege katiimasidir. Bu sekilde yapilan yogurtlu
yemekler : Cagala Asl,Orman,Sahte Yuvarlama,Sarimsak Asi,Siveydiz,Yogurtlu Bakla,Yogurtlu
Bezelye,Yogurtlu Gigdem Asi,Yogurtlu Elma Asli,Yogurtlu Fasulye,Yogurtlu Kabak,Yogurtlu Keme,Yogurtlu
Kofte,Yogurtlu Mantar,Yogurtlu Patates,Yogurtlu Sogan Yahnisi,Yuvarlama ve digerleri.

1) Sebzeli Yemekler : Yaz mevsiminde sebzeler bol oldugu icin, bu yemekler daha ¢ok yaz mevsiminde
yapiimaktadir. Bu sebzelerin bir kismi da kurutulmak suretiyle, kis aylarina saklanir. Acur
Oturtmasi,Alinazik,Ayva Tavasi,Bezelyeli Kofte,Borani,Gigdem Asi, Dograma, Patates Tavasi, Domatesli
Alinazik,Ebegimeci Buglamasi,Eksili Tayli Acur,Elma Tavasi,Erik Tavasi,Etli Taze Fasulye,Haylan Kabagi
Musakkasi,Kabak Musakkasi, Kabak Oturtmasi, Kabaklama, Karniyarik,Keme Agi,Kéfteli Domates
Tavasi,Pancarli As,Patates Oturtmasi, Patlican Musakkasi, Patlican Yarma,Pirpirim Agi,Salcali Bakla,Salgali
Patates, Sarimsak Tava, Sogan Asli, Taze Bamya ve digerleri.

i) Zeytinyagl Yemekler : Gaziantep’te dnemli miktarda zeytincilik yapildigindan zeytinyadh yemeklerde
Gaziantep Mutfaginda énemli yer tutmaktadir. Bunlardan bazilari; Arpacik Soganli Kereviz, Zeytinyagli
Bamya,Zeytinyagl Bortlce,Zeytinyaglh Dolma,Zeytinyagh Enginar, Zeytinyagli Fasulye,Occe,Zeytinyagl
Havug,Zeytinyagl Ispanak, Zeytinyagl Imambayildi, Zeytinyagh Kabak,Zeytinyagl Lahana Sarmasi,Zeytinyagh
Pancar Sarmasi, Zeytinyagl Pancar Kavurmasi,Zeytinyaglh Pilaki,Zeytinyagli Yaprak Sarmasi, Zeytinyadh Yer
Elmasi,Ekmek Asi ve digerleri.

j) Hamur isleri : Lahmacun ( Gaziantep usulii ), Kemeli Lahmacun,Peynirli Bérek,Sekerli Peynirli Bérek, Topagli
Borek, Topach Zeytin béregdi,Yesil Zeytin Boregi,Kakirdak Béregi, Piringli Borek,Pisi Béregi, Cokelek ve Lor
Semsegi,Bazi-Bazlama ve digerleri.

k) Piyazlar-Salatalar-Caciklar : Mas Piyazi,Fasulye Piyazi,Loglaz Piyazi,Patates Piyazi,Pirpirim Piyazi,Asotu
Piyazi,Yesil Zeytin piyazi,Coban Salatasi,Domates Salatasi,Koruk Salatasi, Patlican Salatasi (S6girme),Késker
Salatasi, Salatalik Cacigi, Asma Yapragi Piyazi, Humus, Nohut Piyazi,Yarpuz Piyazi,Yesil Zeytin Piyazi,Peynirli
Taze Kekik Salatasi ve digerleri.

[) Tursular : At EImasi Tursusu, Biber (kirmizi ve yesil) Tursusu, Celem Tursusu, Domates Tursusu, Fasulye
Tursusu, Havug Tursusu, Salatalik (Hiyar) Tursusu, Hita (acur) Tursusu, Kelek Tursusu , Kirmizi Pancar
Tursusu, Koruk Tursusu, Lahana Tursusu, Marul Tursusu,Patlican Tursusu, Sarimsak Tursusu.

m) Tatlilar, Pastalar ve Regeller : Baklava, Havug Dilim, Ozel Kare Baklava, Séibiyet, Biilblll Yuvasi,
Dolama,Fistik Ezmesi, Kurabiye, Kirma Kadayif, Fistikll Kadayif, Burma Kadayif, Agure, Zerde, Sutlag(Sutll),
Bastik, Nise Helvasi, Irmik Helvasi, Tahin Helvasi,Cevizli Helva,Leblebili Helva,Kincili Helva, Tel Helva,
Kuymak, Kaygana, Sillik(akitma),Kerebi¢, Mayanali Kahke, Hedik ve digerleri. Receli yapilabilen her meyvenin
receli yapilir; ancak, Kabak, Ham ceviz, Kérpe Patlican, Haylan kabagi kabugu receli yoreseldir.

n) Sira Grubu: Sucuk (cevizli, fistikli, bademli), Besni kiipUkli sucuk (Ceviz, Fistik) Bastik, Muska (Ceviz, Fistik,
Badem) , Tarhana (Simit ve bastikla pisirilir, dilimlenir), Dilme, Olbe tarhanasi (Tarhana, ceviz, fistik, badem,
zencefil, karanfil, targin ve bazi baharatlarla yapilan gtglendirici bir macun).

o) Bazi Ozel Kahvaltiliklar: Katmer, Kaymak, Muhammara, Yesil Zeytin Eksileme, Tarhana Eritmesi.
6) Serinletici icecekler: Miyan serbeti, Tah (agacinda ¢iiriimis ve eksimis Gziimden yapilan pekmez) serbeti,

Urmu Dut (eksi siyah dut) Serbeti, Giil surubu, Limonata, Uziim suyu, Pekmez Serbeti, Koruk serbeti,
Karsanbag¢ (karla pekmez karisimi), Haytal (sGtlG pelte, gul surubu ve karla yapilir)...
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