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GAZIANTEP MUTFAK SOZLUGU

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

ACIR, ACUR: (Cucu mis flexuosus) Acir, ancur, acar gibi isimlerle de anilir.

AGIZ: Yavrulayan koyun ya da inegin ilk siitiine denir. Kaymaga benzer. Kadayif gibi tarhlarda siiziilerek
kullanilir.

AKITMA: Ufak ve yuvarlak ili kofte. Bazen ufak kofte yemegine katilir, isirilinca igi aktigi igin boyle isim almigtir.
ANTEP MERCIMEGI: Kahverengi kabugu ayiklanmamis yerli kirmizi mercimek. Ufak ve yuvarlak bir tiirdiir,
cabuk piger vc gok lezzetlidir.

ANTEP PEKMEZi: Akiskan olmayan, koyu kivamli &deta macun gibi bir iziim pekmezidir. Pekmez girpilip
mayalanarak hazirlanir.

ANTEP PEYNIRI: ilkbaharda yapilip, salamura iginde tenekelerde saklanan beyaz renkli, topag gibi bir
peynirdir. Taze olarak da yenir veya suda bekletilip fazla tuzu alinarak kullanilir.

ASIR CORBASI: Asure.

ASOTU: (Papaver rboeas). Gaziantep'te ¢ok sevilen, salatasi vc bugulamasi yapilan, baharda yenilebilir yabani
bir ottur. Asotu adi Anadolu'nun pek ¢ok yerinde farkl bitkiler igin kullanilabilmektedir. Gaziantep'te bu isim,
gclincik bitkisinin taze yapraklari i¢in kullanilir.

AYRAN TASI: Eskiden ayran icmekte kullanilan kulplu yayvan bakir kase.

AYRAN KASIGI: Ayrani |gmek icin ayran tasinin igindeki kiiclk kepce.

BAHAR: Karigik baharat, igine biraz yenibahar katiimig karabiber.

BAHDENIZ, BAHTENIZ: Maydanoz.

BAL CAN: Patlican.

BALCAN BORKU: Patlicanin yesil sapli bag kismi. Rérk s6zcigu baslik, kilah, takke anlamina gelir. Dokusu ete
benzetilir. "Et deyi kaptim, balcan bérki ¢ikti" diye bir Gaziantep deyimi vardir. Umdugu bulamamak, talihsizlik
anlamina kullanilir.

BASTIK: Sircdcn yapilmis bez Gizerine incecik serilip kurutulduktan sonra, bezden soyularak 25 cm karelere
kesilip nisasta ile pudralanan vc katlanarak saklanan zim pestili. Kisin ceviz veya fistik ile dirim yapilarak
veya muska gibi sarilarak yenir.

BEYRAN: Blryan, biryani, biryani sdzciiklerinden gelir. Piring, et, ct suyu vc sarimsak ile yapilan doyurucu bir
corbadir. Sabahlari garglda beyran icmeye gitmek adettendir.

BISGEL: Pig-gcl, cabuk pisen anlaminda nohut, fasulye, mcrcimek gibi bakliyat i¢in kullanilan bir deyim.

BOZ FISTIK: Ufak boy, erken hasat, yesil Antep fistigi. Baklava vc tatllar i¢in uygundur. Halk dilinde kus boku
olarak da geger.

BUGULAMA: Bulgur veya piring ile suluca pismis sebze veya ot yemegi.

BULGUR: Bugdayin kaynatilip kurutulduktan sonra cekilip pilavlik veya koftelik olarak hazirlanmig seklidir.
CACIK, ALTI CACIKLI: Stizme yogurt, cogu kez sarimsakli yogurt ile karigtinimig pancar, maydanoz, pirpirim
gibi yesillikler ile yapilan koyu kivamli cacik. Arap kéftesi gibi yiyeceklerin altina sos gibi kullanilir. Bazen
haslanip fazla suyu sikilmis vc dogranmis yesilliklerden dc yapilir.

CALBA: Kirag yerde yetisen iri vc tayll yaprakl bir bitki. Yapraklari yogurt kaplarinin Gsttine yogurdun fazla
suyunu emmesi vc yogurdun koyula§ma3| i¢in konur.

CALBA DOMATES: Pembe renkli egri bigru, kivrim kivrim, ince kabuklu, sulu vc etli iri bir domates ttird.
CARTLAK, CAGIRTLAK: Ciger ve hirtlak, girtlak kelimelerinden tiremis bir kebap tird. Ciger, ylrek, boébrek ve
¢6z kullanilarak yapillir.

CIVIK: Suluca yemek. Suyu fazla olan kabaklama, dograma, bamya, fasulye, tirlt gibi pilavla yenen yemekler.
Orn. 'pilov* civik: 'civik ve pilav'.

CULLUK: Hindi.

CAGLA: Heniiz i¢ sert kabugu olusmamis yesil taze badem. Cagla asl, yogurtlu cagla asi, cagla pilavi gibi
yemekleri yapilir. Nurgana kdytnden gelenleri makbuldr.

CALMAK: Eklemek, icine katarak karistirmak. Orn. Yemegin yogurdunu ¢almak: yemege yogurt eklemek.
GCARPANA: Kuru domates. Kisin yemekte kullanilmak igin tuzlanarak kurutulan domates.

CATAL PENCE: iki avug dolusu.

CELEM: (Bmssica mpti). Salgam.

CELTIK: Sikilarak suyu ¢ikarilmig (iziim posasi.

CETENE, CEDENE: {Cannabis sativa). Kendir tohumu. Tuzla kavrularak cerez olarak yenir.

CIG SIMIT: Cig bugdayin degirmende ince ¢ekilmesi ile yapilan irmik veya ince bulgura benzer ¢ekilmis
bugday.

QI%DEM (Crocus cancellatus). Yumrulu, sari veya mavi gigekli bahar bitkisi. Yumrular ¢i§ veya p|§|r|Id|kten
sonra yenir. Killde kézlenir, ¢cigdem asi, yogurtlu / ¢igdem asi, ¢igdem pilavi, sttll ¢igdem gibi yemekler i yapilir.
Baharda pazarlarda satilir. Bir demette 8-10 gigdem bulunur.

CIGLEZ: Az pismis, hafil ¢ig kalmis.
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CIR: Zerdali kurusu.

CIRTIKLI SAHAN: Kenari tirtikli sahan.

COMGCE: Kepge, ahsap kepge seklinde kagik.

CORDUK: (Echiniphora tenuijolia). Salata ve tursularda kullanilan kokulu bir ot. Bulgurlu kéfteye kullanilir. Ayni
zamanda kuru GzUmlerin arasinda hos bir rahiya vermesi i¢in kullanilir. Tarhana otu diye de bilinir.

coOz: Bagirsaklarin Ustinl kaplayan yag. Cartlak kebabinda veya ciger, bobrek, ylrek gibi sakatatin birlikte
kullanildigi sis kebaplarinda aralara saplanir ve kebabin daha yaglh ve lezzetli olmasini saglar

GULLAMA: Usti et, kiyma veya cavuk kapl pilav; Lahmacun, bdrek gibi i¢li yemeklerin iginin normalden fazla
olmasi durumu. Cok etli anlamina da kullanilir.

DAMIZLIK: Yogurt veya Antep pekmezi yapiminda st veya UzUm siresini mayalamak igin kullanilan eski yogurt
veya pekmez.

DARAKLIK: Taraklik. Pirzola. Kaburga. DARI: Misir (firik dari: taze misir kebabi). DARI SAPI: Misir kogani.
DEPME: Yiyecek saklamakta kullanilan agzi gen|§ gagum.

DESDI: Kurak, susuz yer. Susuz yerde yetisen {iriin.

DE$DI DOMATES: Kurak, susuz yerde yetlgen klc¢lk domates.

DEVLIP: Bugdayi kabugundan ayirmak igin kullanilan biiyiik tas degirmen. Susam ve zeytin ezmek icin de
kullanihr.

DIMISGI: Uzun ve oval taneli iri bir beyaz Gizim tir(. En gok kurutulan Gzim tiridir. Ncbidcdc olarak da
adlandirilir. Kuruyunca rengi kizardidi igin kurusuna kirmizi Gzim dendigi de olur.

DIRNAKCI: Firinda tirnakli pide yapan; parmak uglari ile pidenin Ustline desen yapan kisi.

DIRNAKLI EKMEK: Tirnakl pide. Gekgcki ekmek.

DIBEK: Arpa, bugday gibi tahillar dgiitmek icin bilyiik tastan yapilmis veya kahve 6giitmek icin ahsaptan
yapilmig kap.

DILME: Bir sire tiirli. Lokum bilyiikligiinde kesilerek giineste kurutulmus bastik, bir tiir kuru {iziim suyu peltesi.
Uziim sirasi ve nigasta ile yapilir, karanfil vb baharat ile tatlandirilabilir, kigin ceviz ve fistikla yenlr

DIK: Az pismis, diri kalmig. Ozellikle iyi pismemis, sert kalmis vc pilav icinde dik dik duran piring veya bulgur igin
kullanihr.

DOLMA BIGCAGI: Sebze icini kolay ¢ikarmak igin kullanilan bigak; ufaktir, ucuna dogru incelir ve pek keskin
olmaz. Dolma bigagi ile kesilen yer dolma oyacagi * ile ¢ikartilir.

DOLMA TASI: Dolma ve sarmalarin (stiine agirlik yapmasi icin konulan kulpu ve delikleri olan pismis toprak
kapak.

DOMATES EZECEGi: Kézlenen domatesi veya patlicani ezmek igin kullanilan ahsap tokmak; dzellikle alti
ezmeli kebap vc alinazik yemeklerini yapmak icin kullanilir.

DORGAMA: Dograma; bir gesit eksili patlican yemegi.

DOGME, DOVME: Kabugu c¢ikarilmig, ezilmemis veya kirlmamig, kaynatiimamis biitiin bugday. Corbalarda ¢ok
kullanihr.

DOKULGEN, DOKURGEN: Genellikle sire yapiminda kullanilan beyaz {iziim tiirii. Sulu, tatli, incc kabuklu, bal
renklidir. Kurusuna helvaci Gzimu denir, helvacilar tarafindan seker yerine kullanilir.

DOS: Koyun veya kuzunun gégiis tarafindan ¢ikan ct; kaburga kism.

EBE: Sirke mayasi. Sirke yapilirken iginde olusan peltemsi maya.

EBEKOMECI: {Malva silvestris). Ebcgiimcci.

ESGILI: Antep agzinda eksili. ESGILI BASMAK: Tursu kurmak.

FARGCCI: Sire yapiminda tzim tepeleyen kisi.

FEKKE, FEGGE: Sire, tatl vc meyve sofrasi. Kis gecelerinde biyUk sinilerde gesitli sireler. kis meyveleri,
sitlag- zcrdc findik-tistik gibi yiyeceklerle yapilan ikram.

FIRIK: Ham olgunlagsmadan, heniiz yesil haldeyken kabuklari ¢ikariimadan tarlada ateste tiitsiilenen bugday.
Ayni igslemden gegen nohut veya misira da bu ad verilir; olgun olmayan, ham.

FIRIK DARI: Kézde pismis taze misir.

FRENK: Domates. Domates yayginlasmadan éncc az kullanilan yeni bir yiyecek oldugu icin Batili' anlaminda
Frenk adiyla taninirdi.

FRENK BALCANI: Eskiden yesil domatese verilen ad.

GABARCIK, KABARCIK: Bir gesit yuvarlak taneli, gok sulu, kabugu kalin beyaz iziim. Taze tiketilir.
GABIYE: ici koyu sari renkte bir ¢cesit kavun.

GAHIRDAK, GAGIRDAK {GIHIRDAK}: Bkz. Kakirdak.

GARSAMBAG: Kar ve pekmez ile yapilan bir gesit dondurma, tatl.

GAZAN: Bkz. Kazan.

GISGA: Bkz. Kiska. Arpacik soganln biraz blyagu.

GOG, GOV SOGAN: Taze sogan.

GOVERTI: Ot, sebze gibi yiyecekler.

GUREYBE, GUREYBIYE: Kurabiye; Ramazan'da yapilan Antep kurabiyesi.

GUSGANA: Kughane. K¢tk bakir tcnecre.

GUN PEKMEZI: Guneste koyulastirarak kaynatmadan yapilan Gizim pekme2|

HALLIK {ANTEP HALLIOI} Yerli bir koyun tird. Kurbanlik olarak tere in edilir. Kebaplarda eti makbuldr.
HAZNA: saklamak i¢in serin sandik odasi. Kiler.

HEDIK: Haglanmis bugday; d|§ bugday!.

HEVENK: Kis hazirlgi olarak ip, hasir veya ¢gubuk Ustline dizi halinde bagdlanip asilarak saklanan meyve veya
sebze dizisi.

HIM SI M A: Yemegin tadinin bozulmasi.

HITTA, HITTA ACIR: (Cucumis flexuostis). Yerel bir acur tiir(i. Meyve veya sebze gibi ¢ig yenir, yesil renklidir.
Turgusu yapilir.

KAKIRDAK: Zar gibi ufak dogranarak kavrulmus vc gevretilmis kuyruk yagdi. Yagsiz, sinirsiz et; kara etten
yapilan kiyma.

KARALIK: Bir siyah tGizim turd.



KAYNARA CIKMAK: Kaynamak, kaynama noktasina gelmek.

KAZAN: Tencere. Gaziantep'te her tlrlU tencereye kazan denir. Gazan olarak da telaffuz edilir.

KEBBAT: Adac kavunu. Bir cesit narenciye.

KEF: Kaynayan et veya kemik suyunun ytzeyinde biriken tortu, kdpuk. Tahil ve bakliyat kaynamasinda da

olusur. Kevgirle toplanip alinarak atilir.

KEME: (Terfirzia boutiicri). Domalan, yer mantari. Yagisin bol oldugu topraklarda yetisir. Simsek gakmasi ile

olustugu rivayet edilir. Kebabi, lahmacunu, pilavi, agi yapilir.

KEME DELECEGI: Keme kebabi yapilirken kemeyi sise saplamadan énce delerek sisin gececegi yeri agmaya

yarayan alet. Keme dogrudan sise saplanirsa ¢atlar vc parcalanir.

KAHKE: Uzun sire saklanabilen tatli veya tuzlu ¢érek. Yuvarlak veya dil gibi uzun sekilli olabilir.

HASPIR: (Carthamus tinctorius). Turuncu gicekli bir bitki. Gicek yapraklari kurutularak safran yerine renk verici

bir baharat olarak kullaniliri. Safran gibi tadi vc kokusu yoktur. Hasbir, asbir, aspir, kutrum vc yalanci safran
adlariyla da anilir,

HAYLAN KABAGI: (Cucurbitaprpo). Yerli bir kabak tiir(i. Dolmalik kurutulur.

HORUZ: Horoz; biitiin ayiklanmig ceviz igi.

HORUZ YURE, HOROZ KARASI: Yiirek biciminde siyahimsi renkli bir cesit tiziim. Sanayide (iziim suyu

yapiminda kullanilir.

HONUSU: iri taneli, oval ve mor renkli bir iiziim gesidi.

KEME TASI: Keme temizlemek icin kullanilan ponza tagsi gibi stingerimsi tas.

KENDIR: (Otnuabis uttivus). Kendir bitkisinin tohumu.

KENGER: {Gundelia tournejortii) Enginarin atasi olarak bilinen dikenli yabani bir bitki. Filizleri yenir.

KEMMUN: Kimyon.

KISKA: Arpacik soganina verilen ad. balkabagi. Kabaklamasi, regeli yapilir.

KORUK: Ham Gziim. Koruk eksisi: ham vc eksi Gizimden yapilan eksi.

KOZ: Ceviz.

KOMEG: (Malva silvestrts). Ebegiimeci.

KUZBARA, KUZBARA: (‘Coriandrum uitivum'). Kisnis.

KUBBAN EKMEK: Mayali hamurla yapilan, pistigi zaman kubbe gibi kabaran, arasi agilabildi bir pide cesidi.

KUFTE: ince bulgurdan yapilan kéfte.

KUNCU: Susam.

KUNEFE: Kaday|f

KUNEFI: Bir Giz{im tiird.

KUSLEME KUSNEME: Hayvanin omurga tarafindan ¢ikarilan incc uzun bonfile et parcasi. Yumusak oldugu

icin bitdn 1zgara veya kugbasg! kebaphk olarak kullanilir.

KUSUMLENMEK: Misafirlikte agir ikram altinda ezilmek, mahgup olmak. Ev sahibi, misafire ikram yaparken

kiglimlenmcmesini sOyleyerek israr eder.

LEBEN, LEBENIYE: Yogurt, yogurtlu corba.

LEGENQE Hamur veya kéfte yogurmaya yarayan gemg kenarli tepsi veya legene benzer kap.

LENGERI: Yayvan genis tabak. Pilav vb. yemekleri servis yapmakta kullanilir.

LOGLAZ, LOLAZ: Kuru bérilcc.

MAHLEP: (Prim us mahaleb). Yabani kiraz ¢ekirdedi ici. Baharat olarak kullanilir.

MAHRA: Uziim, domates vb. tasimakta kullanilan vc katirlara yiiklenilen alti dar (istii genis ahsap sandik.

MAHSERE {MASERE} KAZANI: Sire, bulgur yapimi gibi ki hazirliklarinda kullanilan biyik vc genis kazan.

Yaklasik \ Vi m ¢apinda, 50 cm yukseldiginde olur.

MALHITA, MAHLITA, MALTIHA:

Kirmizi mercimek. Degirmende ¢ekilip kirilarak kabugu ¢ikarilmis mcrcimek. Arapga mahluta.

MAS$: (Phaseolus mitngo). Yesil, boncuk gibi ufak fasulye tiirti. Mercimegi andirir.

MAYANA: (Foeniculum vulgarr). Rezene tohumu. Koyli kahkesi, asure gibi yiycccklcre konur.

MENENGIC, MELENGIC: (Pistacia tervbinthus). Yabani fistik agaci meyvesi. Ogiitilerek kahvesi yapilir, tuz ile

kavrulup gerez olarak yenir.

MEYAN KOKU: {Glycyrrhiza glabm). Meyan bitkisinin, Radbc Lujuiritine olarak da gegen kok kismi. Dogal

olarak sekerli tada sahip oldugu igin serbet yapiminda kullanilir. Kurutulmusg kék dévilerek liHcre ayrilir, suda

islatilir, ertesi gin targin, karanfil katilarak serbeti yapilir.

KURULUK: Kis i¢in hazirlanan her tirli sebze kurusu. Haylan kabagi, acur, patlican, dolmalik biber kuruluklarin

baginda gelir.

MiYAN: Meyan kékii serbeti.

MICIRIK: Ezik; patlican igi igin kullanilir.

MIHSI, MiHSI, MIKSI: Dolma.

MIKLA, MIHLAMA: Mih, civi. icine gdz g6z oyuk agilip yumurta kirilan pratik bir yemek. Sebzeli, kiymali veya

kemdi yapllabmr

MUGASSER: Kabuklari soyulmus vc ikiye bdliinmis nohut. Muhasscr, mukasser, inukasser seklinde de

sGylenir.

MUMBAR: ince ya da kalin bagirsaktan yapilan doima.

MUNU SORBASI: Muni gorbasi; sirinli corba, piringle yapilan bir tiir tath corba.

MUSKA: Muska seklinde sariimig i¢i ceviz veya fistikll bastik. Yumusak bastik igine dévilmus ceviz veya fistik,

pudra sekeri, tarcin vc karanfil ile hazirlanmig har¢ konarak G¢gen seklinde katlanarak sarilir.

NAKISLI DOLMA: Alaca renkli karisik dolma. Gok renkli oldugu icin bu deyimi almistir, nakigh s6zctgu giizel

gOrundsla, stsli anlamina kullanilir.

NAR PEKMEZiI: Nar eksisi.

NEBI DEDE: Kurutulan beyaz bir tiz(im tiir(i. Dimigg olarak da bilinir.

NISE: Nisasta.

OCAKLIK: Mutfak. Ocagin bulundugu mutfak olarak kullanilan yer.

OMAG, OVMAG: Ovmak fiilinden gelen ve kuru yufka ekmegi ile yogurarak yapilan bir tir etsiz kofte.



ORTUT: Bag budanirken kesilip kurutulan ince asma dallari. Sire yapiminda ocak yakmakta kullanilir.

ORUK: Bulgur, kiyilmis et ve sogani yogurup sise gegirilerek yapilan kebap.

OCCE, OTCE: Maydanoz ile yapilan bir gesit micver.

OCCE TAVASI: Occce yapilan yuvarlak géz géz cukurlari olan tava.

OLBE: Sirclik vb. saklamakta kullanilan ahsap kutu.

ORSELEMEK: Yagda kavurarak éldiirmek; sogan igin kullanilir.

OVEZI: Bir (iziim tdri.

PANCAR: Pazi. PATATA: Patates.

PEKMEZ: Uzim pekmezi. Ayrica nar eksisi, sumak eksisi, domates vc biber salcalari i¢in de pekmez sézcugu
kullanilir. Nar pekmezi, sumak pekmezi gibi.

PENDIR: Peynir.

PEYBAZ, PEYVAZ, PIYVAZ: Piyaz; salata.

PiLOV: Pllav

PIRPIRIM: (Portuitca olemceae). Semizotu, yabani semizotu.

PURQUKLU Havug.

SADEYAG: Tereyag| isitilarak kcfi, suyu, yani ayrani ayr|§t|rllarak alinmig ve geri kalan yag kismi tekrar
dondurulmus yag. Uzun siire bozulmadan saklanabilir, lezzeti icin tercih edilir.

SAHAN: Tabak. Yemek servisi igin kullanilan bakir veya metal tabak.

SAHAN KAYMAGI: Pigmis siit istiinde olusan kaymagin sahana katlanarak alinip birikt'rilmcsiylc kat kat
olusan kaymak.

SAHRE: Kir, kirda yapllan eglence; piknik.

SAL: Uzim ezmek icin kullanilan, bir kenarinda tGzim suyunun akmasi i |(;|n sUrgull bir oluk olan ahgsap veya tas
tekne. Tas olaninda sal¢a yapmak icin domates veya nisasta yapmak icin islanmis bugday da ayakla
cignenerek ezilebilir.

SALCA CALMAK: Yemege salca katmak.

SAMSAK, SAMIRSAK: Sarimsak.

SARIQELTIK Lezzetli ve su kaldiran bir piring cinsi.

SARI YAG: Sadeyag.

SATIL: Bakrag. Bakirdan yapilan ve siit, yogurt konulan kova bigiminde kulplu blyiik kap.

SEMIR SEK: Yarim ay seklinde katlanmig hamur isi, bérek.

SIKIM: Cig kofte, mercimek koftesi gibi avug iginde sikilmis, Ustlinde parmak izleri olan sekilde kofte yapmak.
SIMIT: ince bulgur.

SiNi: Tepsi.

SITTI SIMIT: Cok ince bulgur.

SOLDURMAK: Yagda kavurarak éldirmek, sogan igin kullanilir. Soganlar scffaflagir ancak renk almaz.
SOGURME: Patlicani ates Ustlinde k6zlcmc. Kézlenmis ve soyulmus patlican.

SUCUK: Sircden yapilan, ipe dizilmis cevizli veya fistikli tath yiyecek.

SUMAK: (Rbtts coriarta). Kirmizi renkli, eksi baharat. Eksisi de yapilir. Eksisine bazen sumak pekmezi de denir.
SUZEK: Siizgec.

SARE: Sehriye.

SARELI PiL OV: Sehriydi pilav.

SILLIK: Yufka ekmek veya tavaya dokulerek pisirilmis hamur Ustiine eritilmis yag ve bal veya pekmez dékiilerek
yapilan tatl.

SIRDEN: igskembe, karin.

SIRE: Uziim suyu kaynatilarak yapilan basdik, sucuk, muska, dilme, tarhana, pekmez, recel; meyvelerin sekerli
suyu, 6z0 veya ball.

SIRE TOPRAGI: Sirc yapiminda {iziim ezilirken sirenin eksisini almak ve berrak olmasini saglamak igin eklenen
ak toprak.

SIRIK: Susam yag.

SIRIN Tath; bol miktarda sekerli maddesi olan. Farsgadan gecmistir.

SIRINNi SORA, SIRINLi CORBA: Dévme ile yapilan tath corba.

SORA: Corba.

TAH ETMEK: Yag zim |g|nden gurumug;lerl toplayip ayirmak.

TAH PEKMEZI: Tah denilen ¢iiriimeye yiiz tutmus olgun {iziimden yapilan hafif eksimsi pekmez. Ozelligi hic
ates gérmeden, pigirilmeden giineste koyulagtirilarak yapilmasidir. Su ile karigtirilarak tah serbeti yapilir.
TAHMIS: Kahve vb. seyleri kavurma; kavrulmus ve 6gitilmiis kahve satilan yer.

TAMATOS, TEMETOS. Domates.

TAMATOS PEKMEZI: Domates salgasi.

TARAKLIK: Pirzola, kaburga.

TARHANA, TATLI TARHANA: Bir sire turl. Yas bastik ¢ig simit ile pisirilir, karanfil, tar¢in gibi baharatlar
eklenir, tepsHerde kurutulur, lokum buyuklugunde kesilerek saklanir.

TARHIN, TARHUN: (Artemisia ti mm neni tis). ince uzun kilig gibi yapraklan olan kuvvetli kokulu bir ot. Anasona
benzeyen bir kokusu vardir. ilkbaharda glkar taze olarak yenildigi gibi yemekler icin kurutulur.

TAVLAMA: Mangaldaki atese gdstererek 6n pigirme islemi.

TEBDILLEMEK: Cevirmek.

TERLETMEK: Sogan, sarimsak, sebzeli veya meyveli kebaplari sisten cektikten sonra nar eksisi vb. ekleyerek
lezzetlerin olgunlagsmasi igin kapagi kapali olarak, ates yaninda bekletmek.

TEST: Genig, kenari ylksek legen. Kig hazirliklarinda kazan olarak kullanilir.

TIRNAKLI PIDE: Parmak uclari ile tstline desen yapilmig pide.

TIKE: Kiiclik parca, kusbasi.

TILF: Telve. Meyve veya sebzenin suyu alindiktan sonra kalan posasi.

TILKi UZUMU: Bir Giziim tiird.

TiP: Ham regellik yesil incir. Tip asi denilen kiymali yemegi de yapilir.



TOKLU: Bir yasini bitirmis erkek kuzu. Bazen alti ayliktan bir yagina kadar olan kuzu igin de kullanilir.
TOPAGC: Top seklinde yuvarlanarak kurutulmus kiyma kavurmasi. Kisa saklanmak tzere toklu koyun eti kiyilir,
kavrulur, kendi yaginda ilikken iki avug icerisinde top gibi yuvarlanir vc kurutulur. KG¢Uk bir portakal
blyUkliginde olur.

TOPAK: Iki avug iginde yuvarlanmig kofte veya hamur; iki avug iginde sikilarak yuvarlakga sekil verilmis kofte
sikimi.

TOPAK PATLICAN: Kiigik bir yerli patlican tir(.

TORT: Tortu. Tortlamak: Bir sivinin tortusunu dibe ¢oktirmek.

TUT: Dut agaci ve meyvesi. _

TUYLU ACUR: Bir tir acur. Usti hafif tlyli gibi olur, pisirilerek yenir.

URMU DUT: Eksi karadut. Urmu dut gserbeti karaduttan yapilir.

UZUM CINSLERI: Gaziantep, Gzimleri ile bilinmistir. Baglica GzUmler arasinda azezi, dimisgi, dokilgen,
gabarcik, horoz karasi, horuz yire, honisu, karalik, kinefi, 6vezi, sari besni, tilki GzGimd gibi trler sayilabilir.
UTULMEK: Kelle, paga vc kimes hayvanlarindaki kiigik ince tiy ve killarin atese tutularak temizlenmesi.
YAG CAGIRTMAK: Yag yakmak, corba vc 6zellikle yogurtlu yemeklerin listline dokmek igin kizdirilan yag;
nane, pul kirmizibiber, toz kirmizibiber veya haspir ile rcnklendirilcbilir.

YAPMA: Avug icinde yuvarlak yassi sekil verilmis bulgur koftesi.

YARPUZ, YARPIZ: (Mentha pultgium). Sekli naneye, tadi kekige benzer yabani bir ot.

YENI DUNYA: (Eriobotrytt japonica). Malta erigi. Baharda ilk ¢iktiginda hafif eksiyken kebabi yapilir.

YORT: Yogurt.

YOGURT CALMAK: Yogurt yapmak; yogurt mayalamak. Yemege yogurt katmak. Yort calmak seklinde dc
sGylenir.

ZAHTER: (Thymus longicaulis). Bir tir yabani kekik. Kekik yerine kullanilir, salatasi yapilir ve hazmettirici bitki
cay! olarak icilir; Bir cesni karisimi: Karpuz cekirdegi, leblebi, susam, sumak eksisi, zahter otu, kavrulup incc
cekilir, kahvaltida zeytinyag! ile ekmek batirilarak yenir.

ZERDE: Piring, su vc sekerle yapilan tatli. Gaziantep'te safran yerine haspir ile renklendirilir. Gil suyu, itir
yapragi veya gicek suyu ile tatlandirilir.

ZIRH: Kasaplarin vc kebapgilarin et kiydigi blytk egri bicak.

ZIRH KIYMASI: Bigak ile kiyilmis et, bigik kiymasi.

ZOM: Kasaplarin vc kebapgilarin Gstiinde ct kiydiklari, disbudak veya ccviz agacindan yapilmis ahsap kesme
tahtasi.

ZEYTIN, KIRMA ZEYTIN: Yesil zeytinin ¢ekirdegini kirmadan tasla vurularak gatlatiimisina denir. Gaziantep vc
Kilis yoresinin yerli zeytini tasla kirilir ve salamurada saklanir. Gerektiginde tatlandirmak igin duru suya alinarak
kullanmaya hazir hale getirilir.
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