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OZET

Hayvansal kaynakli gidalar1 ve iiriinleri reddeden bir tiikketim bi¢imi olan veganlik diinya ¢apinda
giderek daha fazla popiilerlik kazanmaktadir. Veganlik, hayvan kokenli gidalar1 ve diger
hayvansal tirtinleri reddeden bir tiikketim bi¢imi olarak saglikli olma ve hayvanlar1 koruma iizerine
yapilandirtlmistir. Bu ag¢idan ¢alisma, Gaziantep mutfaginin vegan tiiketiciler agisindan
uygunluguna odaklanarak vegan beslenmenin ortaya c¢ikisini, gelisimini ve genel beslenme
igerisindeki yerini aragtirmayi, varsa mevcut eksikliklere alternatifler belirlemeyi amaglamaktadir.
Calisma ayrica Gaziantep mutfagindaki veganligi gastronomi turizmi perspektifinden
incelemektedir. Bununla birlikte caligma Gaziantep mutfagina 1s1k tutarak vegan beslenme ve
vegan tiiketiciler ile ilgili alan yazina Onemli katkilar saglamaktadir. Bulgular, Tiirkiye'nin
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Glineydogu Bdlgesi'nde yer alan Gaziantep’in, baskin et kiiltiirli algisina ragmen vegan mutfagina
¢ok uygun zengin bir mutfak mirasina sahip oldugunu 6rnek gastronomi firiinleri ile ortaya
koymaktadir. Ayrica ¢alismada, Gaziantep mutfagindaki bazi iirlinler vegan tiiketiciler tarafindan
dogrudan tiiketilebilirken, digerleri kiigiik degisikliklerle uyarlanabilecegini tespit edilmistir.
Vegan tiiketicilerin tiiketim kaliplarini ortaya koyan bu ¢alisma, politika yapicilar, isletmeler ve
pazarlamacilar igin destinasyon ziyaretlerini artirmak i¢in uygun stratejilerin formiile edilmesine
yardimc1 bir kaynak olabileceginde dnemlidir.

ABSTRACT
Veganism, a form of consumption that rejects foods and products of animal origin, is gaining more
and more popularity worldwide. VVeganism, as a consumption pattern that rejects animal-derived
foods and other animal products, is structured on being healthy and protecting animals. In this
respect, the study aims to investigate the emergence, development and place of vegan nutrition in
general nutrition by focusing on the suitability of Gaziantep cuisine for vegan consumers, and to
identify alternatives to existing deficiencies, if any. The study also examines veganism in
Gaziantep cuisine from the perspective of gastronomy tourism. In addition, the study contributes
to the literature on vegan nutrition and vegan consumers by shedding light on Gaziantep Cuisine.

The findings reveal that Gaziantep, located in the Southeast Region of Turkey, has a rich culinary
heritage that is very suitable for vegan cuisine despite the dominant perception of meat culture.
The study also found that while some products in Gaziantep Cuisine can be consumed directly by
vegan consumers, others can be adapted with minor changes. This study, which reveals the
consumption patterns of vegan consumers, is important for policy makers, businesses and
marketers as it can be a resource to help formulate appropriate strategies to increase destination
Visits.
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1. Giris

Beslenme; bireyin biiyiime, gelisme, kilo alma, uzama, saglikli ve iiretken olarak uzun siire yagamasi
icin gerekli olan besinleri alip organizmada degerlendirmesidir. Viicudun biiylimesi, kendini
yenilemesi ve galismaya devam etmesi icin gerekli besin degerlerinden yeterli miktarda almasi ve bu
degerleri viicutta kullanmasina saglikli ve dengeli beslenme denir (Baysal, 2010). Besinlerin yapisinda
bulunan, karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineraller ise besin 6geleri olarak tanimlanmaktadir
(Ozer vd., 2021). Bunun yam sira insanlarin kisisel tercihlerinde farklihiklar tespit edilebilmekte, bu
farkliliklarda farkli sekillerde (vegan, vejetaryen, ketojenik vb.) seklinde ortaya ¢ikmaktadir (Ghaffari
vd., 2021). Bu dogrultuda gelisen, kiiresellesen ve doniisen giiniimiiz diinyasinda beslenme konusunda
da siirekli yeni trendler ortaya c¢ikmaktadir. Insanlar beslenme konusunda bilinglendikge dogru
beslenme sekli nedir, nasil olmalidir? sorusu giindeme gelmistir (Anyanwu vd., 2023).

Bununla birlikte hastaliklarin artmasi, ekolojik dengenin bozulmasi ve hayvanlara yapilan zulmiin
artmasi ile vegan beslenme ilerleme gdstermis, vegan pazarlari ise 6zellikle son yillarda artmis ve
biliylimiistiir (Ginsberg, 2017). Sadece yemeklerde degil bircok kiyafette ya da temizlik {irtiniinde artik
vegan iirlin damgasini1 gérmekteyiz. Son zamanlarda pazarlamada vegan iiriinlere yonelik birgok talep
ve desteklerin oldugu goriillmekte (Altas, 2017) ve pazarlama da hedef kitlenin taninmasi ve
beklentilerine yonelik hareket edilmesi pazarin etkinligini arttiracaktir (Rizaoglu, 2004). Global Data
tarafindan yiiriitiilen bir arastirmaya gore, 2014’te Amerika niifusunun sadece %1°i vegan iken
2017°de bu oran %6 ya ¢ikmustir. (Single Platform, 2022). Tiim diinyadaki toplam niifusun yiizde
I’inin vegan oldugu arastirmada yer alan ayri bir bilgi. Yani yaklasik olarak 79-80 milyon kisinin
diinya ¢apinda vegan oldugu diislinlilmektedir. Tiirkiye’de ka¢ tane vegan olduguna dair maalesef bir
bilgi net olarak bulunmamaktadir. Ancak diinyada vegan beslenmeye talep arttig1 siirece Tirkiye’de
de degisimlerin olmasi kacinilmaz olacaktir. Bu dogrultuda Tiirkiye’de birgok yeni vegan restoran
acilmakta, bir¢cok restoran ise vegan meniiler yer almaktadir. 2020°de diinyada et ve siit alternatifi
vegan triinlerin satis1 29,4 milyar dolara ulasmistir. 2030 yilinda bu pazarin 162 milyar dolara
ulagmasi beklenmektedir (Elkin, 2021).

Gastronomi bilimine yeni bir yaklasim getiren bu uygulamalarm Tirkiye’deki durumun ortaya
konmasi ve gastronomi turizmine katki saglamasi agisindan vegan tiiketicilerin tiilketim davraniglarinin
daha fazla arastirillmasi gerekmektedir. Gastronomi turizminde veganligi tesvik etmenin, ¢evreye
duyarli gezginleri ¢ekmek, ziyaretcileri yeni ve gesitli mutfaklarla tanistirmak ve yerel isletmeleri
desteklemek gibi ¢ok sayida faydasi olabilir. Ayrica vegan secenekler sunmak, veganlik diinya
capinda giderek daha popiiler hale geldiginden gastronomi turizminin erisimini daha genis bir kitleye
yayabilir. Bu agidan calisma Gaziantep mutfaginin vegan tiiketiciler i¢in uygunlugunu ortaya
koymakta ve gastronomi turizminin veganligi tesvik etme potansiyelini aragtirmaktadir.

Bu kapsamda ¢alismada asagidaki sorulara cevaplar aranmustir.

»  Vegan beslenme nedir, vegan kime denir?

*  Vegan beslenme nasil ve ne zaman ortaya ¢ikmigtir?

*  Vegan beslenmeye etkili faktorler nelerdir?

*  Vegan beslenmede ekonomik, dini, kiiltiirel ve cinsiyet 6zelinde farkliliklar: var midir?

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Vegan Tiiketicilerin Beslenme Davramslarim Etkileyen Faktorler

Saglik “bir bireyin sadece hasta ya da engel durumunun olmamasi degil, fiziksel, ruhsal, zihinsel,
ekonomik, ekolojik ve sosyal yonden tam bir denge halinde olmasi” seklinde tanimlanmaktadir (WHO,
2024). Saglikli bir birey olarak kaliteli bir yasamin siirdiiriilmesinde en temel insani gereksinim
beslenmedir (Tuncgay, 2018). Beslenme kisaca viicudun temel fonksiyonlarini yerine getirebilmek igin
gerekli olan enerji ve besin 6geleri ihtiyacinin kargilanmasidir. Saglikli beslenme ise, besin 6gelerinin
yeterli miktarda ve dengeli bir sekilde tiikketilmesidir (Bellou vd., 2018). Yasamin her evresinde
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sagligin korunmasi, gelistirilmesi ve kaliteli bir yasam siirdiiriilmesi optimal beslenme yani yeterli ve
dengeli beslenme ile miimkiindiir (WHO, 2024; Besler vd., 2015). Yeterli ve dengeli beslenme, hem
giinliik enerji ve besin 0gelerinin yeterli miktarda alinmasini, hem de besinlerin diizenli araliklarla
tiilketilmesini icermektedir. Toplumda saglikli beslenmenin temel amaci baslangicta bireyin ve
devaminda toplumun sagligini koruyarak beslenmeye bagli gelisebilecek kronik hastaliklarin
onlenmesi, sagligin gelistirilmesi ve yasam kalitesinin yiikseltilmesidir (Aykut, 2011). Saglkli bir
diyet, bireyleri asir1 beslenme ya da yetersiz beslenmeye karsi korumaktadir. Diyabet, hipertansiyon,
kalp hastaliklari, kolon, mide kanseri gibi bulagici olmayan hastaliklar ve obezite ile iligkili diger
saglik sorunlarinin 6nlenmesinde saglikli bir diyet temel unsurdur (WHO, 2024).

Kisilerin besinlere yonelik tercihleri ve beslenme durumlarini birgok unsur etkilemekte ve bu unsurlar
cevresel ve biyolojik kaynakli olabilir (Baysal, 2014). Kisilerin beslenme davranislart ve karar
vermelerini yasadigi yakin cevresi, kisinin fiziksel, sosyal ve ruhsal gelisimleri etkilemektedir
(Koumoundourou vd., 2010). Beslenme davranigi iizerinde kisilerin sosyo- ekonomik diizeyleri,
yasanilan yerin ¢evresel farkliliklar1 da etkilidir. Diger onemli faktér de dengesiz gelir dagilimudir.
Yetersiz ve dengesiz beslenmede bu faktorlerin etkisi bulunmaktadir. Ayni zamanda beslenme
bilincinin olmamasi, gida se¢iminin dogru olmamasi, pigsirme, hazirlama ve saklama kosullarinin
uygun olmamasi beslenme davranigini etkileyebilmektedir. Bir toplumda beslenme davranislar
iizerinde etkisi olan etmenleri genel olarak; tiiketicinin alim giicii yetersizligi, cinsiyet, egitim seviyesi
ve dini inanglar seklinde siralanabilir (Baysal, 2014; Koumoundourou vd., 2010).

Cinsiyet: Cinsiyet farkliliklarina bagli olarak da farkli yemekleri yemeyi tercih ettikleri goriilmektedir.
Nitekim kadinlar ve erkekler arasinda fiziksel, sosyal ve psikolojik 6zelliklerin farkli olmasi ve bu
farkliliklarin onlarin nerede, neden, ne zaman, hangi yemek yediklerini etkiledigi gézlemlenmistir.
Hangi farkliliklarin yemek tercihlerini etkiledigine dair calisma sayisi da oldukc¢a azdir (Albayrak,
2022). Teknolojinin gelismesiyle, insanlarin beslenme tercihleri de degisim gostermistir. Tiiketilen
besinlerin igerigi bilinmediginden, yogun ve uzun g¢aligma saatlerinde umursanmadigindan hazir
gidalara daha fazla yonelim gézlenmektedir. Yapilan gesitli calismalarda da bireylerin atigtirmaliklari,
yagli ve karbonhidrat miktar1 yiiksek besinleri ¢ok tiikettikleri, besin ¢esitliligini 6nemsemedikleri
gozlemlenmistir (Sevim ve Kurtulus, 2022; Albayrak, 2022; Demirezen ve Cosansu, 2005; Howard ve
Reeves, 2005).

Ekonomik Durum: Ekonomik durum; sosyal, psikolojik ve kiiltiirel agilardan beslenme tercihlerini
etkileyen diger faktorlerle olan iligkisi nedeniyle gida se¢iminde merkezi bir rol oynamaktadir
(Moraes, 2020). Yiiksek egitim seviyesine sahip bireyler, diisiik fiziksel aktivite ve diisiik gelir ile
karakterize edilen pozisyonlarda da istihdam edilebilmektedir. Diisiik sosyoekonomik statiiye sahip
bireylerin beslenme aligkanliklari incelendiginde, yiiksek sosyoekonomik statiiye sahip olanlara
kiyasla daha az lif, meyve ve sebze, tam tahillar, baklagiller, yumurta ve et tiikettikleri, daha fazla
doymus yag ve rafine seker tlikettikleri goriilmektedir. Ayrica, diisiik sosyoekonomik statiiye sahip
bireylerin protein, tekli doymamis yag ve ¢ogu vitamin ve mineral aliminin 6nemli 6l¢iide daha diisiik
oldugu ve enerji alimlarinin ¢ogunun ekmek firtinleri, yaglar ve sekerlerden elde edildigi goriilmiistiir.
Bu bireylerin ayn1 zamanda daha diisiik fiziksel aktivite ve egitim seviyelerinin yan1 sira daha yiiksek
viicut kitle indeksi degerlerine sahip olduklari tespit edilmistir (Sevim ve Kurtulus, 2022; Albayrak,
2022).

Egitim Durumu: Egitim diizeyi saglik davraniglar1 ve gida tiiketim davraniglar iizerinde 6nemli 6lgiide
etkilidir. Tiiketicilerin egitim durumu ile saglikli yasam bicimini yani gida tiiketim davranislari
arasinda anlamli bir iligski oldugu ifade edilebilir. Bununla birlikte tiiketicilerin beslenme konusunda
bagimsiz olarak aldiklar1 beslenme egitimlerinin saglikli gida tiiketim davranislar tizerinde etkilidir
(Giiler, 2003; Giirhan, 2017).

Dini Inanglar: Bazi Kkiiltiirlerde, belirli yiyecekler hastaliga neden olan o6zelliklerle veya dinsel
uygunsuzlukla iligkilendirilebilirken, diger yiyecekler saglik, ahlaki uygunluk ve ruhsal saflikla
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iligkilendirilebilir. Douglas, "Saflik ve Tehlike" adl1 eserinde yiyecekleri saf veya saf olmayan olarak
kategorize eder ve bu smiflandirmayi toplumsal yapilar olan yapisal sembollere ve dinsel olgulara
baglar. Douglas'a gore dinsel kirlilik dogaiistii unsurlarla iliskilidir (Akt. Giirhan, 2017; Besirli, 2012).
Islam inancinda domuz eti ve alkol tiiketimi haram (yasak) olarak kabul edilir ve bu iiriinleri
tiketmenin kisinin dinsel inanglarini kirletecegine inanilir. Benzer sekilde, Yahudilerin dinsel
inanclarint ve safliklarin1 korumak icin tiikettikleri "koser" iirtinler Yahudiligin temel bir yonii olarak
kabul edilir.

2.2. Vegan Tiiketim ve Beslenme

Vejetaryen beslenme Klasik Yunanistan zamanindan beri bilinmektedir. O zamandan beri, bir tiir
beslenme secenegi olan vegan beslenme tercihi dini ve saglik nedenleriyle, sonrasinda insanlarin
kisisel zevkleri ¢ergevesinde bundan kisa bir siire sonra gelisme gostermistir. Kisa bir zaman 6ncesine
kadar da zayif ve dar bir temelde, ilerleyebilmisse de yine bu ilerleme de ¢ok kisitli olmustur (Mason
ve Mullins, 2016). Ronesans doneminde ve ozellikle XVI. yiizyildan itibaren, hayvanlarin aciyi
hissedebilir oldugu ve bu sebeple daha nazik bir tavirla davranmak gerektigi diigiiniilmiistiir. XVIL.
yiizyilda vejetaryen beslenme lehindeki hareketler dini, felsefi ve ahlaki yonlere dayali olarak gelismis
ve vegan beslenmenin temelleri atilmaya baslanustir. Ingiltere Saltford'da Rahip Cowherd, Incil’i
referans gostererek et tiiketiminden kagimilmasini savunmustur. Cowherd 1809°da insanlarin “diinya
bitene kadar et yememesini ve alkollii igeceklerden kacinmalari gerektigi” doktrinini ilan etmistir.
Kahvaltilik misir gevreginin mucidi ve ayn1 zamanda etsiz bir yemek tarzini1 benimsemis olan John
Harvey Kellogg bu hareketin dnemli isimlerindendir. XX. yiizyil ahlaki ve dini sorunlarin yani sira
vejetaryen gidalarin tiiketimi, cevre koruma ve biyolojik ¢esitliligi, hayvan refahi ve temel olarak bitki
tiketimiyle iligkili saglik sorunlar1 dénemin konularidir (Mason ve Mullins, 2016; Silva vd., 2015;
Sabate, 2001; Silva vd., 2015; Akt. Shipman, 2020). 1944 yilinda The Vegan Society'nin
kurucularindan Donald Watson veganligi su sekilde tammlamistir: “Veganlik, hayvanlarin yiyecek,
giyecek ya da baska herhangi bir amacla somiiriilmesini ve onlara zulmedilmesini miimkiin ve
uygulanabilir oldugu 6l¢iide diglamay1 amaglayan bir yasam bigimidir.” Veganlar bitkisel alternatifler
lehine hayvansal triinlerden kaginirlar. Temel ilke, tamamen veya kismen hayvanlardan elde edilen
iiriinlerin yerine baska iirtinler kullanmaktir (Torres ve Torres, 2010).

Vegan beslenme, insanin cevreye verdigi zararlarin yarattigi endise ve hayvanlardan elde edilen
gidalan tiiketmemeyi iceren kati bir beslenme modelidir (Hoffman vd., 2013). Vegan kisiler et, siit,
yumurta ve bal gibi hi¢bir hayvansal {riinii tilketmezler. Vegan beslenme de bitkisel {irtinler 6n
plandadir. Hayvansal besin degerlerini alamayan veganlar bunlar1 bitkisel besin degerleri ile tolere
etmeye ¢aligir.

Vegan, hayvanlardan temin edilen herhangi bir gidayr yemeyi ya da kullanmayi kabul etmeyen
kisilerdir. Bu kisiler; et, balik, yumurta, bal, siit, peynir gibi gidalar1 yemezler. Besinlerin yani sira
vegan beslenmede hayvansal kaynakli yiin, deri ve ipek giysilerin kullanimi da reddedilir. Vegan
beslenenler bu beslenme tarzimin saglikli olmasinin yani sira g¢evreyi korumayi amagladiklarini
savunurlar. Vegan diyetin baslica besin kaynaklar1 sebze ve meyvelerdir. Bunlarin yaninda tahillar,
bazi kuruyemisler, bitkisel yaglar (zeytin, kanola, susam ve avokado gibi), baklagiller ve bitki bazli et-
siit alternatifleri vegan beslenme de ¢esitlilik sunmaktadir.

3. Yontem
3.1. Cahsmanin Amac ve Onemi

Vegan beslenme, giiniimiizde giderek daha fazla deger kazanmaktadir. Vegan beslenme big¢imini
benimseyen tiiketicilerin gerekgeleri temelde hayvan haklarina saygi duymalari, devaminda
hayvanlarin kullanildig1 tarim ve hayvancilik uygulamalarina kars1 ¢ikmalaridir. Hayvanlarin duygusal
ve fiziksel olarak zarar gérmemesi ve canli olduklar1 bilinciyle muamele gérmesi i¢in veganlik tercih
edilir. Vegan kisiler bu sorunlarin azaltilmasina yardimci olmayi, hatta Oniine ge¢meyi
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hedeflemektedirler. Vegan beslenme son zamanlarda ¢ok arastirilan ve yine ¢ok tercih edilen bir
beslenme tiirtidiir. Giiniimiizde veganlik, hala tam olarak anlasilamayan ve genellikle vejetaryenlikle
karistirilan bir yasam bi¢imidir. Bunun yan1 sira vegan {iriin pazariin olduk¢a sinirli ve pahali olmasi,
bu beslenme tarzin1 benimseyen kitleler i¢in zorlayici bir unsur olusturmaktadir. Vegan iiriin sunan
isletme sayis1 ise dig pazara nispeten yok denecek kadar azdir. Bunun sebebi ise elbette hammadde
tedariginin kisith ve pahali olmasi, ek olarak hitap ettigi kitle oraninin da tam olarak bilinmemesidir.
Bu acidan ¢alisma Gaziantep mutfaginin vegan tiiketiciler i¢in uygunlugunu ve gastronomi turizminin
veganlig tesvik etme potansiyelini ortaya koymay1 amaglamaktadir.

3.2. Calismanin Yontemi

Calisma kapsaminda nitel arastirma yontemlerinden icerik ve metin analizi yontemleri kullanilmistir.
Icerik analizi, nitel arastirmalarda metinsel verileri analiz etmek ve yorumlamak icin kullanilan
sistematik bir aragtirma yontemidir. Metin analizi ise anlayis kazanmak ve ampirik bilgi gelistirmek
icin belgeleri sistematik olarak gézden gegirmeyi ve degerlendirmeyi iceren nitel bir arastirma
yontemlerinden biridir. Bu yontem g¢esitli yazili materyal tiirlerini incelemek ve yorumlamak igin
literatiirde siklikla kullanilmaktadir. Nitel aragtirma, problemi sorgulayan, yorumlayan ve problemin
var olug siirecini anlama ugrasi i¢inde olan bir yontemdir (Guba ve Lincoln, 1994; Klenke, 2016;
Baltaci, 2019). Bir problemin ¢dziimiine iliskin metin analizi gibi nitel veri toplama yontemlerini
kullanan nitel arastirma, daha onceden bilinen veya fark edilmemis ya da yeni olusan problemlerin
algilanmasina, probleme iliskin dogal olgularin gercek¢i bir sekilde ele alinmasina yonelik 6znel-
yorumlayici bir siireci ifade etmektedir (Seale, 1999; Baltaci, 2019). Arastirma kapsaminda, konu ile
ilgili yazilmig kitaplar, makaleler, tezler, ¢esitli dergiler, bildiriler, kamu kurum ve kuruluslarinin
basili ve elektronik eserleri ve internet sayfalarindan kapsamli bir literatiir taramasi
gerceklestirilmistir.  Bu  metodoloji, Gaziantep mutfagimin vegan beslenme acgisindan
degerlendirilmesine ve gastronomi turizmi baglaminda veganligin incelenmesine olanak saglamistir.
Ayrica, veganizmin genel beslenme icindeki yeri, gelisimi ve mevcut eksikliklere yonelik
alternatiflerin belirlenmesi konularinda da derinlemesine bir analiz yapilmasina imkéan vermistir. Nitel
arastirma yonteminin kullanilmasi, konunun c¢ok boyutlu ve derinlemesine incelenmesine olanak
tanimig, Gaziantep mutfaginin vegan beslenme agisindan sundugu firsatlar1 ve zorluklar1 daha iyi
anlamaya yardimc1 olmustur. Bu yaklagim, ayni1 zamanda gastronomi turizminin veganligi tesvik etme
potansiyelini daha genis bir perspektiften degerlendirmeye imkan saglamaktadir.

4. Bulgular

Gaziantep mutfagi, ozellikle sebze, meyve, baklagiller ve tahillar igin zengin bir lezzet ve yemek
dokusu sunmaktadir. Bu mutfak gelenegi zaman icinde evrim gecirmis, daha kiiciik aileler, degisen
mahalleler ve yemek hazirlamak i¢in daha az zaman gibi degisen toplumsal kosullara uyum
saglamigtir. Geleneksel mutfak kiiltiirii zayiflamis olsa da vegan beslenmeye uygun olanlara
odaklanarak yerel spesiyaliteleri ve tarifleri korumak ve paylasmak icin caba gosterilmistir. Arastirma,
veganligin ortaya cikisini, gelisimini ve genel beslenme i¢indeki yerini inceleyerek Gaziantep mutfagi
baglaminda veganligi arastirmayi amaglamaktadir. Ayrica calismada, Gaziantep mutfaginin vegan
beslenmeye uygunlugunu degerlendirmekte ve gastronomi turizmi agisindan c¢ikarimlarini ele
almaktadir. Gaziantep'in cografi konumu ve iklimi, zengin mutfak mirasina katkida bulunmakta ve
etin baskin oldugu algisina ragmen vegan mutfagi igin ¢esitli secenekler sunmaktadir. Birgok
gelencksel Gaziantep yemegi dogal olarak vegandir ya da vegan diyetlere uygun olarak kolayca
uyarlanabilir. Bu acidan asagida tespit edilen iriinler, Gaziantep'in vegan gastronomi turizmi i¢in
o6nemli bir destinasyon olma potansiyelini vurgulamaktadir. Son c¢alisma kapsaminda kullanilan ve
asagida yer alan yemek ¢esitleri Sabuncuoglu (2022)’nun ¢alismasindan alinmistir.

Sonug olarak secilmis vegan tiiketici dostu iiriinler incelendiginde, Gaziantep mutfagmin et bazli
yemekler konusundaki {iniine ragmen vegan diyetlere uyum saglama konusundaki Onemli
potansiyelini gostermektedir. Calismanin bulgulari, birgok geleneksel Gaziantep yemeginin ya dogal
olarak vegan oldugunu ya da kolayca adapte edilebilecegini ortaya koyarak yerel mutfak mirasinin ¢ok
yonliiliiglinii ve zenginligini gostermektedir. Bu bulgular, Gaziantep'in kendisini vegan gastronomi
turizmi igin bir destinasyon olarak konumlandirmasi i¢in 6nemli bir firsat sunmaktadir. Arastirma ayni
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zamanda Gaziantep'in mutfak geleneklerini koruyup tanitirken modern beslenme egilimlerine de uyum
saglamanin 6nemini de deginmektedir. Genel olarak bu arastirmanin sonuglari, Gaziantep'in vegan
dostu geleneksel mutfakta lider olma potansiyelinin altin1 ¢izmekte, kiiltiirel korumay1 gelisen diyet
tercihleriyle dengelemekte ve biiyllyen vegan gastronomi alanina onemli katkida bulunmaktadir.
Calisma kapsaminda Gaziantep yemeklerine ait gorseller ve yemek tarifleri aslina uygun olarak
Taskin, (2016), Karaman (2017), Oztan (2019), gaziantep ktb.gov, ci.gaziantep.bel.tr,
kulturportali.gov,  antepsofrasi.com,  gaziantepderneklerfederasyonu.org,  webgazeteleri.com,
lezzetler.com, tgrthaber.com, scribd.com ve kulturportali.gov kaynaklarindan derlenerek
hazirlanmustir.

Katmer

Malzemeleri: Hamur icin 150 gr un, 1 cay bardag su, 1 ¢ay kasig1 tuz. I¢i i¢in 2 yemek kasig1 seker, 2
yemek kasig1 cekilmis Antepfistigi, 100 g siit kaymagi

Yapulisi: Hamur igin tim malzemeler birbirine karistirildiktan sonra kulak memesi kivamina gelinceye
kadar yogurulur. Avug igiyle yumak haline getirilir. Biraz aygicek yagiyla yaglanir. Antep katmerinin
hamuru Onceden hazirlanarak bir giin buzdolabinda dinlendirilir. Ertesi giin hamuru agmak igin,
yumak el ile ezilir daha sonra merdane ile biiyiitiiliir. El yordamiyla havada cevrilerek acilir; kagit gibi
olana kadar elle diizeltilir ve muska gibi katlanip dort kose haline getirilir. Hamur agma islemi usta
i¢in kolay siradan, alismis oldugu bir islemken; disardan izlemek keyifli ve olduk¢a heyecan vericidir.
Agcilan hamurun ortasina i¢c malzemesi konularak, tekrar dort kdsesinden ice dogru katlanir, tepsiye
yerlestirilerek firma verilir. 10-15 dakika firinda kizarincaya kadar pisirilir. Uzerine fistik serpilir ve
servis edilir. Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda 23.01.2015 tarihinden
itibaren korunmak iizere 07.12.2017 tarihinde tescil edilmistir. Antep Katmerine Gaziantep’te 0zel
giinlerde ve sabah kahvaltilarinda, misafir ikramlarinda yer verilir. Ayrica diiglinlin ertesi sabahi
sagdi¢ tarafindan gelin evine, damadin ailesinden de gelinin ailesine gonderilmesi adettendir. Ayrica
kullanilan Antep Fistigi {iriniin tadi, kokusu ve goriiniimiinii ayirt edici hale getirir. Uriiniin
hamurunda sadece bugday unu kullanilir.

Zeytinyagh Nakish Dolma (Alh Yesilli Dolma)

Malzemeleri: 100 gr sogan, 200 ml zeytinyagi, 200 gr piring, 70 g biber sal¢asi, 50 gr domates salgast,
2 gr karabiber, 1 gr yeni bahar, 5 gr tath toz kirmizi1 biber, 20 ml nar eksisi, 5 ml limon suyu, 5 gr tuz,
10 gr dolmalik fistik, 3 gr pul biber, 3 gr kuru nane, 25 tane kuru patlican, 20 tane kuru biber.

Yapilisi: Kuru patlicanlar yumusayincaya kadar haglanirlar. Haglanan patlicanlarin iizerine kuru
kirmizi biberler konularak kaynatilmadan 10 dakika bekletilir. Sonra patlican ve biberler soguk suda
iyice yikanip durulanir. Soganlar ve sarimsaklar soyulup, dogranir. Bir tavada bir bardak zeytinyagi ile
sogan- sarimsak solana kadar kavrulur. Bunun iizerine domates salcasi ve biber salgasi ilave edilip 1-
2 dakika gevrilir. Bunlara yikanmis piring eklenerek 1- 2 dakika daha karigtirilir ve karigim atesten
alinir. Sogumaya birakilir. Hazirlanan dolma igi patlican ve biberlerin yarisina kadar bastirmadan
doldurulur. Burada amag pirince sisme payr birakmaktir. Bir tencerenin igine, once patlicanlar
bunlarin istiine de biberler yatik bir bi¢imde dizilir. Dolmanin iizerine, iki bardak kaynar su ve
yeterince tuz ilave edilir. Sumak eksisi veya limon suyu sulandirilarak dolmalarin tizerine gezdirilir.
Dolmalar kaynamaya bagladiktan sonra 45- 50 dakika kadar hafif ateste pisirilir. Dolma 10 dakika
kadar daha dinlendirildikten sonra oda sicakliginda servis edilir. Zeytinyagli patlican dolmasi istenirse
kuru patlican yerine taze patlican ile de yapilabilir. Zeytinyagli yemekler yapildiktan sonra agzi kapali
olarak sogutulursa rengi parlak olur.

Peynirli Taze Yaprak Sarmasi

Malzemeleri: 750 gr taze asma yapragi, 300 gr taze Antep peyniri, 2 su bardagi pilavlik bulgur, 4- 5
bas sogan orta boy, 1 bas kuru sarimsak, 1 yemek kasig1 domates salcasi, 1 yemek kasigi biber salgasi,
1 cay kasig1 karabiber, 1 yemek kasigi toz biber, 1 limon suyu, 250 g yesil can erik, 3- 4 bas taze
sarimsak, 3- 4 tane kokulu giil ve tuz
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Yapilisi: Bir tencere icinde 4-5 bardak su igine, bir tath kasigi tuz konur ve bu suda taze yapraklar
haglanir. Haslanmis yapraklar soguk suda canlandirilir ve siizmeye birakilir. 3-4 tane giiliin tag
yapraklar1 koparilarak ayiklanir ve yapraklarin yarisi ince kiyilir, diger yarisi biitiin birakilir.
Rendelenmis taze Antep peyniri, bulgur, domates ve biber salcasi, dogranmis sogan ve sarimsaklar ile
kiyillmis giil yapraklar, tuz, kirmizi biber ve karabiber iyice karistirilip yogrulur. Sulari siiziilmiis
yapraklarin tiiysiiz olan ve diiz tarafi disa gelecek sekilde tezgdha yayilir. Yapraklarin igine i¢ harg
konularak sarilir. Sarmalar bir tencere i¢ine diizgiin bir bigimde dizilir. Sarmalarin istiine yikanmig
erikler ve kalan giil yapraklar serpistirilir. Bag sarimsaklar ikiye boliiniip onlar da sarmalarin tizerine
dizilir. Bir bardak suda bir tath kasig1 tuz eritilerek sarmalarin iizerine gezdirilir. Sarmanin iizerine ters
cevrilmis bir tabak konur. Sarmalar kisik 1sida 30- 35 dakika pisirildikten sonra limon suyu sarmalarin
iizerine gezdirilir ve 10 dakika daha pisirilir. Pigsen sarmalarin iizerine eritilmis tereyagi gezdirilerek
birkag dakika daha g¢ekmesi beklenip sicak olarak servis edilir. Istenirse yaprak yerine pancar
kullanilarak da yapilabilir.

Dovmeli Alaca Corba

Malzemeleri:1 su bardagi dovme asurelik bugday, 1/2 su bardagi nohut, 1 su bardagi mercimek, 2-3
adet orta boy kuru sogan, 1/2 su bardag: zeytinyagi ya da 2 yemek kasigi tereyagi, 1 yemek kasigi
kirmizi pul biber, 1 yemek kasig1 kurutulmus tarhun, 2 adet kuru dolmalik k. biber.

Yapulisi: Corbanin kalori degeri yiiksek oldugu ve aym1 zamanda sicak igildigi i¢in kigin tercihen
yapilan bir corba g¢esididir. Bu nedenle yazin sicakta yapilmasi tavsiye edilmez. Bir gece onceden
dévmeyle nohut iyice yikanir, bir tencerede iizerini gegecek kadar su icinde ertesi giine kadar
bekletilir. Suda bekletme en az 6-7 saat olmalidir. Ertesi giin tenceredeki su iiziiliir ve 6-7 bardak su ve
yeterince tuz eklenmesiyle ocaga konur. Kaynamaya baslayinca kopiik seklindeki kef alinir. Burada
ama¢ dovme ve nohutun gazi miimkiin oldugu kadar hafifletilmeye calisilir. hafif ateste nohutlar
yumusayincaya kadar pisirilir. Sonrasinda mercimek, dogranmis kuru sogan ve tercihen ikiye
boliinmiis kuru kirmizi biber ilave edilebilir. Soganlar da pistikten sonra ¢orbanin tizerine kizdirilmig
yag kirmizi pul biber ve tar¢in karisimi gezdirilir. Dovmeli alaca ¢orba karisik tursu ile servis yapilir.

Yogurtlu Dévme Corbasi

Malzemeleri: 1 su bardagi dévme asurelik bugday, 1 / 2 su bardagi nohut, 2 su bardag: stiziilmiis
yogurt, 1 adet yumurta, 1 / 2 su bardagi zeytinyagi veya 2 yemek kasigi tereyagi, Nane tarhun
karabiber ve tuz

Yapilisi: Yogurt hem genel olarak Tiirk mutfaginin hem de Ozellikle Gaziantep mutfaginin
vazgegilmezidir. Gaziantep mutfagi denince yogurt en bagta karsimiza c¢ikan bir {iriin olacaktir.
Nohutlar iizerini kaplayacak kadar su icerisinde bir gece bekletilir. Ertesi sabah 1slanmig olan nohut
veya dovmenin suyu siiziiliir. Iyice yikanir ve 6-7 bardak su ve yeterince tuz ilavesiyle hafif ateste
nohutlar yumusayincaya kadar pigirilir. Diger tarafta 2 su bardagi siiziilmiis yogurt bir yumurta bir
kasik zeytinyagiyla karsilayarak cok hafif ateste pisirilir. Yogurt kaynamaya baslayinca pisirilmis
dévme ve nohut karigimina yavas yavas aynm1 yonde karistirarak ilave edilir. atesten alinir iizerine
kizdirilmig tereyagi veya zeytinyagi beraberinde kuru nane, kuru tarhin ve toz karabiber gezdirilir.
Ayn tarif piring ile yapilirsa yogurtlu piring ¢orbasi olur.

Mahluta Corbasi (Ezme Mahluta Corbasi)

Malzemeleri: 2 su bardagi mahluta, 1 tane kiigiik boy kuru sogan istenirse, 1 orta boy patates veya 2
tane havug, 1/2 su bardagi zeytinyagi veya 2 yemek kasigi tereyagi, Kirmizi pul biber tuz.

Yapilisi: Mahluta iyice yikandiktan sonra 6-7 su bardag: kaynar su ilavesiyle kaynatilir. Kaynamaya
baslayan mahlutanin {izerinde biriken kef kopiik bir kevgir ile alinir. Mahlutanin kefi alindiktan sonra
iri dogranmig sogan ve yeterince tuz iizerine ilave edilir ve hafif kisik ateste ama mahluta iyice
acilincaya kadar pisirilir. Istenirse mahluta ile 1 adet patates ve 2 tane havug da yumusayincaya kadar
pisirilir. Istege bagli pismis mahluta siizge¢ veya karistiricidan gegirilebilir. Tekrar kaynatilir. Son
olarak pigmis gorbanin {izerine kizdirilmis yag ve kirmizi toz biber ilave edilir. Bayat ekmeklerin
degerlendirilmesi ve corbaya ayri bir lezzet katmasi igin bayat ekmekler kiip seklinde dogranarak
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firnda yagsiz olarak veya istege gore tavada hafif yagda kizartilir. Servis yapilmasi sirasinda
kizartilmis kepek ekmek pargaciklarindan servise alinan ¢orbanin iizerine birkag¢ tane konur ve g¢orba
sicak olarak servis edilir

Tarhana Corbasi

Malzemeleri: 300 g hazir tarhana, 2 su bardag: siiziilmiis yogurt, 1/2 su bardagi zeytinyagi veya 2
yemek kasigi tereyagi, 1 adet yumurta, 1 /2 yemek kasig1 kuru Tarhan, 1/2 yemek kasigi kuru nane, 1
/ 2 ¢ay kasig1 karabiber

Yapilisi: Bir gece Onceden bir tencereye tarhanalar konur ve iizerini 2 parmak gegecek kadar su
konarak tarhanalar ertesi giine kadar 1slatmaya birakilir. Islanan tarhanalarin suyu siiziiliip tanelerini
inceye kadar yogurulur ve 3 bardak su ilavesiyle hafif ateste yumusayincaya kadar pisirilir. Diger
taraftan 2 bardak siiziilmiis yogurt bir yemek kasig1 zeytinyagi bir adet yumurta ve islenirse 3-4 dis
doviilmiis sarimsak ile hafif ateste pisirildikten sonra bu karisimi pisen tarhana onlarin {izerine ilave
edilip 1- 2 dakika kadar kaynatilarak pisirilir. Kizdirilmis yag, karabiber ve nane karistirildiktan sonra
corbanin iizerine gezdirilir.

Mas Corbasi

Malzemeleri: 1 su bardagi mas, 1 fincan piring, 3 adet orta boy kuru sogan, 1/2 su bardagi zeytinyagi
veya 2 yemek kasig1 tereyagi, tuz, 1 yemek kasigi kirmizi pul biber, 1 yemek kasigi kuru tarhun, 2
adet kurutulmus dolmalik biber

Yapulisi: Mas protein bakimindan zengin olan bir baklagil iiriiniidiir. Enerji vermesi ve viicudu sicak
tutmasi bakimindan daha ¢ok kisin pisirilmesi 6nerilir. Mas 4-5 bardak su ile bir tencerede kaynamaya
baslayinca alt1 kisilir. Yaklasik 15 dakika sonra magin kabuklar1 suyun yiiziine dogru ¢ikmaya baglar.
Bu kabuklar bir kevgirle alinir. {izerine bir fincan yikanmis piring, halka dogranmig sogan ve yeterince
tuz ilave edilir. Uriinler yumusayincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Istenirse kurutulmus 2 adet
kirmizi dolmalik biber ilave edilebilir. 1-2 tasim daha kaynatilir. Corbanin iizerine kizdirilmig yagla
birlikte tarhin ve kirmizi toz biber dokdiliir.

Yagh Kofte

Malzemeleri: 2 su bardagi ince bulgur (simit), 2- 3 dis kuru sarimsak, 2 adet domates, 1 tane kiigiik
kuru sogan, 2 y. k. toz biber, 1/2 yemek kasig1 domates salgasi, 1/2 yemek kasig1 biber salgasi, 1/2 su
bardag1 zeytinyagi veya sadeyag, 1/2 t. k. karabiber, yeterince tuz

Yapilisi: Kuru sogan, kuru sarimsak ve domates soyularak ince ince dogranir. ince dogranmis sogan
ve sarimsaklar domates salcasi, biber salcasi, yarim domates tereyagi veya sade yag karabiber ve tuz
bir legen veya tepside birbiriyle iyice karistirilir. Daha sonra simit azar azar bu karisima ilave edilerek
yogrulur. yogurma sirasinda domateslerin kalan1 da parca parca alinarak koéfteye karistirilir. Simit
yumusayincaya kadar el su ile 1slatilarak yogurma isine devam edilir. iyice yogrulan kofte avug icinde
sikilir, servis tabagina dizilir. Kurumamasi i¢in bekletilmemelidir. Yagh kofte, tursu, salata veya
ayranla servis yapilir.

Mahlutah Kofte (Mercimekli Kofte)

Malzemeleri: 2 su bardagi mahluta (kirmiz1 mercimek), 2 su bardagi simit (koftelik bulgur), bir su
bardagi zeytinyagi ve yag tereyagi, 2 yemek kasigi domates salgasi, 2 tane orta boy kuru sogan, 3 dal
taze yesil sogan, 2 dal taze yesil sarimsak, 3- 4 dis kuru sarimsak, 1 yemek kasig1 biber salcasi, 3
yemek kasig1 toz biber, 1 demet taze yesil Tarhin veya 1 tutam kurtulmus Tarhin, 1 demet maydanoz,
yeterince tuz

Yapulisi: Mahluta bir tencereye konur ilizerine 5 bardak kaynar su ilave edilmesiyle kaynamaya
birakilir. Kaynadikga tencere tizerinde biriken kopiik kef alinir. Sonrasinda kapagi olarak kisik ateste
25-30 dakika kadar pisirilir. Pismis mahlutanin lizerine domates veya biber salgasi ilave edilip
karistirilir. mahluta piserken diger yanda kuru sogan, kuru sarimsak ince ince dogranarak bir tarafa
konur. Ayrica taze sogan, taze sarimsak, taze tarhana ve maydanozlar da ayni sekilde ince ince ve ayri
ayr1 dogranarak hazirlanir. Ocaktan alinip lizerine 2 bardak koftelik simit ile idare edilerek karistirilir.
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Tencerenin kapagi kapatildiktan sonra yumusamaya birakilir. sayet taze tarhun yerine kurutulmus
tarhun kullaniliyorsa tarhun icindeki ince saplar ayiklanip avug icinde havalanir. Simit ve tarhun
beraber konulup karistirilir. Boylece kuru tarhunlarin yumugsamasi saglanir. Diger taraftan zeytinyagi
veya tereyaginin i¢ine ince ince dogranmis bir bas kuru sogan ateste iyice sararincaya kadar kavrulur.
Atesten alindiktan 1-2 dakika sonra yagda 2 yemek kasig1 toz kirnmzi biber eklenip karistirilir. Pigmis
mahluta ve simit karisimi biraz soguyunca daha 6nceden dogranmis kuru sogan ve sarimsak, yeterince
tuz eklenir ve yogurma devam eder. Uzerine daha 6nceden dogranip hazirlanmis olan maydanoz, taze
yesil sogan, taze yesil semsek ve tar¢in ilave edildikten sonra kavrulmus sogan ve yag karigimi biitiin
bunlarin iizerine gezdirilir. Kofte tekrar karistirilir. Bu karisim sikim yapilarak servis tabagina dizilir.
Arzuya gore lizerine dogranmis maydanozu serpilebilir. Mahluta koftenin hazir olduktan hemen sonra
taze ve sogutmadan servis yapilmasi gerekir. Kofteler sikim yapilabildigi gibi servis tabagina alinip
dogrudan dogruya servis kasigiyla da tabaklara servis yapilabilir. Kofte yaninda tursu, ayran, salata
veya islenmis asma yapragi da hazirlanip sunulabilir. Kofteler asma yapragina sarilarak yenir.

Malzemeleri: 3 tane kuru agma ekmek yufka, 2 bas Antep peyniri, 1/2 y. kasig1 domates salgasi, 1/2
yemek kasig1 biber salgasi, 3 y. kasig1 kirmizi toz biber, 1 y. k. sadeyag veya tereyagi, kiigiik boy kuru
sogan, 2- 3 dis kuru sarimsak, 10- 15 adet korpe asma yapragi veya 1 adet maydanoz, 3 tane domates,
yeterince tuz

Yapilisi: Ekmekler ceviz biiyiikliiglinde kirilip bir tarafa konur. Asma yapraklarn veya maydanozlar
ince ince dogranip onlar da bir tarafta bekletilir. Kuru sogan, sarimsaklar kiigiik kii¢iik dogranarak bir
legen veya tepsi icine konur. Patatesler haglandiktan sonra ve ufakca dogranarak tepsiye ilave edilir.
Antep peyniri de tavla zar biiyiikliigiinde dogranip {lizerine eklenir. Biitiin bunlarin iizerine sade yag,
tuz, karabiber, domates salcasi, biber salgcasi ve kirmizi toz biber de ecklenerek birbirleriyle
karigtirildiktan sonra iyice yogrulur. Son olarak yufka ekmekle, dogranmis asma yapragi veya
maydanoz katilir. Cok az yorularak sikimlar haline getirilir ve bekletilmeden hemen servis edilir.
Omag bekletilirse ¢cok kisa zamanda hamur olur ve istenilen lezzeti vermez.

Firikli Acur Dolmasi

Malzemeleri: 20 tane dolmalik kiigiik boy taze acur, 10 tane dolmalik biber, 2 tane domates, 1.5 su
bardag firik, %4 s. b. pilavlik bulgur, 3-4 bas orta boy sogan, 1 bas kuru sarimsak, 1 y. k. dolusu
domates salgasi, 1 y. k. dolusu biber salgasi, 1 y. k. kirmiz1 toz biber, 1 cay kasigi karabiber, yeterli
tuz, bir limon suyu (istege baglh), 1 y. k. sumak eksisi

Yapilisi: Bu dolmanin Gaziantep adina Cografi Isaret Tescili, 25.03.2021 tarihinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan ‘Gaziantep/Antep Firikli Acur Dolmasi’ ismiyle yapilmistir. Acur ve
biberler oyulur, acurun i¢i kazinarak, inceltilir. Domatesler, kiip seklinde dolmalarin agzina sigacak
Olciide dogranir. Firik taslarindan ayiklanir. Diger tarafta, ayiklanmis firik, bulgur, dogranmis sogan
ve sarimsak, domates ve biber salgasi, kirmizi toz biber ve karabiber, sumak eksisi ve tuz harmanlanir.
Hazirlanan har¢ oyulmus acur ve biberlere, yaridan biraz daha fazlasi dolacak sekilde doldurularak
pirince sisme pay1 birakilir. Agizlarina dogranmis domatesler konarak kapatilir. Yatik ve dairesel bir
sekilde tencereye dizilir. Dizimde bir dolmanin dibinin, digerinin agzini1 kapatmasina dikkat ederek
dolmalarin i¢inin bosalmasinin 6niine gegilmek istenir. Dolmanin {izerine, 1 bardak su ile 1 t. k. tuz
karigtirilarak, dolmanin iistiinden dokiiliir. Dolmalarin iizerine ters ¢evrilmis bir tabak kapatilir ya da
dolma tas1 koyularak tencere kapagi kapatilir ve kaynamaya birakilir. Dolma kaynamaya baslayinca,
kisik ateste 40-45 dakika kadar pisirilir. Istenirse, inecegine yakin 1 limonun suyu, tencereye eklenir
ve 10 dakika daha pisirilir. Dinlendirildikten sonra servis yapilir. Firik, 6zellikle Glineydogu Anadolu
Bolgesine has bir tahil olup, ilk baharda bugdayn yesil olum devresinde toplanan basaklarin, hemen
tarlanin baginda yakilan saman alevi ile alazlanmasi sonucu, elde edilir. Yakilan basaklar daha sonra,
firik dedigimiz tanelerinden ayrilir, temizlenip piyasaya siiriiliir. Hafif is ve duman kokusu sinmis bir
koku ve lezzeti olmakla beraber sindirimi, olduk¢a zor bir gida maddesidir.

Simit As1

Malzemeleri: 2 bardak koftelik bulgur (simit), 1 y. k. domates salgasi, 1 y. k. biber salgasi, 2 y. k. toz
biber, 1 s. b. sadeyag veya zeytinyagi, 2 bas kuru sogan
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Yapilisi: Bu yemek 1900°1i yillarda bedenen ¢ok calisan insanlara gerekli enerjiyi saglamak amaciyla
pisirilir ve sabah kahvaltis1 olarak yenirdi. Yagda kavrulan soganin keskin kokusu, simit asinin
kokusuyla birlesince insanin "damagi catlar" ve tek bir sofra etrafinda tiim aile mutlu bir giine
baslard:. ince dogranmis kuru sogan, zeytinyag1 veya sadeyagda, hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Bir tencereye 8 bardak su konur; igerisine domates salgasi, biber sal¢asi, tuz ilave edilir; 2-3 dakika
kaynatilir. Kaynayan suya 2 bardak koftelik bulgur (ince bulgur veya simit) ilave edilir. Bu arada;
pismis olan simit asinin {izerine, 2 kasik kirmiz1 toz biber atilip, 1sitilmig yag tizerine gezdirilir. Simit
asi, piser pismez sicak olarak servis yapilir. Tursu, coban salata, veya ayran beraber masaya alinir.

Boriilceli As

Malzemeleri: 1.5 s. b. lolaz (boriilce), 1 s. b. bulgur, 1y. k. domates salgasi, % y. k biber salgasi, 1 y. k
toz biber, ' t. k. karabiber, 1 s. b. zeytinyagi veya sadeyag ve tuz.

Yapilisi: Ayiklanip yikanmis 1,5 s.b. boriilce (lolaz), yumusaymcaya kadar kaynatilir. Rengi
koyulagmis olan kaynama suyu siiziiliir, {izerine 3 bardak kaynar su ilave edilir. Daha sonra; kaynamis
boriilcenin iizerine, 1 y. k. domates salgasi, 2 kagik biber sal¢asi, yeterince tuz ilave edilir. Birkag
dakika kaynatildiktan sonra pilavlik bulgur da ilave edilip, pisirilir. Pisen yemegin iizerine, toz
kirmizibiber ve karabiber konarak, kizdirilmis yag bunlarin iizerine gezdirilir. Pilavin servisi, 1-2
dakika dinledikten sonra, hafif sicak veya 1lik olarak yapilir.

Yesil Zeytin Boregi

Malzemeleri: 3 s. b. dogranmus yesil salamura zeytin, % s. b. zeytinyagi, 3-4 bas kuru sogan, % y. k.
domates salcasi, %2 y. k. biber salgasi, 1 y. k. kirmizi toz biber, 1 ¢. k. kimyon, ' ¢. k. yenibahar, ' ¢.
k. karabiber, % s. b. kiyilmis ceviz igi (istege bagli).

Yapulisi: Salamura zeytin, tuzlu suyundan durulanarak ufak ufak dogranir. (Salamuranin tuzu fazla ise,
suda bekletilip, birka¢ kere suyu degistirilerek tuzu alinir). Soganlar, ince ince dogranir, zeytinyaginda
sararincaya kadar kavrulur. Kavrulmus soganin tizerine domates ve biber salgasi ilave edilerek, bir iki
cevrilir, atesten alinarak iizerine, dogranmis zeytin, karabiber, yenibahar, kimyon, istege baglh olarak,
kiyilmis ceviz i¢i ilave edilip, iyice karistirilir. Hazirlanan borek ici soguduktan sonra, pide firinina
gonderilir ve firinda pisirilir. Istenirse bu borek, Piringli Bérek hamuruyla da hazirlanip. evde sac
iizerinde pisirilebilir. Bu béregin Gaziantep adma Cografi Isaret Tescili, 15.11.2018 tarihinde Tiirk

Patent ve Marka Kurumu tarafindan "Gaziantep Yesil Zeytin Boregi" ismiyle yapilmistir.

Giilfem As1

Malzemeleri:250 gr Antepfistigl/ filizi, 250 gr ¢cok taze (korpe) asma yapragi, 1 s. b. pilavlik bulgur, 1
bas kuru sogan, Y2 y. k. domates salgasi, 2 y. k. biber salgasi, 1 y. k. kirmizi toz biber, 4 s. b.
zeytinyagi, yeterince tuz.

Yapilisi: Giilfem as1 ¢ok eski bir yemektir; simdilerde pek yapilmamaktadir. Zira Antep fistiginin dip
stirgiinlerinde biiyiiyen filizleri ve kdrpe asma yapraklari ticari olarak toplanip satilmamaktadir. Ancak
Antep fistiginin kendine has rayihasinin ve asma yapraklarinin hafif eksimsi tadiyla birlesince degisik
ve enteresan bir yemek ortaya ¢ikmaktadir. Antepfistigi filizleri ve taze asma yapraklar iyice yikanir,
iri iri dogranip bir tarafa birakilir. Bulgur, domates ve biber salgasi, toz biber, yeterince tuz ve iri
dogranmus fistik filizleri ve taze asma yapraklari, birbiriyle iyice karistirilir. Ote yanda; soganlar, ince
ince kiyilir ve zeytinyaginda hafif soldurulur. Soldurulmus sogan iizerine, yukarda karistirilmis olan
bulgur- fistik filizi-asma yapragi karisimi ve 1 bardak kaynar su ilave edilerek, ¢ok hafif ateste 15-20
dakika kadar pigirilir. Giilfem as1, piser pismez hemen servis yapilir.

Pancar Kavurmasi

Malzemeleri: 2 kg pancar (veya pazi), 'z s. b. zeytinyagi, %2 y. k. domates salgasi, %2 y. k. biber salgast,
2 y. k. kirmmzi pul biber, 2 tane orta boy kuru sogan, tuz.

Yapilisi: Pancarlar iyice yikanir, sap kismi ince ince, yaprak kismu ise, iri pargalar halinde dogranir ve
kaynatilir. Kaynatilan pancar bir siizge¢ yardimiyla soguk sudan gegirilir ve iyice siiziillir. Genis bir
tencerede ince dogranmis soganlar, zeytinyaginda soldurulur. Uzerine suyu siiziilmiis pancarlar ilave
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edilir ve biraz kavrulur. Uzerine domates ve biber salgasi ilave edilir, 5-6 dakika da bu sekilde
kavrulur. Uzerine pul biber serpilerek atesten alimir. Pancar kavurmasi, sicak olarak servis yapulir.
Pancar sarmasi yapilirken kullanilmayan yirtik ve ufak pancar yapraklari, pancar saplari, pancar
kavurmasi i¢inde degerlendirilir.

Nohut Piyazi

Malzemeleri: 1 su bardagi nohut, 1 demet maydanoz, 3 dal taze sogan, 1 tath kasigi toz kirmizibiber,
% limonun suyu, yeterince tuz.

Yapulisi: Nohutlar, tas ve diger yabanct maddelerden ayiklanir, sonra bir gece suda bekletilir. Ertesi
giin 1slatilan nohutlar durulanir ve {izerine 3 bardak su ilave edilerek, nohutlar yumusayincaya kadar
kaynatilir. Kaynayan su dokiiliir, boylece nohutun gazinin alinmasi amaclanir. Nohutlar bir tepsiye
almarak, bir tahta tokmak veya benzer bir aletle hafif darbelerle kabaca ezilir. Taze sogan soyulur,
yikanir ve ince ince dogranarak kabaca ezilmis nohutlar lizerine konur. Bunlara ayiklanip, yikanmis ve
ince kiyilmis maydanoz ilave edilir. Uzerlerine kirmizi toz biber, limon suyu ve yeterince tuz da
eklenerek, hepsi birlikte karistirilir. Nohut piyazi, yufka ekmege diiriim edilerek yenir.

Bugday Hedigi

Malzemeleri: 2 s. b. hediklik bugday, 1 s. b. nohut, 1 y. k. rezene (mayana), istenirse % s. b. ceviz i¢i.

Yapulisi: Dari hedigi: Misir tanelerini sabaha kadar suda 1slatildiktan sonra ertesi giin yumusayincaya
kadar pisirilmesi suretiyle yapilir ve sade tiiketilir. Bugday ve nohutlar bir gece evvelden ayiklanir,
sabaha kadar suya 1slanir. Ertesi giin, bugday ve nohutlarin suyu siiziiliir ve yumusayincaya kadar hafif
ateste pisirilir, Servis sirasinda iizerine rezene (mayana) serpilir veya ceviz ici ile siislenir. Ayrica,
isteyen hedik tizerine toz seker de ilave edebilir.

Asure

Malzemeleri: % s. b. dévme, ' s. b. nohut, % s. b. kuru fasulye, % s. b. boriilce(lolaz), % s. b. kuru
bakla, 2 y. k. Antep pekmezi, 1 s. b. seker, ceviz i¢i, rezene (mayana).

Yapulisi: Bir gece dnceden dévme ve nohut ayiklanip, iyice yikanarak suda slatilir. Fasulye, boriilce
ve bakla da ayiklanarak, ayr1 ayr1 kaplarda suda islatilir. Ertesi giin, ddvmeyle nohut karisiminin suyu
stizliliir ve tizerine 7-8 bardak su konarak, hafif ateste kaynamaya birakilir. Bu sirada iizerinde biriken
koptigiin (kef) alinmasi ihmal edilmemelidir. Bu arada, fasulye, boriilce ve baklanin 1slama sular
stiziiliir iizerlerini kaplayacak kadar su ilavesi ile hafif ateste ve ayr1 ayr1 kaplarda yumusayincaya
kadar pigirilirler. Yumusayan fasulye, boriilce ve bakla da, kaynar suyla durulanir. Pigen dévme ve
nohut iizerine, durulanan fasulye, boriilce ve bakla ilave edilerek, bir slire daha kaynatilir. Ayr1 ayri
kaynatilmasinin sebebi pisme siirelerinin farkli olmasidir. Bu arada, pekmez ve seker de konarak 5-10
dakika daha kaynatilir. Asure, {izerine doviilmiis rezene ve ceviz i¢i konarak, sicak servis yapilir.

5. Sonuc¢ ve Tartisma

Calisma kapsaminda Gaziantep mutfaginin, vegan tiiketiciler agisindan hem firsatlar hem de zorluklar
sunan zengin bir gastronomi gelenegine sahip oldugu goriilmektedir. Bu mutfagin temelini olusturan
sebzeler, meyveler, baklagiller ve tahillar, vegan beslenme i¢in uygun bir zemin olusturmaktadir.
Ozellikle bulgur, nohut, mercimek ve zeytinyagi gibi sik¢a kullanilan malzemeler, vegan diyetlerin
temel bilesenleriyle drtiismektedir. Gaziantep'in geleneksel yemeklerinin bir kismi dogal olarak vegan
veya kolayca veganlastirilabilir durumdadir. Ornegin, zeytinyaglh dolmalar, cesitli sebze yemekleri ve
bazi ¢orbalar vegan tiiketiciler i¢in uygundur. Ancak, kofte ve borek gibi hayvansal iriinler iceren
geleneksel yemekler, vegan alternatiflerinin gelistirilmesini gerektirebilir. Bununla birlikte sehrin
cografi isaretli iiriinleri arasinda yer alan Gaziantep Firikli Acur Dolmasi ve Gaziantep Yesil Zeytin
Boregi gibi yemekler, vegan versiyonlariyla yeniden yorumlanarak vegan tiiketicilerin hizmetine
sunulabilir. Bu hem geleneksel lezzetleri koruma hem de vegan tiiketicilere hitap etme agisindan
onemli bir firsat sunmaktadir. Gaziantep mutfaginin baharat kullanimi ve 6zgiin pisirme teknikleri,
vegan yemeklere zengin ve gesitli tatlar katma potansiyeli tagimaktadir. Bu durum, vegan tiiketiciler
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icin lezzet acisindan tatmin edici alternatifler yaratilmasina olanak saglamaktadir. Sonug¢ olarak,
Gaziantep mutfagi vegan tiiketiciler i¢in zengin bir potansiyel barindirmaktadir. Geleneksel tariflerin
vegan versiyonlarinin gelistirilmesi ve tanitilmast hem sehrin gastronomi turizmini destekleyebilir
hem de vegan beslenme tarzini benimseyenlere yoOnelik secenekleri artirabilir. Bu yaklagim,
Gaziantep'in zengin mutfak mirasin1 korurken ayni zamanda ¢agdas beslenme tercihlerine uyum
saglamasina yardimci olabilir. Bu acgidan degerlendirildiginde Gaziantep mutfagi, sebze, meyve,
baklagiller ve tahillar agisindan zengin bir lezzet ve yemek cesitliligi sundugu ifade edilebilir.

Vegan beslenme, ekonomi diizeyinin yiiksek oldugu iilkelerde bir tercih sekli iken, ekonominin zayif
oldugu tilkelerde bir mecburiyet haline gelmistir. Bu beslenme bi¢iminin se¢iminde asil pay1 bazi dini
inanclar ve saglik alanlarinin aldigi anlasilmistir. Bu konuda saglik yoniinden hayvansal iiriinler
tamamen (yemek, giymek) kabul gérmemistir. Bunun yani sira son zamanlarda hayvanlara yapilan
zuliim artmugtir. Oncesinde sahiplenilen sonra sokaga atilan ve bir bagina garesizlige mahkiim edilen
bu canlilar bir yandan da diger insanlar icin tehlikeli hale gelmektedir. Hayvanlarin bir komedi figiirii
olarak kullanildig: sirkler ise diinya da oldukg¢a ragbet gormektedir. Vegan beslenme ise bu durumlarin
hepsine kargi bir dik durus sergilemekte ve vegan beslenme giderek artmakta olup bir yasam bigimi
haline gelmektedir. Giderek yayilan bu beslenme tarzinin saglikli olup olmadigi ise ayr1 bir tartisma
konusu olarak ele alinmaktadir. Ancak kar zarar dengesi kurularak bilingli yapilan vegan beslenmenin
yararl olabilecegi ifade edilebilir.

Bununla birlikte Gaziantep, Giineydogu Bolgesi’nde bulunan, tarihi ve cografi olarak incelendiginde
oldukca zengin degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Gaziantep ilinde dort mevsimin de hissedildigi;
ancak Akdeniz iklimi ve karasal iklim hakimdir. Konum itibariyle adeta tarihin, dinlerin, dillerin ve
kiiltiirlerin bir kesisim noktasi gibidir. Bitki ortiisii bakimindan ziraata uygun topraklara sahiptir. Tim
bunlar detayli ele alindiginda vegan mutfak acisindan Gaziantep Mutfag: yine tiim 1siltisiyla 6n plana
¢ikmaktadir. Gastronomi turizmini zirvelere ¢ikarma potansiyeline sahip Gaziantep igin, her ne kadar
et kiiltiiriiniin hakim oldugu diisliniilse de bu dogru ve yeterli bir yaklagim degildir.

Calismanin sonucunda bazi {irlinlerin veganlar tarafindan dogrudan tiiketilebilecegi tespit edilirken,
bazi tirlinlerin de kiigiik dokunugslarla bu beslenme bi¢imine uyarlanabilecegi goriilmiistiir. Gaziantep
mutfaginin asil degerine ulagmasi i¢in; Gaziantep halkina yemeklerinin ne kadar farkli ve 6zel oldugu
bilinci asilanmali, tarihe gomiilen lezzetler giin 1s18ina ¢ikarilmali, yoreye ait olusan kiiltiiriin
kaybolmamasi i¢in receteler tasdiklenmeli ve kayit altina alinmalidir. Yorede yemegin ve yeme
eyleminin ginlimiiz sartlarina uyum saglamasi ve konuyla ilgili tiim girisimcilik faaliyetleri
desteklenmelidir. Ayrica gastronomi fuarlari ve festivalleri diizenlenebilir. Bolgede Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan héilihazirda her sene festival diizenlenmektedir. Bu festivaller
oldukea etkin, yogun, eglenceli ve elbette doyurucu gecmektedir. Yine de bu festivaller Gaziantep’in
mutfak kimligi i¢in yeterli degildir ve say1 artirilmalidir. Ilerleyen galismalarda Gaziantep mutfag
daha c¢ok incelenmeli ve bu konuda literatiir genisletilmelidir. Calismada her ne kadar 6rneklem genis
tutulsa da mutfagin genisligi Ol¢iisiinde aktarilamamistir ve daha 6zgilin olan irlinler 6n plana
¢ikarilmaya ¢aligilmigtir. Beslenme iizerine ¢aligmalar yapan gelecekteki arastirmacilarin Gaziantep
Mutfagini incelerken vegan beslenmeye daha ¢ok yer vermeleri literatiire katki saglayacaktir. Ayrica
Ozelden genele yaklagimu ile diger il ve bolgelerde vegan beslenme agisindan degerlendirilebilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan yontem nedeniyle Etik Kurul izni gerektirmemektedir.
Yazar Katki Beyani: Makale yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki oranlar esit diizeydedir.

Cikar Beyam: Caligsma herhangi bir ¢ikar ¢atigmamasi beyan etmemektedir.
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Extended Abstract

This study examines vegan consumption patterns and the suitability of Gaziantep cuisine for vegan
consumers from a gastronomy tourism perspective. Veganism, a consumption pattern that rejects
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animal-derived foods and products, is gaining increasing popularity worldwide. This research aims to
investigate the emergence, development and place of vegan diets within general nutrition, focusing on
the appropriateness of Gaziantep cuisine for vegan consumers and identifying alternatives for any
existing deficiencies. This study employs a qualitative research approach, utilizing document analysis
and literature review methods to examine vegan nutrition and Gaziantep cuisine. Data were collected
from academic publications, cookbooks, and online resources related to veganism and Gaziantep's
culinary heritage. The analysis focused on identifying vegan-friendly dishes and ingredients in
traditional Gaziantep cuisine, as well as exploring the potential for adapting non-vegan dishes to suit
vegan dietary requirements. Key findings reveal that Gaziantep, located in Turkey's Southeastern
region, possesses a rich culinary heritage highly suitable for vegan cuisine, despite perceptions of a
dominant meat culture. This study identifies numerous plant-based dishes and ingredients central to
Gaziantep's traditional cuisine, which are naturally vegan or easily adaptable to vegan preferences.
These include various legume-based dishes, vegetable preparations, grain-based foods, and fruit-
centric desserts.

The study highlights several important aspects of vegan consumption and how it relates to Gaziantep
cuisine. Contrary to popular beliefs, Gaziantep cuisine offers a wide range of vegan-friendly options.
Many traditional dishes are inherently plant-based or can be tweaked to suit vegan dietary
requirements. This study highlights the historical and cultural factors that have shaped Gaziantep
cuisine, including its geographical location at the crossroads of various civilizations and trade routes.
This diverse heritage contributed to a rich repertoire of plant-based culinary traditions. This study
highlights the significant potential for Gaziantep to be promoted as a vegan-friendly gastronomy
tourism destination. By highlighting vegan products, the city can attract a wider range of culinary
tourists and differentiate itself in the competitive gastronomy tourism market. This study suggests that
appealing to vegan consumers can provide economic benefits for local businesses and the tourism
industry in Gaziantep. Adapting to vegan dietary trends could open up new market opportunities and
increase the city’s appeal to health-conscious and ethically minded travellers. While Gaziantep’s
cuisine offers a wealth of vegan options, the study also identifies challenges in promoting these
aspects of local culinary culture, including a lack of awareness among locals and visitors about the
vegan potential of traditional dishes and the need for more targeted marketing efforts. This study
addresses the potential environmental and health benefits of introducing plant-based options to
Gaziantep’s culinary landscape in line with global trends toward more sustainable and health-
conscious eating habits.

This research makes an important contribution to the literature on vegan consumption and Gaziantep
cuisine. It provides valuable insights for policymakers, businesses, and marketers in formulating
strategies to increase destination visitation and cater to the growing vegan consumer segment. The
findings of this study can guide the development of Gaziantep's gastronomy tourism sector by
highlighting its potential to attract individuals with different dietary preferences. Future research
could include quantitative studies on vegan tourist preferences, economic impact analyses for
promoting vegan gastronomy tourism in Gaziantep, and comparative studies with other culinary
destinations. In addition, we explored the potential of creating fusion cuisines that blend traditional
Gaziantep flavors with contemporary flavors.
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